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PERBANDINGAN BAHAN PENYALUT DALAM PENENTUAN 

KARAKTERISTIK PRODUK AKHIR DAN EFISIENSI 

MIKROENKAPSULASI FLAVOR DENGAN PENDEKATAN META-

ANALISIS 

Kezia Nadira Kusumantara 

ABSTRAK 

 

Mikroenkapsulasi merupakan teknik yang tepat untuk menjaga kualitas 

flavor. Aspek yang ingin dicapai pada teknik ini adalah karakteristik produk akhir 

dan efisiensi mikroenkapsulasi, di mana kedua aspek tersebut dipengaruhi oleh 

tipe bahan penyalut. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat performa 

berbagai tipe bahan penyalut terhadap karakteristik produk akhir dan efisiensi 

mikroenkapsulasi. Untuk memperoleh jurnal yang sesuai topik dan kriteria 

penelitian, dilakukan metode screening sehingga menghasilkan 76 jurnal dari 

jumlah awal 111 jurnal. Berdasarkan hasil pengkajian frekuensi, karakteristik 

produk akhir yang dibahas adalah kadar air ; aktivitas air ; bulk density ; tingkat 

kelarutan ; dan hygroscopicity, dengan metode spray drying. Data yang diekstrak 

dari sejumlah jurnal tersebut kemudian dianalisis dengan analisis Confidence 

Interval. Berdasarkan analisa data, bahan penyalut yang memberikan nilai 

optimum untuk setiap karakteristik berbeda. Untuk nilai efisiensi tertinggi 

diperoleh dari sodium caseinate (69,56 ≤ 87,36 ≤ 105,15), gum arabic untuk 

Kadar Air (1,63 ≤ 2,49 ≤ 3,35) dan bulk density (0,33 ≤ 0,396 ≤ 0,46), pati 

termodifikasi (0,06 ≤ 0,116 ≤ 0,166) untuk Aktivitas Air, maltodekstrin untuk 

Tingkat kelarutan (80,84 ≤ 91,02 ≤ 101,21) dan hygroscopicity (10,93 ≤ 17,188 ≤ 

23,443). 

 

Kata kunci : bahan penyalut, efisiensi mikroenkapsulasi, karakteristik produk 

akhir, mikroenkapsulasi flavor, spray drying  
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EVALUATION OF WALL MATERIAL PERFORMANCE ON 

 FINAL PRODUCT CHARACTERISTICS AND EFFICIENCY OF 

 FLAVOR MICROENCAPSULATION : META-ANALYSIS 

Kezia Nadira Kusumantara 

 ABSTRACT  

 

 Microencapsulation has been widely used in food industry as it is 

employable to preserve the quality of food flavourings. Microencapsulation aims 

to produce final product that complies with physical characteristics and 

microencapsulation efficiency, in which those are influenced by wall material 

used. The objective of this study is to analyze performances among different types 

of wall material toward final product characteristics and microencapsulation 

efficiency. Screening was conducted to obtain articles that meet all criteria in this 

study, resulted in 76 articles from 111 articles. Based on frequency and adequacy 

of data, the wall material comparison was done among spray-drying 

microencapsulations. Final product characteristics to determine were moisture 

content, water activity, bulk density, solubility, and hygroscopicity. The extracted 

data was furthermore analyzed for Confidence Interval. The analysis showed that 

the optimum value for each criteria was obtained from different type of wall 

material used. The optimum value for efficiency was attained by sodium caseinate 

(69,56 ≤ 87,36 ≤ 105,15), modified starch (0,06 ≤ 0,116 ≤ 0,166) for water 

activity, gum arabic for moisture content (1,63 ≤ 2,49 ≤ 3,35) and bulk density 

(0,33 ≤ 0,396 ≤ 0,46), maltodextrin for solubility (80,84 ≤ 91,02 ≤ 101,21) and 

hygroscopicity (10,93 ≤ 17,188 ≤ 23,443). 

 

Key words : final product characteristic, flavor microencapsulation, 

microencapsulation efficiency, spray drying, wall material  
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