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ABSTRAK  

Mikrokapsul Ekstrak Etanol Serai Dapur (Cymbopogon citratus) 

Sebagai Antioksidan dan Aplikasinya Pada Sosis Ayam 

Oleh : 

Nabila Tuhfah Khoiruz Zuhroh 

21106030025 

 

Dosen Pembimbing: 

Khamidinal M.Si 

Serai dapur (Cymbopogon citratus) memiliki kandungan senyawa 

metabolit sekunder saponin, flavonoid, fenolik, dan terpenoid.  Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui potensi ekstrak etanol serai dapur 

sebagai antioksidan melalui metode maserasi menggunakan pelarut 

etanol 96% dengan uji fitokimia dan uji aktivitas antioksidan 

menggunakan metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl).  

Pengaplikasian ekstrak serai dapur pada sosis ayam dilakukan dengan 

mengembangkan metode baru menggunakan teknologi enkapsulasi 

metode spray drying untuk melindungi zat atau senyawa aktif yang 

sensitif dari lingkungan dan melindungi sifat organoleptik. Kebaharuan 

penelitian ini terletak pada kombinasi formulasi bahan penyalut 

mikrokapsul seperti maltodekstrin, gum arab, dan kitosan dengan 

perbandingan secara berturut-turut 6:2:1 dan penambahan variasi 

ekstrak serai menggunakan variasi 10, 15, dan 20 mL menghasilkan 

bubuk mikrokapsul esktrak serai   Mikrokapsul yang telah diaplikasikan 

diuji berdasarkan uji kadar lemak total dan organoleptik yang dilakukan 

selama 1x24 jam pada suhu ruang. Hasil pengujian dianalisis 

menggunakan software SPSS 30.0 menunjukkan bahwa penambahan 

mikrokapsul pada sosis (p<0,05) mempengaruhi kadar lemak total.  

Sementara pada uji tekstur dan aroma menghasilkan (p<0,05) 

berpengaruh terhadap tekstur dan aroma, tetapi tidak mempengaruhi 

(p>0.05) warna sosis ayam.  

Kata Kunci : Serai, Ekstraksi, Antioksidan, Enkapsulasi, Sosis Ayam 
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ABSTRAC  

Microcapsules of Ethanol Extract of Kitchen Lemongrass 

(Cymbopogon citratus) as an Antioxidant and Its Application in 

Chicken Sausage 

By:  

Nabila Tuhfah Khoiruz Zuhroh 

21106030025 

Supervisor: 

Khamidinal M.Si 

 Kitchen lemongrass (Cymbopogon citratus) contains secondary 

metabolite compounds such as saponins, flavonoids, phenolics and 

terpenoids.  The aim of this research was to determine the potential of 

kitchen lemongrass ethanol extract as an antioxidant through the 

maceration method using 96% ethanol solvent with phytochemical tests 

and antioxidant activity tests using the DPPH (2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl) method.  The application of kitchen lemongrass extract 

to chicken sausages was carried out by developing a new method using 

spraydrying encapsulation technology to protect sensitive active 

substances or compounds from the environment and protect 

organoleptic properties. The novelty of this research lies in the 

combination of the formulation of microcapsule coating materials such 

as maltodextrin, gum arabic, and chitosan with a ratio of 6:2:1 

respectively and the addition of variations of lemongrass extract using 

variations of 10, 15, and 20 mL to produce microcapsule powder of 

lemongrass extract. Microcapsules have been applied based on total fat 

content and organoleptic tests carried out for 1x24 hours at room 

temperature. The test results analyzed using SPSS 30.0 software showed 

that the addition of microcapsules to sausages (p<0.05) affected the total 

fat content.  Meanwhile, the texture and aroma test produced (p<0.05) 

an effect on the texture and aroma, but did not affect (p>0.05) the color 

of the chicken sausage. 

 

Keywords: Lemongrass, Extraction, Antioxidant, Encapsulation, 

Chicken Sausage
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Meningkatnya kemajuan teknologi memberikan perubahan pesat 

di era globalisasi seiring perubahan gaya hidup masyarakat modern yang 

serba cepat dan praktis, termasuk pola konsumsi masyarakat yang 

cenderung memilih makanan yang bersifat praktis, ekonomis, dan cepat 

saji.  Makanan cepat saji memberikan kemudahan dan kecepatan dalam 

penyajian dengan beragam pilihan (Mukminah dan Fathurohman, 

2019).  Hal ini mendorong pergeseran makanan siap saji dan siap makan 

dibandingkan olahan sendiri.  Diantaranya adalah produk olahan daging 

sangat popular dan mudah di temukan dalam berbagai bentuk seperti 

nugget, bakso, sosis dan lain sebagainya.  Produk olahan tersebut sangat 

populer dikalangan anak-anak hingga orang dewasa, seperti sosis yang 

dapat dinikmati langsung atau menjadi bahan tambahan dalam berbagai 

makanan karena memiliki gizi yang tinggi (Mitasari dan Surhatiningsih, 

2018).  Selain memiliki cita rasa yang lezat, sosis berbahan dasar daging 

memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi.  Makanan dengan 

kandungan kadar lemak yang tinggi dapat meningkatkan resiko 

kelebihan berat badan, sulit buang air besar, kolesterol yang tinggi, dan 

berbagai penyakit degenerative lainnya (Mukminah dan Fathurohman, 

2019). 

Kandungan kadar lemak yang tinggi pada sosis akan 

menyebabkan risiko oksidasi lemak dan kualitas sosis seperti tekstur, 

warna dan aroma akan menurun.  Kandungan sosis yang berperan 
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terhadap kualitas sosis adalah antioksidan, yang bertujuan untuk 

mencegah oksidasi lemak pada sosis sehingga kualitas dan keamanan 

produk dapat terjaga saat dikonsumsi (Hasanul Bahri et al., 2023).  

Penggunaan antioksidan dalam pembuatan sosis umumnya 

menggunakan antioksidan sintesis seperti Butylated Tydroxyanisole 

(BHA) dan Butylated Hydroxytoluene BHT (Nurkhasanah et al., 2023).  

Jika penggunaan sintesis antioksidan berlebihan dapat menimbulkan 

efek samping dan risiko karsinogenesis penyebab kanker dan 

menyebabkan peradangan hingga kerusakan hati (Amarowicz et al., 

2012).  Maka penggunaan antioksidan sintesis dapat dihindari dengan 

memanfaatkan antioksidan alami seperti memanfaatkan tanaman 

rempah-rempah salah satunya yaitu serai dapur (Cymbopogon citratus). 

Tanaman serai dapur atau Cymbopogon citratus tidak hanya 

memberikan cita rasa pada makanan melainkan dapat digunakan untuk 

mengatasi serangan radikal bebas karena memiliki aktivitas senyawa 

antioksidan.  Serai memberikan alternatif inovasi produk pangan dalam 

meningkatkan mutu pangan dengan kandungan antioksidan tinggi dan 

rendah lemak (Patriani et al., 2022).  Tingginya kandungan lemak pada 

sosis ayam meningkatkan kesadaran masyarakat dalam memilih 

makanan yang lebih baik dikonsumsi.  Hal inilah yang mendorong 

banyak penelitian mengenai pengawetan alami menggunakan bahan 

alami yang memiliki senyawa antioksidan yang aman untuk tubuh.   

Upaya yang dilakukan untuk melindungi zat aktif dari faktor 

eksternal dan meningkatkan kestabilan dari bahan aktif sehingga 

fungsinya dapat terjaga selama penyimpanan adalah dengan 

menggunakan teknologi enkapsulasi.  Teknologi enkapsulasi dapat 

melindungi senyawa bioaktif dari berbagai faktor lingkungan seperti 
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penguapan, oksidasi degradasi suhu kelembapan.  Hasil enkapsulasi 

berbentuk serbuk atau butiran disebut mikrokapsul yang dapat 

memperpanjang umur simpan produk dan melindungi senyawa penting 

pada ekstrak serai dapur dari kerusakan sehingga dapat bertahan lama 

dan masih dapat dimanfaatkan oleh tubuh dengan baik (Wathoni et al., 

2019).  

Keefektivitasan enkapsulasi sangat bergantung dari bahan 

penyalut yang digunakan, bahan penyalut yang digunakan harus 

memiliki kemampuan kelarutan dan mengemulsi yang tinggi serta dapat 

menghasilkan larutan yang berkonsentrasi tinggi dengan viskositas 

rendah (Zen et al., 2021).  Bahan penyalut adalah bahan-bahan yang 

berfungsi untuk melapisi bahan inti (bahan aktif) dalam proses 

enkapsulasi (Purnomo et al., 2014).  Bahan penyalut yang umum 

digunakan dalam enkapasulasi adalah maltodesktrin dan gum arab.  

Penelitian terkait penambahan bahan penyakut maltodesktrin dan gum 

arab sudah dilakukan oleh beberapa peneliti tetapi masih memiliki 

kekurangan seperti kandungan emulsi pada bahan penyalut yang kurang 

baik dibandingkan dengan bahan penyalut lainnya (Purnomo et al., 

2014). Oleh karena itu, pada penelitian ini menggunakan bahan penyalut 

maltodekstrin, gum arab, dan kitosan. Kitosan dipilih karena 

biokompatibilitas, biodegradable, sifatnya yang tidak beracun, 

imunogenisitasnya yang rendah dan sifat antibakterinya serta dikenal 

sebagai absorben yang dapat menurunkan kadar lemak (Saloko et al., 

2013). 

Berdasarkan uraian di atas, sosis ayam dengan kandungan 

antioksidan alami yang rendah lemak, dapat mendorong masyarakat 

mengonsumsi makanan sehat tanpa bahan pengawet.  Oleh karena itu, 
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penelitian ini penting dilakukan sebagai upaya untuk mengatasi oanggan 

fungsional melalui inovasi produk pangan hewani dengan penambahan 

mikrokapsul variasi ekstrak serai dapur (Cymbopogon citratus) dengan 

bahan penyalut maltodekstrin, gum arab, dan kitosan. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah pada penelitina ini  adalah sebagai berikut :  

1. Serai dapur (Cymbopogon citratus) yang digunakan berasal dari 

pasar DI Yogyakarta. 

2. Etanol yang digunakan adalah etanol 96%. 

3. Uji senyawa metabolit sekunder yang terkandung dalam ekstrak 

etanol serai dapur (Cymbopogon citratus) menggunakan uji 

fitokimia. 

4. Pengujian yang dilakukan meliputi uji aktivitas antioksidan ekstrak 

etanol serai dapur (Cymbopogon citratus) menggunakan metode 

DPPH (2,2 dhipenyl-1-picryhydrazyl). 

5. Variasi ekstrak etanol serai dapur (Cymbopogon citratus) yang 

digunakan yaitu 10 mL, 15 mL, dan 20 mL. 

6. Sosis yang digunakan adalah sosis ayam homemade. 

7. Bahan penyalut tambahan mikrokapsul yang digunakan adalah 

maltodeskrin, kitosan, dan gum arab. 

8. Pengujian pada sosis ayam dilakukan yaitu uji kandungan kadar 

lemak total dan organoleptik.   
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C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, dapat disimpulan 

rumusan masalah sebagai berikut : 

1. Senyawa metabolit sekunder apa saja yang teridentifikasi dalam 

ekstrak etanol serai dapur (Cymbopogon citratus) berdasarkan uji 

fitokimia? 

2. Bagaimana aktivitas antioksidan ekstrak etanol serai dapur 

(Cymbopogon citratus) terhadap radikal bebas?  

3. Bagaimana pengaruh mikrokapsul ekstrak etanol serai dapur 

(Cymbopogon citratus) dengan variasi konsentrasi terhadap kadar 

lemak total sosis dan organoleptik? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan masalah di atas, maka didapatkan tujuan 

penelitian sebagai berikut : 

1. Mengetahui senyawa yang terkandung dalam ekstrak etanol serai 

dapur (Cymbopogon citratus) berdasarkan hasil uji fitokimia. 

2. Menganalisis hubungan antara nilai inhibitory concentration (IC50) 

dengan aktivitas antioksidan ekstrak etanol serai dapur 

(Cymbopogon citratus).  

3. Mengaplikasikan mikrokapsul dengan variasi konsentrasi ekstrak 

etanol serai dapur (Cymbopogon citratus) untuk mengetahui 

pengaruh kadar lemak total dan organoleptic pada sosis ayam.  
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E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan beberapa manfaat di 

antaranya sebagai berikut: 

1. Menambah wawasan tentang pengetahuan terkait kandungan 

senyawa yang terkandung dalam ekstrak etanol serai dapur 

(Cymbopogon citratus). 

2. Memberikan informasi mengenai potensi aplikasi serai sebagai 

antioksidan alami, khususnya dalam menentukan nilai inhibitory 

concentration (IC50). 

3. Memberikan informasi pemanfaatan mikrokapsul ekstrak serai 

etanol dapur (Cymbopogon citratus) sebagai bahan tambahan pada 

sosis ayam terhadap kandungan kadar lemak dan organoleptik.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Ekstrak etanol serai dapur (Cymbopogon citratus) teridendifikasi 

memiliki senyawa metabolit sekunder yaitu saponin, flavonoid, 

fenolik, dan terpenoid melalui skrinning fitokimia.  

2. Ekstrak etanol serai dapur (Cymbopogon citratus) memiliki 

aktivitas antioksidan yang tergolong sedang dengan nilai IC50 

194,13 ppm sehingga esktrak etanol serai dapur dapat digunakan 

sebagai antioksidan alami pengganti antioksidan sintetik. 

3. Variasi ekstrak serai dapur pada mikrokapsul secara statistika 

mempengaruhi nilai hasil kadar lemak pada sosis ayam (p<0.05). 

Sementara uji organoleptik mikrokapsul pada sosis ayam secara 

statistika mempengaruhi nilai aroma dan tekstur (p<0.05) tetapi 

tidak mempengaruhi perubahan warna (p>0.05). 

B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat saran untuk 

penelitian berikutnya, yaitu: 

1. Proses metode maserasi ekstraksi serai dapur sebaiknya dilakukan 

dalam satu waktu dan langsung dilakukan pengujian. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai aktivitas 

antioksidan pada ekstrak etanol serai dapur (Cymbopogon 

citratus) dengan menggunakan variasi pelarut dan menggunakan 

metode ekstraksi yang lain. 
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3. Diperlukan uji antioksidan untuk menilai langsung efektivitas 

antioksidan dalam memperpanjang umur simpan produk, 

menjamin kualitas, keamanan produk, dan menjaga kestabilan 

lemak. 

4. Uji organoleptik disarankan dilakukan oleh panelis yang memiliki 

pengalaman sebagai konsumen sosis ayam rutin untuk 

memastikan bahwa penilaian sensorik yang diperoleh tidak hanya 

akurat tetapi juga dapat memberikan gambaran yang lebih valid 

dan relevan tentang produk sosis yang sesuai dengan selera pasar.  
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