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ABSTRAK

Ekstrak Serai (Cymbopogon citratus) sebagai Antioksidan pada Daging
Bebek (4nas platyrhynchos) Menggunakan Teknologi Enkapsulasi

Oleh:
Shafa Adilla
21106030004

Dosen Pembimbing:
Khamidinal, M.Si

Peningkatan permintaan terhadap produk daging bebek
seringkali diiringi oleh masalah ketahanan dan kualitas, terutama karena
tingginya kandungan lemak yang rentan terhadap oksidasi. Oksidasi
lipid dapat menyebabkan bau tengik, perubahan warna, dan penurunan
nilai gizi. Serai (Cymbopogon citratus) dikenal kaya akan senyawa
antioksidan alami, namun sifatnya yang mudah menguap dan tidak
stabil membatasi penggunaannya secara langsung. Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan ekstrak serai sebagai
antioksidan alami pada daging bebek melalui teknologi enkapsulasi.
Enkapsulasi ekstrak serai dilakukan dengan metode spray drying
menggunakan maltodekstrin, kitosan, dan gum arab sebagai bahan
penyalut. Nilai 1Cso ekstrak serai sebesar 194,216 pg/ml, sehingga
ekstrak serai tersebut berpotensi sebagai antioksidan golongan sedang.
Setelah diperlakukan déngan ekstrak serai'térjadi penurunan kadar air
dimana (besarnya, kadar phait pada’ daging| bebek yaitu variasi 1
73,34742%, variasi 2 72,38233%, dan variasi 3 73,39342%. Kadar
lemak juga mengalamipenurunan yaitu variasi 12,911578%, variasi 2
3,571207%, dan variasi 3 3,27312%. Hasil wuji organoleptik
menunjukkan bahwa penambahan mikrokapsul ekstrak serai tidak
berpengaruh nyata terhadap aroma dan tekstur, serta berpengaruh nyata
terhadap warna. Dengan demikian, teknologi enkapsulasi ekstrak serai
berpotensi besar untuk diaplikasikan sebagai pengawet alami pada
produk daging bebek.

Kata kunci: Serai, daging bebek, aktivitas antioksidan, enkapsulasi
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ABSTRACT

Lemongrass Extract (Cymbopogon citratus) as an Antioxidant in Duck
Meat (Anas platyrhynchos) Using Encapsulation Technology

By:
Shafa Adilla
21106030004

Supervisor:
Khamidinal, M.Si

High demand for duck meat products is often accompanied by
issues of shelf life and quality, primarily due to the high fat content
which is susceptible to oxidation. Lipid oxidation can cause rancid
odors, color changes, and a decrease in nutritional value. Lemongrass
(Cymbopogon citratus) is known to be rich in natural antioxidant
compounds, but its volatile and unstable nature limits its direct use.
Therefore, this study aims to utilize lemongrass extract as a natural
antioxidant in duck meat through encapsulation technology. The
lemongrass extract was encapsulated using a spray drying method with
maltodextrin, chitosan, and gum arabic as coating materials. The ICsg
value of the lemongrass extract was 194.216 ug/ml, indicating that the
extract has potential as a moderate antioxidant. After being treated with
the lemongrass extract, there was a decrease in moisture content, with
the values for duck meat being 73.34742% for variation 1, 72.38233%
for variation 2, 'and '73.39342% for variation*3.' The fat content also
decreased, with values of 2.911578% for variation 1, 3.571207% for
variation~ 2, “and 3.27312% for variation 3. The ‘results of the
organoleptic test' showed that the' addition of lemongrass extract
microcapsules had no significant effect on aroma and texture, but had a
significant effect on color. Thus, the encapsulation technology of
lemongrass extract has great potential to be applied as a natural
preservative in duck meat products.

Keywords: Lemongrass, duck meat, antioxidant activity, encapsulation
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Bebek atau sering juga disebut itik adalah nama umum untuk
beberapa spesies burung dalam famili Anatidae. Baik itik ataupun bebek
(sebutan untuk entog/itik) keduanya termasuk unggas air, dan di luar
Jawa keduanya lazim disebut bebek. Bagian-bagian yang sering
dimanfaatkan dari bebek adalah daging, telur dan bulunya. Menurut
Srigandono (1991) kandungan gizi daging bebek memiliki kadar air
68,8%, protein 21,4%, lemak 8,2%, dan abu 1,2%. Daging bebek
merupakan salah satu sumber protein hewani yang populer, namun
rentan mengalami kerusakan oksidatif. Proses ini dapat menyebabkan
penurunan kualitas, seperti perubahan warna, tekstur, rasa, dan nilai gizi.
Kandungan lemak yang tinggi pada daging bebek dapat membuat
daging bebek rentan mengalami oksidasi dibandingkan dengan daging
ayam (Biswas, 2019). Kerusakan oksidatif pada daging bebek
dipercepat oleh faktor-faktor, seperti papatan oksigen, cahaya, dan suhu
selama penyimpanan. Akibatnya, umur simpan daging menjadi lebih
pendek, dan potensi produk olahan daging bebek menjadi terbatas.

Selama ini, industri pengolahan daging sering mengandalkan
antioksidan sintetik untuk mencegah kerusakan oksidatif. Namun,
kekhawatiran masyarakat terhadap efek samping dari bahan kimia
sintetik semakin meningkat, mendorong pencarian alternatif alami yang
lebih aman dan sehat. Ekstrak dari bahan alam, seperti rempah-rempah
atau buah-buahan, diketahui kaya akan senyawa bioaktif (seperti

flavonoid dan fenolik) yang memiliki sifat antioksidan kuat.



Pemanfaatan ekstrak alami ini sebagai pengawet dapat menjadi solusi
untuk menjawab tuntutan pasar akan produk makanan yang lebih alami
dan sehat. Salah satu sumber antioksidan alami adalah serai. Serai yang
terdapat di Indonesia terdiri dari dua jenis yaitu serai wangi
(Cymbopogon nardus L.) dan serai dapur (Cymbopogon citratus).
Tanaman serai dapur (Cymbopogon citratus) merupakan salah satu
tanaman rempah-rempah yang umum digunakan sebagai bumbu dapur.
Serai dapur (Cymbopogon citratus) yang merupakan kelompok
rerumputan famili Poaceac memiliki berbagai  jenis  metabolit
sekunder yang dapat dimanfaatkan oleh manusia dalam industri
makanan, minuman, farmasi dan kosmetik. Berdasarkan hasil analisis
fitokimia pada daun (Cymbopogon citratus) atau serai mengandung
alkaloid, saponin, gula pereduksi, tanin dan flavonoid, fenol,
antrakuinon, essentialoil, steroid, glikosida, terpenoid (Silalahi, 2020).
Minyak serai memiliki aktivitas sebagai antifungi, antioksidan,
antiinflamasi, antidiabetes, antimikroba dan antiantitumor.
Penyimpanan dan aplikasi minyak serai dalam bentuk cair
mempunyai banyak kelemahan ' sehingga ‘menyebabkan keterbatasan
penggunaannya. Kelemahan-kelemahan = itu - diantaranya adalah
kelarutan dalam air lyang rendah, stabilitas yang rendah pada kondisi
ruang, rasa pedas yang terlalu tinggi, serta penurunan kondisi saat akan
digunakan karena proses penyimpanan. Lebih lanjut disebutkan produk
minyak jika disimpan dalam bentuk cair akan mengalami penurunan
kualitas dan sifat organoleptiknya yang disebabkan karena adanya
reaksi-reaksi yang terjadi pada komponen minyak atsiri (Kurniasari et
al., 2022). Guna mengatasi kelemahan tersebut, maka perlu dilakukan

suatu proses pengolahan agar minyak serai dapat disimpan dalam waktu
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lama tanpa mengalami perubahan sifat yang berarti. Proses ini juga
diharapkan dapat mempermudah aplikasi. Enkapsulasi dianggap
sebagai metode yang efektif untuk memberikan perlindungan tambahan
pada antioksidan sekaligus mengatasi keterbatasan rasa yang dimiliki
oleh polifenol. Hal ini disebabkan karena aktivitas antioksidan dari
senyawa bioaktif dapat terganggu akibat degradasi yang dipicu oleh
paparan cahaya, oksigen, suhu, kelembaban, serta keberadaan ikatan tak
jenuh dalam struktur molekulnya. Pada proses enkapsulasi, bahan
penyalut melindungi inti bahan yang dikapsulkan.

Bahan penyalut yang umum digunakan dalam enkapsulasi adalah
maltodektrin yang terbukti secara efektif mampu melindungi senyawa
bioaktif seperti fenol (Yudhistira dan Choiriyah, 2021). Nurhayani et al.
(2020) menyatakan, bahan penyalut diperlukan dan termasuk bagian
penting untuk mikroenkapsulasi. Lapisan tidak boleh bereaksi dengan
bahan inti dan memiliki sifat-sifat berikut: impermeabilitas (sebagai
kontrol pelepasan dalam keadaan tertentu), hambar, higramoskopisitas
rendah, viskositas rendah, ekonomi, dan kemampuan untuk larut dalam
media berair atau'dalam pelarut yang dapat diterima dan stabil. Selain
itu, proses pembuatan enkapsulasi-harus secara luas memanfaatkan
penyalut enkapsulasi. Dekstrin,/maltodekstrin, permen karet arab, dan
zat penyalut lainnya dapat digunakan.

Penelitian sebelumnya yang dilakukan Sulistyani dan Prasetya
(2022) telah melakukan penelitian mengenai pengaruh perbandingan
maltodekstrin dan gum arab pada mikrokapsul minyak daun putih, tetapi
penelitian ini belum diaplikasikan ke daging bebek. Sehingga penelitian
ini memodifikasi dari penelitian sebelumnya dengan menambahkan

penyalutnya, penyalut yang digunakan adalah maltodekstrin, gum arab,
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dan kitosan. Bahan penyalut yang digunakan diharapkan dapat bekerja
secara efektif dalam meningkatkan stabilisasi dan daya preservatif
enkapsulasi.
Berdasarkan sifat serai yang dapat berfungsi sebagai antioksidan
serta untuk memudahkan proses pengaplikasian ekstrak serai dilakukan
proses enkapsulasi ekstrak serai, maka pada penelitian ini dilakukan
pengujian kadar air, kadar lemak dan organoleptik pada daging bebek
yang telah ditambahkan mikrokapsul ekstrak serai sebagai antioksidan
dengan bahan penyalut maltodekstrin, gum arab, dan kitosan.
B. Batasan Masalah
Adapun batasan masalah pada penelitian ini yaitu :

1. Metode uji fitokimia digunakan untuk uji senyawa metabolit
sekunder yang terkandung dalam ekstrak serai.

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

3. Aktivitas antioksidan diukur menggunakan instrument UV-Vis
(UltraViolet Visible).

4. Proses enkapsulasi dengan bahan penyalut maltodesktrin, kitosan,
dan gum arab.

5. Variasi ekstrak serai yang digunakan yaitu 10 mL, 15 mL, dan 20
mL.

6. BHT (¢Butil Hidroksitoluen) sebagai antioksidan sintetis yang
digunakan sebagai kontrol positif.

7. Daging bebek yang digunakan adalah daging bebek bagian dada.

8. Uji kadar air, kadar lemak dan organoleptik pada daging bebek.



C. Rumusan Masalah

Rumusan masalah yang dapat diambil berdasarkan latar
belakang di atas adalah sebagai berikut:
. Bagaimana senyawa metabolit sekunder yang terkandung dalam
sampel ekstrak serai yang diuji menggunakan metode skrining
fitokimia?
Bagaimana nilai inhibitory concentration (ICso) dalam ekstrak serai
yang mempunyai aktivitas antioksidan?
Bagaimana pengaruh aktivitas antioksidan ekstrak serai terhadap
tingkat kadar air, kadar lemak, dan organoleptik pada daging bebek?
D. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan penelitian ini
adalah sebagai berikut :
Mengetahui dan mengidentifikasi keberadaan senyawa metabolit
sekunder yang terkandung dalam ekstrak serai melalui uji fitokimia.
Menentukan nilai inhibitory concentration (ICso) ekstrak serai
sebagai indikator potensi aktivitas antioksidan.
Membandingkan pengaruh ' ‘berbagai ' konsentrasi ekstrak serai
terhadap kadar air, kadar lemak dan organoleptik dalam daging
bebek.
E. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut :
. Memberikan informasi ilmiah mengenai kandungan senyawa kimia
dalam bahan tumbuhan yang dapat berperan sebagai antioksidan.
. Mengetahui parameter kuantitatif untuk menilai potensi aktivitas

antioksidan suatu ekstrak atau senyawa.



3. Memberikan informasi ilmiah mengenai pengaruh ekstrak etanol
serai terhadap perubahan kadar air, kadar lemak dan organoleptik
dalam daging bebek, sehingga dapat menambah wawasan tentang

potensi ekstrak serai untuk menjaga kualitas daging bebek.



BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat

disimpulkan bahwa:

I.

Ekstrak serai mengandung senyawa metabolit sekunder jenis
flavonoid, fenol, tanin, dan saponin. Kandungan fenolik dan
flavonoid yang tinggi pada ekstrak serai berperan penting dalam
aktivitas penangkap radikal bebas dan perlindungan sel dari
kerusakan oksidatif.

Nilai ICso yang diperoleh dari penelitian ini adalah 194,216
pg/ml, menunjukkan bahwa ekstrak serai memiliki potensi
sebagai antioksidan golongan sedang.

Daging bebek dengan pemambahan mikrokapsul ekstrak serai
memiliki kadar air terendah pada variasi 2 yaitu 72,38233 dan
kadar lemak terendah yaitu pada variasi 1 sebesar 2,911578%.
Adapun.-hasil ANOVA ,uji. organoleptik. aroma menunjukkan
bahwa penambahan mikrokapsul ekstrak 'serai/ pada daging
bebek tidak berpengaruh nyata (P>0,05), berpengaruh nyata
(P<0,05) pada warna, dan tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
pada tekstur.

B. Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat saran

untuk penelitian berikutnya, yaitu:

1.

Perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang identifikasi

senyawa flavonoid yang ada pada serai (Cymbopogon citratus).
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2. Melakukan uji Scanning Electron Microscopy (SEM) untuk

mengetahui bentuk dan ukuran mikrokapsul yang diperoleh.
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