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ABSTRAK 

 

(Shierly Shafrilla. 26060120120003. Pengaruh Rasio Kombinasi Bahan 

Penyalut terhadap Karakteristik Mikrokapsul Minyak Ikan Salmon (Salmo salar). 

A. Suhaeli Fahmi dan Eko Susanto). 

 

Mikroenkapsulasi minyak ikan merupakan proses perubahan komponen 

minyak ikan dari bentuk cair menjadi bentuk padat berupa mikrokapsul minyak 

ikan. Mikroenkapsulasi dapat melindungi minyak ikan dari kerusakan akibat 

oksidasi sehingga dapat memperpanjang masa simpannya. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh rasio kombinasi bahan penyalut dan menentukan 

perlakuan terbaik rasio bahan penyalut terhadap karakteristik mikrokapsul minyak 

ikan salmon (Salmo salar). Metode dari penelitian ini dilakukan secara 

experimental laboratory. Bahan penyalut maltodekstrin dan susu skim dilakukan 

pencampuran dengan rasio 8:2, 7:3, dan 6:4 yang merupakan perlakuan dalam 

penelitian ini. Homogenisasi dengan penambahan tween 80 dan akuades pada suhu 

60°C selama 2 menit dengan kecepatan 1500 rpm. Pendinginan dilakukan hingga 

suhu 40-45°C. Homogenisasi kembali dengan penambahan minyak ikan salmon 

selama 30 menit. Proses pengeringan menggunakan metode spray drying pada suhu 

inlet 140°C, suhu outlet 95°C, laju pemompaan 15% dan tingkat aspirator 100%. 

Rancangan percobaan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan satu faktor yaitu perbedaan rasio kombinasi bahan penyalut maltodekstrin 

dan susu skim. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rasio kombinasi bahan 

penyalut maltodekstrin dan susu skim memiliki pengaruh nyata (p < 0,05) terhadap 

karakteristik mikrokapsul minyak ikan salmon dilihat dari rendemen, efisiensi 

mikroenkapsulasi, kadar air, kelarutan, FTIR, SEM, warna, dan penilaian kesukaan, 

namun tidak berpengaruh nyata terhadap bulk density dan distribusi ukuran partikel. 

Mikrokapsul dengan rasio 6:4 merupakan perlakuan terbaik dengan nilai efisiensi 

mikroenkapsulasi tertinggi yaitu 91,32%, nilai kelarutan yaitu 91,28%, nilai bulk 

density tertinggi yaitu 0,49±0,01, dan penilaian kesukaan (kenampakan, bau, dan 

tekstur) yang disukai oleh panelis. 

 

Kata kunci: maltodekstrin, mikroenkapsulasi, minyak ikan salmon, spray drying, 

susu skim.  
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ABSTRACT 

 

(Shierly Shafrilla. 26060120120003. The Effect of Combination Ratio of 

Wall Materials on the Microcapsule Characteristics of Salmon Fish Oil (Salmo 

salar). A. Suhaeli Fahmi and Eko Susanto). 

 
Microencapsulation of fish oil was a process of changing the components of 

fish oil from liquid to solid form in the form of fish oil microcapsules. 

Microencapsulation can protect fish oil from oxidation damage so as to extend its 

shelf life. This study aims to determine the effect of the combination of dressing 

material ratio and determine the best treatment of dressing material ratio on the 

characteristics of salmon (Salmo salar) fish oil microcapsules. The method of this 

research was conducted in experimental laboratory. Maltodextrin and skim milk 

were mixed with the ratio of 8:2, 7:3, and 6:4 which are the treatments in this study. 

Homogenization with the addition of tween 80 and distilled water at 60°C for 2 

minutes at 1500 rpm. Cooling was carried out to a temperature of 40-45°C. 

Homogenization again with the addition of salmon oil for 30 minutes. Drying 

process using spray drying method at inlet temperature 140°C, outlet temperature 

95°C, pumping rate 15% and aspirator level 100%. The experimental design in this 

study was a completely randomized design (CRD) with one factor, namely the 

difference in the combination ratio of maltodextrin and skim milk. The results 

showed that the combination ratio of maltodextrin and skim milk had a significant 

effect (p < 0.05) on the characteristics of salmon oil microcapsules in terms of yield, 

microencapsulation efficiency, moisture content, solubility, FTIR, SEM, color, and 

hedonic assessment, but had no significant effect on bulk density and particle size 

distribution. Microcapsule with 6:4 ratio was the best treatment with the highest 

microencapsulation efficiency value of 91.32%, solubility value of 91.28%, the 

highest bulk density value of 0.49±0.01, and hedonic assessment (appearance, odor, 

and texture) favored by panelists. 

 

Keywords: maltodextrin, microencapsulation, salmon fish oil, skim milk, spray 

drying   
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