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LATAR BELAKANG HASIL DAN PEMBAHASAN
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Minyak kopi telah banyak dimanfaatkan sebagai zat antikarsinogen Profil minyak kopi spesialty Karakteristik nanokapsul
(Hatzold, 2012), antioksidan dan antiperadangan (Lee, K. J dkk., 2017). Parameter Kadar W |
Meskipun banyak digunakan dalam berbagai bidang, minyak kopi yang Kadar air 1,02%

udara. Salah satu kerusakan oksidatif pada minyak kopi adalah timbul bau Warna Coklat gelap l l '
dan ra§a tidak en.ak, st.al?ilitas umur simpan menurun serta berpengaruh Appeireance Catefoisons), | >
pada sifat sensoris (Oliviera dkk, 2005). Salah satu upaya untuk mencegah  cair berminyak = = = = =
kerusakan tersebut adalah dengan cara enkapsulasi. Nanoenkapsulasi Indeks refraksi 1,47 Enkapsulan

diekstrak dari biji kopi specialty mengandung asam lemak tidak jenuh
adalah teknologi untuk melindungi zat dalam ukuran kecil yang mengacu Aneleaasamy 9505
pada kemasan bioaktif pada kisaran nano yakni 10-°’nm (Ezhilarsie dkk., J
2012). :
Profil SEM nanokapsul 2 '
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sehingga rentan terhadap suhu tinggi, oksidasi, sinar UV dan kelembapan
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Mengetahui profil minyak kopi spesialty dan karakteristik fisik dan kimia _ | o 4 -
dari nanokapsul minyak kopi spesialty 5 ' . '
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Enkapsulan

KESIMPULAN DAN SARAN

Kondisi optimum pada nanoenkapsulasi minyak kopi specialty okbab dengan
menggunakan metode freez drying yaitu kombinasi enkapsulan kitosan dan
maltodekstrin (75:25%).

Karakteristik fisik dan kimia nanokapsul minyak kopi specialty okbab kadar air
1,88%, kelarutan 92,3%, higroskopisitas 17,8% dan morfologi nanokapsul berbentuk
oval dan tidak beraturan.
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