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ABSTRAK 

ENKAPSULASI EKSTRAK DAUN PEPAYA JEPANG DENGAN 

PENYALUT KARAGENAN (KAPPAPHYCUS ALVAREZII) DENGAN 

METODE SOL-GEL 

Oleh: 

EKY FEBRIYANTO ABDI   3335200032 

ALESANDRO TRI ANUGRAH   3335200067 

 Tanaman pepaya jepang merupakan tanaman yang dapat tumbuh hampir 

diseluruh wilayah di Indonesia. Daun pepaya jepang mengandung senyawa aktif 

yaitu flavonoid, dan lain-lain. Flavanoid merupakan senyawa yang rentan terhadap 

panas, untuk melindungi zat aktif tersebut maka diperlukan perlakuan enkapsulasi. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara untuk melindungi zat aktif yang ada 

pada daun pepaya jepang. dan mengetahui karakteristik enkapsulasi flavonoid dari 

daun pepaya Jepang dengan penyalut berbahan baku karagenan. Penelitian ini 

dilakukan dengan 2 tahapan yaitu melakukan ekstraksi daun pepaya jepang dengan 

metode maserasi dan melakukan enkapsulasi flavonoid metode sol-gel dengan 

berbagai variasi konsentrasi karagenan. Cara untuk melindungi kandungan zat aktif 

yang berasal dari daun pepaya jepang adalah dengan enkapsulasi. Salah satunya 

adalah enkapsulasi metode sol-gel. Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh 

kadar air terendah senilai 7,14% pada variasi konsentrasi karagenan 200 ppm, kadar 

flavonoid total tertinggi senilai 0,295 mgQE/g pada variasi 200 ppm, pada uji 

release diperoleh sampel paling lambat pada variasi 200 ppm dengan waktu 2 jam 

diperoleh kadar flavonoid 0,115 mgQE/g, pada uji swelling diperoleh sampel paling 

berat pada sampel 200 ppm dengan berat 550% dari berat awal, dan pada uji ukuran 

diperoleh dalam jenis mikroenkapsulasi dan makroenkapsulasi. 

 

Katakunci: Enkapsulasi, Flavonoid, Karagenan, Sol-Gel.      
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ABSTRACT 

ENCAPSULATION OF JAPANESE PAPAYA LEAF EXTRACT WITH 

CARRAGEENAN (KAPPAPHYCUS ALVAREZII) COATING USING 

SOL-GEL METHOD 

By : 

EKY FEBRIYANTO ABDI   3335200032 

ALESANDRO TRI ANUGRAH   3335200067 

 The Japanese papaya plant is a species that can grow in almost all regions 

of Indonesia. Japanese papaya leaves contain active compounds, such as flavonoids, 

among others. Flavonoids are compounds susceptible to heat, requiring 

encapsulation treatment to protect these active substances. This research aims to 

understand the method of safeguarding the active compounds in Japanese papaya 

leaves and to ascertain the characteristics of flavonoid encapsulation from Japanese 

papaya leaves using carrageenan as the coating material. The study was conducted 

in two stages: extracting Japanese papaya leaves using the maceration method and 

encapsulating flavonoids via the sol-gel method with various concentrations of 

carrageenan. One way to protect the active constituents from Japanese papaya 

leaves is through encapsulation, one of which is the sol-gel encapsulation method. 

Based on the research results, the lowest moisture content obtained was 7.14% at a 

200 ppm carrageenan concentration variation. The highest total flavonoid content 

recorded was 0.295 mgQE/g at the 200 ppm variation. In the release test, the slowest 

sample was obtained at the 200 ppm variation with a 2-hour time period yielding a 

flavonoid content of 0.115 mgQE/g. In the swelling test, the heaviest sample was 

observed at the 200 ppm concentration, weighing 550% of the initial weight, and in 

the size test, microencapsulation and macroencapsulation were obtained. 

 

Keywords: Carrageenan, Encapsulation, Flavonoid, Sol-Gel. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Tanaman papaya Jepang merupakan tanaman yang dapat tumbuh hampir 

diseluruh wilayah Indonesia. Tanaman ini berbeda dengan pepaya lainnya karena 

tidak memiliki buah, umumnya bagian yang dimanfaatkan adalah bagian daunnya. 

Saat ini, masyarakat di Indonesia memanfaatkan tanaman pepaya jepang menjadi 

olahan sayur, selain itu dapat diolah menjadi sesuatu yang lebih bermanfaat. 

Menurut  Nadiroh & Hariani (2022), pepaya jepang mengandung flavonoid sebesar 

(23,72%), serta senyawa lain yaitu alkaloid (17,45%), saponin (12,49%), dan tannin 

(5,72%). Dari data ini menunjukkan bahwa daun pepaya Jepang memiliki potensi 

senyawa flavonoid yang besar dibandingkan dengan senyawa lainnya. Flavonoid 

merupakan senyawa kimia yang tergolong dalam senyawa fenolik dan memiliki 

manfaat yang baik bagi tubuh seperti berperan menjadi antioksidan dan 

antiinflamasi. 

Zat aktif flavonoid rentan terhadap temperatur yang tinggi. Flavonoid 

memerlukan perlakuan untuk melindunginya, salahsatunya adalah dilakukan 

pelapisan dengan metode enkapsulasi. Enkapsulasi merupakan suatu proses yang 

bertujuan untuk melapisi suatu bahan aktif dengan menggunakan beberapa bahan 

lainnya. Selain itu, enkapsulasi dilakukan untuk mengontrol pelepasan bahan aktif 

(controlled-release) didalam tubuh. Pelepasan bahan aktif dapat membantu 

mempertahankan konsentrasi bahan aktif dalam aliran darah pada rentang 

terapeutik yang lebih ketat, menghindari perubahan yang drastis, serta mengurangi 

risiko efek samping yang berkaitan dengan konsentrasi obat yang mencapai puncak 

yang tinggi (Dini & Agung, 2021). Penelitian yang dilakukan oleh I, Rahmawati 

dkk. (2022) diperoleh data pada suhu 70 oC, zat yang telah dienkapsulasi dengan 

metode satu lapis dan dua lapis memiliki jumlah yang setara, yaitu 1,1x107 CFU/g, 

sedangkan zat yang tidak dienkapsulasi jumlahnya kurang dari 101 CFU/g. Hasil 
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ini menunjukkan bahwa zat yang telah dienkapsulasi lebih tahan terhadap 

temperatur dibandingkan zat yang tidak dienkapsulasi. 

Kadar flavonoid diperoleh dari daun pepaya jepang dengan menggunakan 

metode ekstraksi maserasi. Pemilihan metode ini berdasarkan pada senyawa 

metabolit aktif (metabolit sekunder) yang akan diperoleh dan menjaga 

keseimbangan konsentrasi bahan ekstrak yang lebih cepat didalam cairan, dimana 

semakin besar perbandingan simplisa terhadap suatu cairan, maka semakin banyak 

juga hasil (rendemen) yang didapatkan (Voigh, 1994). Selain itu, aktivitasi 

antibakteri pada metode maserasi lebih baik dibandingkan dengan metode lain, 

karena berpengaruh dalam menghambat pertumbuhan bakteri E.coli dengan 

konsentrasi sebesar 90% (Dhea et al, 2022). 

Pada penelitian ini menggunakan penyalut yang terususun dari karagenan, 

tetraethylorthosilicate (TEOS), dan NaOH. Karagenan yang digunakan adalah 

berasal dari rumput laut Kappaphycus Alvarezii yang berperan sebagai pembentuk 

gel dan penstabil (Panggabean et al., 2018). Sedangkan tetraethylorthosilicate 

(TEOS) berperan sebagai pembentuk gel (Febriani et al., 2022).  

Penelitian dilakukan oleh Intan Wahyu Febriani (2021) yaitu enkapsulasi zat 

aktif dalam matriks silika gel dengan metode sol-gel diperoleh hasil pelepasan pada 

komposisi TEOS:MTES:PVA (2:1:1) lebih lambat dibanding dengan laju 

pelepasan zat aktif dalam silika gel (2:1:3) dan (2:1:6). Berdasarkan latar belakang 

yang sudah dijelaskan, peneliti akan melakukan modifikasi komposisi prekursor 

menggunakan TEOS dengan variasi konsentrasi karagenan. Pembaharuan 

penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik karagenan dengan 

melakukan variasi konsentrasi karagenan agar pelepasan obat terjadi secara lepas 

lambat. 

1.2 Rumusan Masalah 

Daun pepaya jepang banyak tumbuh secara liar di berbagai daerah di 

Indonesia. Namun untuk saat ini masyarakat Indonesia memanfaatkan tanaman 

tersebut sebagai olahan sayur, sementara itu tanaman pepaya jepang dapat 
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berpotensi menjadi sesuatu yang lebih bernilai tinggi. Kandungan flavonoid dalam 

pepaya jepang berperan sebagai antioksidan yang dapat menurunkan kanker dan 

kolesterol. Flavanoid rentan terhadap panas, oleh karena itu perlu dilakukan 

enkapsulasi untuk melindunginya kandungan flavonoid. Dari uraian diatas dapat 

dirumuskan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana cara untuk melindungi zat aktif pada ekstrak daun pepaya 

jepang? 

2. Bagaimana karakteristik enkapsulasi flavonoid dari daun pepaya Jepang 

dengan penyalut bahan baku karagenan?  

1.3 Tujuan Percobaan 

Tujuan dari penelitian adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui cara untuk melindungi zat aktif yang ada pada daun pepaya 

jepang. 

2. Mengetahui karakteristik enkapsulasi flavonoid dari daun pepaya Jepang 

dengan penyalut berbahan baku karagenan. 

1.4 Ruang Lingkup Penelitian 

 Ruang lingkup dalam penelitian ini adalah dengan menggunakan metode 

enkapsulasi secara sol gel. Bahan yang digunakan adalah karagenan (kappaphycus 

alvarezii), tetraethylorthosilicate (TEOS), NaOH, dan daun pepaya jepang. 

Percobaan ini dilakukan di Laboratorium Fakultas Teknik Universitas Sultan 

Ageng Tirtayasa. 
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