
24 

 

 

 

DAFTAR PUSTAKA 
Afifah, N., Ratnawati, L., & Darmajana, D. A. (2019). Evaluation of Plasticizer 

Addition in Composite Edible Coating on Quality of Fresh-Cut Mangoes 

During Storage. In IOP Conference Series: Earth and Environmental 

Science, 251, 012029. 

Afolabi, T. A., Ejeromedoghene, O., Hussein, G. O., Afolabi, T. A., & 

Oladoyinbo, F. O. (2022). Development of a chemosensor probe based on 

functionalised poly [β- 1→4)-2-amino-2-deoxy-D-glucopyranose]-cobalt 

nanoparticles for the selective detection of flunitrazepam. Materials Research 

Innovations, 26(5), 316-323. 

Alwan, H., Jayanudin, J., Fajrianto, N. A., & Septiaziz, A. S. (2021). Pengaruh 

Suhu Udara Pengering dan Konsentrasi Maltodekstrin terhadap Laju 

Deposisi Partikel di Dinding Ruang Spray Dryer Skala Pilot. Jurnal Integrasi 

Proses, 10(2), 82–89. 

Anam, C., Kawiji, K., Farha, R., Ariyoga, U. N., & Parnanto, N. H. R. (2020). 

Pengaruh Ikan Patin dan Ikan Gabus terhadap Karakteristik Fisik MP-ASI 

Instan. Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, 12(2), 54–60. 

Ananta, G. P. (2020). Potensi batang pisang (Musa Pardisiaca L.) dalam 

penyembuhan luka bakar. Jurnal Ilmiah Kesehatan Sandi Husada, 9(1), 334-

340. 

Aminah, S., & Hersoelistyorini, W. (2021). Enkapsulasi Meningkatkan Kualitas 

Komponen Bioaktif Minuman Instan. In Prosiding Seminar Nasional Unimus, 

4. 

Asiah, N., Sari, D. A., Triyastuti, M. S., & Djaeni, M. (2023). Peralatan Pengering 

Pangan. Bintang Semesta Media. 

Bahfie, F. (2022). Pengolahan Pasir Besi untuk Meningkatkan Kadar Titanium 

(Ti) dengan Metode Pemisahan Magnetik secara Basah. Inovasi 

Pembangunan: Jurnal Kelitbangan, 10(03), 237. 

Cereda, M. P. (2024). Spray-Dryer and Microencapsulation—Application of 

Starch as a Carrier. In Starch Industries: Processes and Innovative Products 

in Food and Non-Food Uses. Academic Press, 271–294. 

Desnilasari, D., Kusuma, S. A., Ekafitri, R., & Kumalasari, R. (2020). Pengaruh 

Jenis Bakteri Asam Laktat dan Lama Fermentasi Terhadap Mutu Tepung 

Pisang Tanduk (Musa corniculata) (Effect of Lactic Acid Bacteria and 

Fermentation TIME on Quality of Tanduk Banana (Musa corniculata) Flour). 

Biopropal Industri, 11(1), 19–31. 

Duraisamy, N. K., Periakaruppan, R., Abed, S. A., Al-Dayan, N., Dhanasekaran, 

S., & Aldhayan, S. H. A. (2023). Production and Characterization of 

Azadirachta indica-Mediated Sio2 Nanoparticles and An Evaluation of Their 

Antioxidant and Antimicrobial Activities. Silicon, 15(15), 6663–6671. 

Eriadi, A., Helmi, A., & Nirwanto. (2016). Uji Toksisitas Akut Ekstrak Etanol Daun 

Kirinyuh (Chromolaena odorata (L) R.M.King & H. Rob) Pada Mencit Putih 

Jantan. Jurnal Farmasi Higea, 8(2), 122-132. 

Evelyne, A. Y. (2021). Pendugaan Umur Simpan Bubuk Penyedap Rasa 



25 

 

 

 

Seaweed ulva Lactuca L. Menggunakan Metode Accelerated Shelf Life 

Testing (ASLT). 21. 

Gesto, D. S., Pereira, C. M. S., Cerqueira, N. M. F. S., & Sousa, S. F. (2020). An 

Atomic-Level Perspective Of HMG-CoA-Reductase: The Target Enzyme to 

Treat Hypercholesterolemia. Molecules, 25(17).  

Hafshah, H., Abdurachim, H. R., & Widyastiti, N. S. (2018). Pengaruh 

Pemberian Formulasi Nanoemulsi Kitosan dan Ekstrak Bawang Putih (Allium 

sativum L.) Terhadap Profil Lipid Tikus Hiperkolesterol. Faculty Of Medicine. 

Haryanto, H. (2021). Pengaruh Kitosan Terhadap Karakterisasi Hidrogel Film 

PVA Untuk Aplikasi Pembalut Luka. Techno (Jurnal Fakultas Teknik, 

Universitas Muhammadiyah Purwokerto), 22(2), 123. 

Hasugian, R. N., Arifin, I., Hady, M. A., Budiprayitno, S., & Widodo, S. T. (2020). 

Rancang Bangun Alat Ukur Viskositas Digital Pada Oli Menggunakan Sensor 

Efek Hall. Jurnal AMORI, 1(2). 

Huang, W., Chung, H. Y., Xuan, W., Wang, G., & Li, Y. (2020). The Cholesterol-

Lowering Activity Of Miracle Fruit (Synsepalum dulcificum). Journal Of Food 

Biochemistry, 44(5), 1–8.  

Ikeda, S. K., & Finzer, J. R. D. (2023). Production of Maltodextrin In Spray 

Drying and Srri: Impacts of The Glass Transition Temperature. Seven 

Editora, 207–217.  

Iqbal, M. N., & Hady, H. (2016). Pembuatan Mikrokapsul Phycocyanin 

Menggunakan Maltodekstrin Sebagai Bahan Pelapis Dengan Metode Spray 

Drying. Seminar Nasional Teknik Kimia" Kejuangan", 12. 

Iswanto, E. T. (2020). Pemanfaatan Sari Biji Buah Nangka (Artocarpus 

Heterophyllus) Dan CMC Dalam Pembuatan Mayones Nabati Rendah 

Lemak. Unika Soegijapranata Semarang. 

Jayanti, I., & Kusnadi, P. (2023). Formulasi Dan Uji Sifat Fisik Biskuit Kombinasi 

Bunga Rosella (Hibiscus Sabdariffa L.) Dan Kitosan Sebagai Antikolesterol. 

Journal Of Ners Community, 13(2), 365–374. 

Jiménez-Gómez, C. P., & Cecilia, J. A. (2020). Chitosan: A Natural Biopolymer 

With A Wide And Varied Range Of Applications. Molecules, 25(17).  

Julaeha, E., Puspita, S., Wahyudi, T., Nugraha, J., & Rakhmawaty Eddy, D. 

(2020). Mikroenkapsulasi Minyak Asiri Jeruk Nipis Dengan Koaservasi 

Kompleks Yang Beraktivitas Antibakteri Untuk Aplikasi Pada Bahan Tekstil. 

Kumalasari, R., Arif, D. Z., Fitrianti, I., & Iwansyah, A. C. (2021). Effect of Boiling 

Time in Saline Solution to Reduce Cyanide Acid Levels of Selected 

Indonesian Dried Bamboo Shoots. Enhanced Knowledge in Sciences and 

Technology, 1(2), 11-21. 

Kunarto, B., & Iswoyo, I. (2021). Nanoenkapsulasi Ekstrak Kulit Melinjo Merah 

(Gnetum gnemon L.) Pada Berbagai Suhu Inlet Dan Laju Alir Spray Dryer. 

Jurnal Teknologi Pertanian, 22(3), 211–220.  

Lezoul, N. E. H., Belkadi, M., Fariborz, H., & Guillén, F. (2020). Extraction 

Processes With Several Solvents On Total Bioactive Compounds In Di Ff 

Erent Organs Of Three. Molecules, 25, 4672. 



26 

 

 

 

Liao, W., Badri, W., Dumas, E., Ghnimi, S., Elaissari, A., Saurel, R., & 

Gharsallaoui, A. (2021). Nanoencapsulation Of Essential Oils As Natural 

Food Antimicrobial Agents: An Overview. Applied Sciences (Switzerland), 

11(13).  

Lisnawati, N., Amin, N., & Lestari, Y. N. (2023). Sport Drink Containing 

Maltodextrin To Improve Physical Performance Of Soccer Athletes. AIP 

Conference Proceedings, 2586(January).  

Luthfiyanti, R., Iwansyah, A. C., Pamungkas, N. Y., & Triyono, A. (2020). 

Penurunan Mutu Senyawa Antioksidan Dan Kadar Air Terhadap Masa 

Simpan Permen Hisap Ekstrak Daun Ciplukan (Physalis Angulata Linn.). 

Indonesian Journal Of Industrial Research, 15(29), 1–12. 

Makin, F. M. P. R., Welsiliana, W., & Wiguna, G. A. (2022). Karakterisasi 

Stomata dan Trikomata Daun Kirinyuh (Chromolaena odorata L.). Journal 

Science of Biodiversity, 3(1), 61-67. 

Mardiana, U. (2021). Isolasi Dan Karakterisasi Kitosan Pada Kerang Darah 

(Anadara Granosa). Journal Of BTH Medical Laboratory Technology, 1(1). 

Marta, H., Tensiska, T., & Riyanti, L. (2017). Karakterisasi Maltodekstrin Dari 

Pati Jagung (Zea Mays) Menggunakan Metode Hidrolisis Asam Pada 

Berbagai Konsentrasi. Chimica Et Natura Acta, 5(1), 13–20. 

Miller, D. A., Ellenberger, D., Porfirio, T., & Gil, M. (2022). Spray-Drying 

Technology. In Formulating Poorly Water Soluble Drugs (Pp. 377–452). 

Springer. 

Nguyen, D. Q., Mounir, S., & Allaf, K. (2017). Optimization Of The Spray Drying 

Operating Conditions For Producing The Powder Mixture Of Gum Arabic And 

Maltodextrin. International Journal Of Food Engineering, 13(8), 20160271. 

Oktavi, R. A., Cahyono, B., & Suzery, M. (2020). Enkapsulasi Ekstrak Antosianin 

Dari Bunga Rosela (Hibiscus Sabdariffa L.) Dengan Variasi Penyalut. Akta 

Kimia Indonesia, 5(2), 86–101. 

Olawale, F., Olofinsan, K., & Iwaloye, O. (2022). Biological activities of 

Chromolaena odorata: A mechanistic review. South African Journal of 

Botany, 144, 44-57. 

Oliveira, H. C. F., & Vercesi, A. E. (2020). Mitochondrial Bioenergetics And 

Redox Dysfunctions In Hypercholesterolemia And Atherosclerosis. Molecular 

Aspects Of Medicine, 71(December), 1–31.  

Pakpahan, N., Kusnandar, F., Syamsir, E., & Maryati, S. (2020). Pendugaan 

Umur Simpan Kerupuk Mentah Tapioka Dalam Kemasan Plastik 

Polypropylene Dan Low Density Polyethylene Menggunakan Metode Kadar 

Air Kritis. Jurnal Teknologi Pangan, 14(2). 

Penroj, P., & Samuhasaneetoo, S. (2023). Effect Of Spray Drying On Water 

Sorption Of Various DE Maltodextrin. AIP Conference Proceedings, 2669(1). 

Prasetyo, T. F., Isdiana, A. F., & Sujadi, H. (2019). Implementasi Alat 

Pendeteksi Kadar Air Pada Bahan Pangan Berbasis Internet Of Things. 

Smartics Journal, 5(2), 81–96. 

Purnamasari, R., & Tiku, E. (2021). Uji Efektivitas Antipiretik Sari Buah Kundur 



27 

 

 

 

(Benincasa hispida (Thunb). Cogn) pada Mencit Jantan (Mus musculus) 

Antipyretic Effectivenes Test Of Kundur Fruit Juice (Benincasa hispida 

(Thunb). Cogn) On Male Mice (Mus musculus). 

Rullyansyah, S., Azizah, F., & Kunsah, B. (2020). Pengaruh Ekstrak Lidah 

Buaya Dalam Mengurangi Kadar Formalin Ikan Tongkol Sebagai Makanan 

Halal Dan Thoyyib. Jurnal Of Halal Product And Research, 3(1), 20–24. 

Samborska, K., Bonikowski, R., Kalemba, D., Barańska, A., Jedlińska, A., & 

Edris, A. (2021). Volatile Aroma Compounds Of Sugarcane Molasses As 

Affected By Spray Drying At Low And High Temperature. Lwt, 145(March). 

Sangeetha, E., Narayanan, A., & Dhamodharan, R. (2022). Super Water-

Absorbing Hydrogel Based On Chitosan, Itaconic Acid And Urea: 

Preparation, Characterization And Reversible Water Absorption. Polymer 

Bulletin, 79(5), 3013–3030. 

Sianipar, G. (2019). Respon pertumbuhan dan produksi tanaman kacang tanah 

(arachis hypogaea l.) Terhadap pemberian kompos batang jagung dan pupuk 

organik cair limbah ampas tebu. Universitas Medan Area. 

Sirait, S. M., Rahmatia, L., & Enriyani, R. (2022). Effect Of Alkalizing Agent 

Variation For Aloe Vera Gel Handsanitizer Formulation. Research Journal Of 

Pharmacy And Technology, 15(9), 4037–4042. 

Siregar, I. S. (2020). Kualitas Fisik Wafer Berbahan Eceng Gondok (Eichhornia 

Crassipes) Dengan Lama Penyimpanan Dan Kemasan Yang Berbeda. 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. 

Srimiati, M., Zahra, A. D., Harsanti, F., Habibah, P., & Maharani, A. R. (2023). 

Effect Of Maltodextrin Concentration On Physical Characteristics Of 

Strawberry Extract That May Prevent COVID-19 In The Elderly. Amerta 

Nutrition, 7(4), 520–526.  

Stacchiotti, V., Rezzi, S., Eggersdorfer, M., & Galli, F. (2021). Metabolic And 

Functional Interplay Between Gut Microbiota And Fat-Soluble Vitamins. 

Critical Reviews In Food Science And Nutrition, 61(19), 3211–3232.  

Sun, W., Liu, W., Dai, S., Yang, T., Duan, H., & Liu, W. (2020). Effect Of Tween 

80 On Flotation Separation Of Magnesite And Dolomite Using Naol As The 

Collector. Journal Of Molecular Liquids, 315, 113712.  

Tao, Y., Bao, J., Liu, Q., Liu, L., & Zhu, J. (2023). Deep Residual Network 

Enabled Smart Hyperspectral Image Analysis And Its Application To 

Monitoring Moisture, Size Distribution And Contents Of Four Bioactive 

Compounds Of Granules In The Fluid-Bed Granulation Process Of 

Guanxinning Tablets. Spectrochimica Acta Part A: Molecular And 

Biomolecular Spectroscopy, 287, 122083. 

Tiffany, M. H., Samang, A. M. B., & Al Islamiyah, S. (2023). Enkapsulasi 

Senyawa Lipid Bioaktif Menggunakan Nanoteknologi: Ulasan 

Ilmiah. JASATHP: Jurnal Sains dan Teknologi Hasil Pertanian, 3(2), 82-98. 

Ulumi, M. L. N., Wirandhani, D. S., Ardhani, R. F., Andhani, C. O., & Putri, D. N. 

(2021). Mikroenkapsulasi Pigmen Beta-Karoten Dengan Metode Foam Mat 

Drying Menggunakan Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah Sebagai Bahan 



28 

 

 

 

Penyalut. Jurnal Agrointek, 15(4), 1183–1195. 

Walid, M., Endriyatno, N. C., & Amalia, R. (2023). Uji Aktivitas Antihiperurisemia 

Ekstrak Buah Kersen Hijau ( Muntingia Calabura L .) Pada Tikus Jantan 

Putih Galur Wistar Dalam Darah ( Madyaningrum Et Al ., 2020 ). Allopurinol 

Memiliki Mekanisme Kerja Dengan Cara Obat Tradisional Karena 

Mengandung Senyaw. Forte Journal, 03(02), 134–140. 

Wiranata, G., Yuwono, S. S., & Purwantiningrum, I. (2016). Pengaruh Lama 

Pelayuan Dan Suhu Pengeringan Terhadap Kualitas Produk Apel Celup 

Anna (Malus domestica). Jurnal Pangan Dan Agroindustri, 4(1). 

Yansen, I. A., Budhy, T. I., Adam, D., & Fahria, F. (2023). Potential of Bamboo 

Shoots against Breast Cancer: A Review. Malaysian Journal of Medicine and 

Health Sciences, 19, 144-148. 

Zahra, A. D. (2022). Pengaruh Konsentrasi Maltodekstrin Terhadap Karakteristik 

Fisik Bubuk Strawberry Yang Berpotensi Mencegah Covid-19 Pada Lansia. 

Jurnal Universitas Binawan, 1(1), 6–73. 

Zhang, L., Zeng, X., Fu, N., Tang, X., Sun, Y., & Lin, L. (2018). Maltodextrin: A 

Consummate Carrier For Spray-Drying Of Xylooligosaccharides. Food 

Research International, 106, 383–393. 

Zhao, L., Wu, J., Liu, Y., Wang, H., & Cao, C. (2022). Effect of Lactobacillus 

rhamnosus GG fermentation on the structural and functional properties of 

dietary fiber in bamboo shoot and its application in bread. Journal of Food 

Biochemistry, 46(9), e14231. 

Zorzenon, M. R. T., Formigoni, M., Da Silva, S. B., Hodas, F., Piovan, S., Ciotta, 

S. R., Jansen, C. A., Dacome, A. S., Pilau, E. J., Mareze-Costa, C. E., Milani, 

P. G., & Costa, S. C. (2020). Spray Drying Encapsulation Of Stevia Extract 

With Maltodextrin And Evaluation Of The Physicochemical And Functional 

Properties Of Produced Powders. Journal Of Food Science, 85(10), 3590–

3600.  

 



29 

 

 

 

LAMPIRAN 
Lampiran 1. Data, Perhitungan dan Hasil Uji Statistik ANOVA serta Uji Lanjut  

  Duncan pada Parameter Pengujian Hasil enkapsulasi Ekstrak   
  Rebung dan Daun Balakacida 

1. Uji Viskositas 

 Data Hasil 

Perlakuan Viskositas Rata-rata 

A1 

U1 6.10% 

6.03% U2 6.10% 

U3 5.90% 

A2 

U1 6.90% 

7.00% U2 6.40% 

U3 7.70% 

A3 

U1 16.00% 

14.63% U2 13.10% 

U3 14.80% 

 Uji statistik ANOVA dan uji lanjut Duncan 
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2. Rendemen Enkapsulasi 

 Data Hasil 

Perlakuan Massa awal (g) massa akhir (g) EE% 

A1 240 122.82 51.18 

A2 240 122 50.83 

A3 240 58.16 24.23 

 Perhitungan 

A1 

    
                

          
      

 

    
      

   
      

 

                

 

           

 

A2 

    
                

          
      

 

    
   

   
      

 

               

 

           

 

A3 
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 Uji statistik ANOVA dan uji lanjut Duncan 

 

 
3. Kadar Air 

 Data Hasil 

Perlakuan kadar air Rata-rata 

A1 

U1 6.21% 

6.28% U2 6.33% 

U3 6.30% 

A2 

U1 6.40% 

6.44% U2 6.52% 

U3 6.41% 

A3 

U1 9.00% 

8.82% U2 8.75% 

U3 8.60% 
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 Uji statistik ANOVA dan uji lanjut Duncan 

 
 

 

4. Peningkatan Kadar Air 

 Data Hasil 

Perlakuan 
kadar air 
Minggu 

Ke-0 

Rata-
rata 

Kadar air 
Minggu 

Ke-4 

Rata-
Rata 

Peningkatan 

A1 

U1 6.21% 

6.28% 

8.59% 

8.90% 2.62% U2 6.33% 9.10% 

U3 6.30% 9.00% 

A2 

U1 6.40% 

6.44% 

8.20% 

8.12% 1.68% U2 6.52% 8.21% 

U3 6.41% 7.95% 

A3 

U1 9.00% 

8.82% 

14.00% 

14.07% 5.25% U2 8.75% 14.40% 

U3 8.60% 13.79% 

 



33 

 

 

 

 Perhitungan 

A1 

                                   

 

                                  

 

                            

A2 

                                   

 

                                  

 

                            

A3 

                                   

 

                                   

 

                            

 

 Uji statistik ANOVA dan uji lanjut Duncan 
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5. Intensitas Warna 

 Data Hasil 

Perlakuan 
Data Perlakuan Rata-Rata 

L a b ˄DE L a b ˄DE 

Standar 0.00 0.26 11.51 0.00 0.00 0.26 11.51 0.00 

A1 
U1 83.63 1.00 21.86 84.27 

83.80 1.00 21.74 84.42 
U2 83.97 1.00 21.61 84.58 

A2 
U1 80.3 0.64 24.67 81.37 

80.09 0.65 24.95 81.21 
U2 79.87 0.65 25.22 81.04 

A3 
U1 78.81 0.77 26.64 80.25 

79.06 0.73 26.52 80.47 
U2 79.31 0.68 26.39 80.69 

 Perhitungan 

A1 

   √      
        

        
  

   √                                          

   √                          

   √                     

   √        

         

A2 

   √      
        

        
  

   √                                          

   √                          

   √                       

   √        

         

A3 

   √      
        

        
  

   √                                          

   √                          

   √                      

   √        
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 Uji statistik ANOVA dan uji lanjut Duncan 

1. Nilai DE 

 

2. Nilai L* 
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3. Nilai a* 

 

4. Nilai b* 
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6. Kelarutan dalam Air 

 Hasil Data 

Perlakuan 
Berat 

Awal (g) 

Berat 

Akhir (g) 

Rata-rata 
Berat 

Akhir (g) 
Kelarutan Rata-rata 

A1 

U1 0.17 0.1599 

0,1611 

94.06% 

94.78% U2 0.17 0.1619 95.24% 

U3 0.17 0.1616 95.06% 

A2 

U1 0.17 0.1621 

0,1624 

95.35% 

95.53% U2 0.17 0.1626 95.65% 

U3 0.17 0.1625 95.59% 

A3 

U1 0.17 0.1608 

0,1618 

94.59% 

95.18% U2 0.17 0.1628 95.76% 

U3 0.17 0.1618 95.18% 

 

 Perhitungan 

A1 

     
berat supernatan kering  g 

berat sampel awal  g 
 100  

 

     
0,1611

0,17
 100  

     94,78  

A2 

     
berat supernatan kering  g 

berat sampel awal  g 
 100  

 

     
0,1626

0,17
 100  

     95,53  

A3 

     
berat supernatan kering  g 

berat sampel awal  g 
 100  

 

     
0,1618

0,17
 100  

     95,18  
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 Uji statistik ANOVA dan uji lanjut Duncan 

 
7. Penentuan Perlakuan Terbaik 

 Data Hasil 

Parameter Urutan Skor Bobot Nilai 

Stabilitas Kelembaban 1 6 0.20 

Kelarutan 1 6 0.20 

Kadar Air 2 5 0.17 

Ukuran Partikel 3 4 0.13 

Morfologi 4 3 0.10 

Warna 4 3 0.10 

Rendemen 5 2 0.07 

Viskositas 6 1 0.03 

Total 30 1.00 
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Parameter Terbaik Terburuk 
A1 A2 A3 

NE NP NE NP NE NP 

Peningkatan 
Kadar Air 

1,68 5,25 0.74 0.15 1.00 0.20 0.00 0.00 

Kelarutan 95.53 94.78 0.00 0.00 1.00 0.20 0.52 0.10 

Kadar Air 6.28 8.78 1.00 0.17 0.94 0.16 0.00 0.00 

Uk Partikel 3.55 4.08 1.00 0.13 0.30 0.04 0.00 0.00 

Morfologi 3.00 1.00 0.00 0.00 0.50 0.05 1.00 0.10 

Warna 83.39 86.58 0.00 0.00 0.85 0.08 1.00 0.10 

Rendemen 51.18 24.23 1.00 0.07 0.99 0.07 0.00 0.00 

Viskositas  6.03 14.63 1.00 0.03 0.89 0.03 0.00 0.00 

  0.59 0.07 0.81 0.10 0.32 0.04 

 Perhitungan 

Peningkatan Kadar Air 

- Bobot Nilai 

   
              

                    
 

   
 

  
 

        
 

- Nilai Efektifitas 

   
                              

                            
 

A1 

   
         

         
 

        

A2 

   
         

         
 

        

A3 

   
         

         
 

        
 

- Nilai Produk 

         

A1 
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A2 

             

        

A3 

             

        

 

Kelarutan dalam Air 

- Bobot Nilai 

   
              

                    
 

   
 

  
 

        
 

- Nilai Efektifitas 

   
                              

                            
 

A1 

   
           

           
 

        

A2 

   
           

           
 

        

A3 

   
           

           
 

        
 

- Nilai Produk 

         

A1 

             

        

A2 

             

        

A3 

             

        

 

Viskositas 

- Bobot Nilai 
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- Nilai Efektifitas 

   
                              

                            
 

A1 

   
          

          
 

        

A2 

   
          

          
 

        

A3 

   
           

          
 

        
 

- Nilai Produk 

         

A1 

             

        

A2 

             

        

A3 

             

        
 

Lampiran 2. Data, Perhitungan dan Hasil Uji Statistik Independent T-test pada  
                    Parameter Pengujian in vivo Ekstrak Rebung dan Daun Balakacida  
                    Sebelum dan Setelah Enkapsulasi 

 Data Hasil 

Perlakuan 
Chole 
awal 

(mg/dL) 
Rata

2
 

Chole 
akhir 

(mg/dL) 
Rata

2
 

Penurunan 
Chole 

(mg/dL) 

% 
penurunan 

A0 

U1 134 

130 

115 

108,66 

19 14.18 

U2 125 107 18 14.40 

U3 131 104 27 20.61 

A2 

U1 139 

135,33 

117 

112 

22 15.83 

U2 135 109 26 19.26 

U3 132 110 22 16.67 
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 Perhitungan 

Penurunan Kolesterol   Kolesterol awal kolesterol akhir 

                       
            

     

      

 

A0 

Penurunan Kolesterol = 130-108,66 

Penurunan Kolesterol = 21,34 

  Penurunan Kolesterol 
130 108,66

130
 100  

                       
     

   
      

                                   

                              

A2 

Penurunan Kolesterol = 135,33-112 

Penurunan Kolesterol = 23,33 

  Penurunan Kolesterol 
135,33 112

135,33
 100  

                       
     

      
      

                                   

                              

 

 Uji statistik Independen T-test 
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Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian Enkapsulasi Ekstrak Rebung dan Daun  
                     Balakacida dengan Spray Drying 

Pembuatan Ekstrak dan Enkapsulasi 

 
Pengeringan Daun 

Balakacida 

 
Proses Ekstraksi dengan 

Pelarut Etanol 

 
Pengeringan Rebung 
menggunakan Oven 

 
Proses Evaporasi 
Ekstrak Rebung 

 
Penyaringan hasil 

Ekstraksi 

 
Proses Evaporasi Ekstrak 

Daun Balakacida 

 
Penentuan Formulasi 

Enkapsulat 

 
Pencampuran  
tiap Bahan 

 
Proses Homogenisasi 

Enkapsulat 
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Pengeringan dengan 

 pray Dryer 

 
Preparasi Hasil 
Enkapsulasi 

 
Pengambilan mikrokapsul 

pada Tabung 

Uji FTIR 

 
Pengujian  ampel 
dengan FTIR 

 
Pengamatan  
 pektrum FTIR 

 
Pengamatan Titik  erapan 
dan Puncak Gelombang 

Uji Viskositas 
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Rendemen Enkapsulasi 

 
Penimbangan Bahan  ebelum 

Enkapsulasi 

 
Penimbangan  ampel Hasil 

Enkapsulasi 

Uji Kadar Air dan Kelembaban 

 
Penimbangan 
Mikrokapsul 

 
Penyesuaian  etting 

Moisture Analyzer 

 
Pencatatan hasil  

Kadar Air 

Uji Morfologi dan Ukuran Partikel (Scanning Electron Microscope) 

 
Proses Coating dan 
Pengujian  EM 

 
Proses Capture dan 
Pengukuran Partikel 

 
Proses  etting Pengujian 

 EM 
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Uji Kelarutan 

 
Penimbangan  ampel 
dan Cawan Porselen 

 
Pengeringan 

menggunakan oven 

 
Penimbangan  ampel 

setelah Oven 

 
Proses Pencampuran 

dengan Air 

 
Proses Pemanasan pada 

Hot Plate 

 
Proses Pemisahan 
dengan  entrifugasi 

Uji In vivo 

 
Pengkondisian  

Tikus 

 
Proses Induksi  
Kolesterol 

 
Pengukuran Kolesterol 

Awal 

 
Pengambilan darah  
pada ekor Tikus 

 
Pengukuran  

Kolesterol Akhir 
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Lampiran 4. Riwayat Hidup Peneliti 

CURRICULUM VITAE 
A. Data Pribadi 

1. Nama : Dinal Try Dermawan 
2. Tempat, tgl. Lahir : Takalar, 27 September 2001 
3. Alamat : Jl. Sultan Hasanuddin No. 43, Kab. Takalar 
4. Kewarganegaraan : Indonesia 

B. Riwayat Pendidikan 

1. Tamat SD tahun 2013 di SD Negeri 4 Sompu 

2. Tamat SMP tahun 2016 di SMP Negeri 2 Takalar 

3. Tamat SMA tahun 2019 di SMA Negeri 1 Takalar 

 

C. Pekerjaan dan Riwayat Pekerjaan 

 Jenis Pekerjaan : Mahasiswa 

 NIP atau Identitas Lain  NIK  : 7305072709010005 

 Pangkat/Jabatan : - 

 


