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ABSTRAK 

SYIFAA ARDHANA RISYANTI. Material Intermediat Pangan dengan Model 

Fortifikan Powder Docosahexaenoic Acid Virgin Fish Oil Mata Tuna. Dibimbing 

oleh BAMBANG RIYANTO dan WINI TRILAKSANI.  

 

Minyak mata tuna yang kaya akan asam dokosaheksaenoat (DHA) dapat 

difortifikasi ke dalam pangan, namun rentan teroksidasi dan tidak mudah larut pada 

sebagian formulasi pangan yang berbasis air. Mikroenkapsulasi dengan kombinasi 

bahan penyalut dapat melindungi DHA dari oksidasi dan mengubah minyak 

menjadi serbuk material intermediat yang mudah larut. Tujuan penelitian ini 

menentukan pengaruh perbedaan rasio kombinasi penyalut terhadap karakteristik 

emulsi dan mikrokapsul, menentukan formula terbaik dan profil asam lemak 

material intermediat.  Penelitian terdiri dari empat tahap, yaitu ekstraksi minyak 

mata tuna; emulsifikasi; mikroenkapsulasi dan penentuan efisiensi enkapsulasi, 

serta penentuan karakteristik material intermediat dan pendugaan umur simpan. 

Formulasi emulsi dibagi menjadi tiga rasio kombinasi natrium kaseinat dan 

maltodekstrin (b/b) 1:9 (K1M9), 2:8 (K2M8), dan 3:7 (K3M7). Hasil penelitian 

menunjukkan DHA minyak mata tuna sebesar 32,12%. Formula terbaik diperoleh 

dari perlakuan K2M8 dengan efisiensi enkapsulasi 64,54%, DHA 1,04%, dan 

diameter partikel 1,33-14,01 µm. Pendugaan umur simpan berdasarkan bilangan 

peroksida diperoleh 11,82 hari pada penyimpanan suhu 4℃. 

Kata kunci:  DHA, fortifikasi pangan, mikroenkapsulasi, minyak mata tuna 

 

ABSTRACT 

SYIFAA ARDHANA RISYANTI. Intermediate Food Material with Tuna Eyes 

Virgin Fish Oil Docosahexaenoic Acid Powder Fortification Model. Supervised by 

BAMBANG RIYANTO and WINI TRILAKSANI. 

 

Virgin tuna eyes oil rich in docosahexaenoic acid (DHA) can be fortified into 

food, but it is easy oxidation and poor solubility in water-based food formulation. 

Microencapsulation using wall materials combination can protect DHA from 

oxidation and change the oil into an intermediate material powder that good 

solubility. The goals of this study were determine the influence of different ratios 

wall materials combination on the characteristics emulsions and microcapsules, 

determine the optimal formulation and the fatty acid profile of intermediate material. 

The study comprises four stages, virgin tuna eyes oil extraction; emulsification; 

microencapsulation and determining encapsulation efficiency; and characterization 

of intermediate material and shelf-life estimation. The emulsion formulation was 

divided into three combination ratios of natrium caseinate and maltodextrin (w/w) 

1:9 (K1M9), 2:8 (K2M8), and 3:7 (K3M7). Results showed that virgin tuna eyes 

oil contained 32,12% DHA. The optimal formulation was obtained from K2M8 

treatment, with encapsulation efficiency 64,54%, DHA 1,04%, and particle 

diameter 1,33-14,01 µm. Estimated shelf-life based on peroxide value obtained was 

11,82 days when stored at 4°C. 

Keywords: DHA, food fortification, microencapsulation, virgin tuna eyes oil  
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