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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap daya
antibakteri produk nanokapsul jus kunyit. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 07
Oktober-04 November 2019 di Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas Agroindustri,
Universitas Mercu Buana Yogyakarta dan di laboratorium CV. Chem-mix Pratama,
Bantul, Yogyakarta. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan 5 macam perlakuan lama
penyimpanan yaitu 0, 7, 14, 21, dan 28 hari, masing-masing diulang 3 kali. Variabel
yang di amati yaitu uji organoleptik, Total Plate Count (TPC), dan viskositas. Data
dianalisis dengan analisis variansi, apabila terdapat pengaruh nyata antar perlakuan
(P<0,05), dilanjutkan dengan uji Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa uji organoleptik nanokapsul jus kunyit yang disimpan
hingga 28 hari mengalami pengentalan rata-rata pada uji TPC PO, P1, P2, P3 dan P4
yaitu berturut-turut 4.66 Colony Forming Unit (CFU)/ml, 16.33 CFU/ml, 17.66
CFU/ml, 19.66 CFU/ml, dan 23.33 CFU/ml. Rata-rata viskositas untuk PO, P1, P2, P3
dan P4 yaitu berturut-turut 4.60 centri Poison (cP), 6.70cP, 6.73cP, 4.83cP, dan 8.80 Cp.
Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penyimpanan nanokapsul jus kunyit
dengan lama penyimpanan 28 hari dapat digunakan karena koloni bakteri masih pada
batas aman yaitu kurang dari 106,

Kata kunci: Daya Simpan, Nanokapsul Jus Kunyit, Uji TPC, Viskositas, Uji
Organoleptik

THE EFFECT OF STORAGE TIME ON ANTIBACTERIAL
POWER OF TURMERIC (Curcuma domestica Val.) JUICE
NANOCAPSUL PRODUCT

ABSTRACT

This study aims to determine the effect of storage time on the antibacterial power of
turmeric juice nanocapsule products. This research was carried out on October 7-
November 04, 2019 at the Microbiology Laboratory, Faculty of Agroindustry,
Universitas Mercu Buana Yogyakarta and in the CV laboratory. Chem-mix Pratama,
Bantul, Yogyakarta. This study used an experimental method with a Complete Random
Design (RAL) pattern in the same direction with 5 types of storage time treatments,
namely 0, 7, 14, 21, and 28 days, each repeated 3 times. The variables observed were
organoleptic tests, Total Plate Count (TPC), and viscosity. The data was analyzed by
variance analysis, if there was a real influence between treatments (P<0.05), followed
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by Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) test. The results showed that the
organoleptic test of turmeric juice nanocapsules stored for up to 28 days experienced an
average thickening in the TPC PO, P1, P2, P3 and P4 tests, which were 4.66 Colony
Forming Units (CFU)/ml, 16.33 CFU/ml, 17.66 CFU/mI, 19.66 CFU/mI, and 23.33
CFU/ml, respectively. The average viscosity for PO, P1, P2, P3 and P4 was 4.60 centri
Poison (cP), 6.70cP, 6.73cP, 4.83cP, and 8.80 Cp, respectively.

Keywords: Storage Time, Turmeric Juice Nanocapsule, Total Plate Count Test,
Viscosity, Organoleptic Test

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yang terkenal dengan hasil pertanian dan tanaman
herbal. Sumber daya alam yang dimiliki telah memberikan manfaat dalam kehidupan
sehari-hari disamping sebagai bahan makanan juga dimanfaatkan sebagai obat
tradisional. Penelitian mengenai tanaman — tanaman herbal yang memiliki aktivitas
antibakteri telah dilakukan untuk mengurangi efek samping penggunaan bahan kimia
dalam produk hasil pertanian dan peternakan. Tanaman herbal tersebut diantaranya
kunyit, kunyit putih, temulawak dan temuireng. Kunyit mengandung senyawa aktif
yaitu kurkumin yang berperan sebagai antitumor, antibakteri dan antioksidan
(Rahmawati et al., 2014).

Kunyit merupakan feed additive alami yang dapat meningkatkan kerja saluran
pencernaan dalam mengkonsumsi dan menyerap zat-zat nutrisi dalam usus. Kunyit
mengandung senyawa aktif yaitu kurkumin dan minyak atsiri. Tetapi kurkumin
memiliki sifat yang tidak larut dalam air. Pembuatan nanokapsul adalah solusi yang
dilakukan dalam penelitian ini untuk memaksimalkan pemanfaatan kurkumin, karena
adanya ikatan silang antara kitosan, sodium tripolyphosphate (STPP) dan kurkumin
akan menjadikan kurkumin larut dalam air dan dapat terabsorpsi dengan baik (Sundari,
2014).

Menurut Afrianto dan Liviawati (1989) masa simpan merupakan kurun waktu
ketika semua produk bahan makanan akan tetap aman dengan mempertahankan sifat
kimia, fisik, dan mikrobiologi tertentu sehingga dapat dikonsumsi oleh manusia
(konsumen) penggunaan kitosan sebagai pengawet akan menyebabkan pH produk

menjadi asam. Hal ini karena kitosan bersifat asam (Volk dan Wheeler, 1990).

Penggunaan antibiotik yang tidak mematuhi aturan pemakaian dapat menimbulkan
resistensi mikroba dan residu pada produk ternak, sehingga mengganggu kesehatan
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manusia. Resistensi mikroba dapat ditransfer dari ternak ke tubuh manusia, melalui
kontak langsung manusia dengan ternak maupun secara tidak langsung melalui
konsumsi produk hewani. Penggunaan feed additive herbal merupakan salah satu solusi
sebagai pengganti antibiotik agar tetap menghasilkan produktivitas ternak unggas yang
optimal. Salah satu herbal yang cukup potensial untuk dimanfaatkan sebagai antibiotik

alami adalah kunyit (Curcuma domestica).

Kunyit (Curcuma domestica Val.) merupakan solusi sebagai pengganti bahan
antibiotik yang tidak berbahaya bagi kelangsungan hidup manusia, hal tersebut karena
kunyit mengandung senyawa curcuminoid yang memiliki aktivitas antioksidan,
hepatoprotektif, anti-inflamasi, antifungi, dan antibakteri (Saputra, 2019). Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui daya antibakteri produk nanokapsul jus kunyit.

METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan pada tanggal 07 Oktober- 04 November 2019. Penelitian
dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas Agroindustri, Universitas Mercu
Buana Yogyakarta dan di laboratorium CV. Chem-mix Pratama, Bantul, Yogyakarta.
Bahan yang di gunakan antara lain nanokapsul jus kunyit, asam sitrat, kitosan, STPP,
aquades, Media Nutrient Agar, Alat yang di gunakan dalam pembuatan nanokapsul jus
kunyit yaitu timbangan digital, panci, mixer, kompor gas, ember, pisau, saringan,
standing pouch, sealer, serta alat dokumentasi. Alat yang di gunakan dalam pembuatan
media agar, pengujian Total Plate Count (TPC), dan uji viskositas antara lain:

1. Alattulis
Petri Dish
Autoclave
Inkubator
Timbangan Ohaus
Bunsen
Beaker glass

Rak tabung reaksi

© 0 N o g bk~ w DD

Tabung reaksi
10. Alat penyaring
11. Spatula

12. Kompor listrik
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13. Viscometer, dll.

Metode Penelitian
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental mikrobiologi yang menggunakan
nanokapsul jus kunyit yang telah di buat dilakukan pengamatan fisik terlebih dahulu
dengan melihat adanya pertumbuhan jamur atau tidak serta (1) Perubahan warna
(organoleptik), (2) Antibakteri dengan metode Total Plate Count (TPC) kemudian, (3)
Kekentalan (viskositas) untuk mengetahui aktivitas antibakteri pada nanokapsul jus
kunyit dengan 1 sampel dan 3 kali ulangan pada masing-masing lama penyimpanan,

yaitu:

PO = Penyimpanan 0 hari
P1 = Penyimpanan 7 hari
P2 = Penyimpanan 14 hari
P3 = Penyimpanan 21 hari
P4 = Penyimpanan 28 hari.

1. Tahap Pembuatan Nanokapsul Jus Kunyit

Pembuatan sampel nanokapsul jus kunyit di buat sebanyak 4 kg kunyit di blanching
dalam 5 liter air selama 15 menit dalam air mendidih (Gambar 2)

Kemudian blender 2x30 menit, tambahkan 50 g kitosan yang sudah di larutkan
dalam 4 liter, asam sitrat 2,5% di blander 30 menit di tambah dengan larutan STTP 2,5

g dalam 1 liter air di blender selama 30 menit (Gambar 3).
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Gambar 3. Proses Pencampuran Bahan

' :'.:::‘ :
Kemudian produk nanokapsul jus kunyit di saring (Gambar 4) dan di kemas pada
standing pouch serta di pres menggunakan sealer (Gambar 5), lalu di simpan pada

kulkas untuk mengawet kan produk pada suhu 4°C.

Gambar 4. Proses Penyaringan Nanokapsul jus kunyit
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2. Tahap Pengujian Organoleptik

Nanokapsul jus kunyit sebelum di lakukan uji TPC terlebih dahulu di lakukan uji
organoleptik yang di lakukan dengan menggunakan panca indra. Hal-hal yang di
evaluasi meliputi bau dan warna, Hasil pengamatan organoleptik di jelaskan secara
deskripsi meliputi bau warna serta terdapat atau tidaknya endapan. (Septiani, 2011).

3. Tahap Pembuatan Media Nutrient Agar

Nutrien Agar (NA) sebanyak 4,2 g dilarutkan dalam 150 mL agquades menggunakan
beaker glass panaskan sambil di aduk hingga mendidih (Gambar 6).
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Gambar 6. Proses Pemanasan Nutrient Agar

- —

Tuang ke dalam tabung reaksi kemudian tutup menggunakan kapas dan balut
dengan kertas lalu cawan petri juga di balut dengan kertas. Selanjutnya media agar dan
cawan petri disterilkan di dalam autoclave dengan suhu 125 °C selama 15 menit
(Gambar 7).

Gambar 7. Proses Sterilisasi Alat dan Bahan

4. Tahap Analisis Total Plate Count (TPC)

Pengujian TPC (Total Plate Count) panaskan media agar yang telah di sterilisasi
dengan menggunakan tabung reaksi yang di tambah aquades di atas kompor hingga
mendidih, lakukan penanaman sampel ke dalam cawan petri di dalam Leminar Air Flow
(LAF), sterilkan tangan menggunakan alkohol kemudian hidupkan bunsen putar bibir
cawan petri di dekat bunsen, ambil sampel menggunakan micropippete sebanyak 1 ml
masukkan ke dalam petri desk, buka agar NA panaskan bibir tabung reaksi agar di
masukkan ke dalam petri desh (Gambar 8) kemudian putar seperti angka 8 agar sampel
dan media homogen, masukkan agar yang sudah di tanam sampel ke dalam inkubator,

amati setelah 48 jam.
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Gambar 8. Penanaman Sampel

5. Tahap Uji Viskositas

Pengujian viskositas di lakukan di laboratorium CV. Chem-mix Pratama, Bantul.

Pengujian viskositas larutan dilakukan dengan menggunakan viscometer Brookfield.

Analisa Data
Rancangan percobaan yang di gunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
pola searah, dengan 5 macam lama penyimpanan dan 3 ulangan untuk uji TPC dan
Viskositas. Data yang di dapat di analisis dengan analisis variansi. Apabila terdapat
pengaruh nyata antar perlakuan (P<0,05). Di lanjutkan dengan uji Duncan’s New
Multiple Range Test (DMRT). Analisis dari Uji Organoleptik menggunakan analisis
deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengamatan Organoleptik
Data hasil penelitian pengamatan secara organoleptik dengan lama penyimpanan 0
hari, 7 hari, 14 hari, 21 hari dan 28 hari di sajikan pada tabel 1.

Tabel 1. Pengujian organoleptik nanokapsul jus kunyit selama penyimpanan.

Perlakuan(hari) Tekstur Warna Bau
PO (0 hari) Sedikit kental Kuning Khas Kunyit
P1 (7 hari) Sedikit Kental Kuning pekat Khas Kunyit
P2 (14 hari) Kental Kuning pekat Khas Kunyit
P3 (21 hari) Kental Kuning pucat Khas Kunyit
P4 (28 hari) Kental Kuning pucat Khas Kunyit

Keterangan : PO = Penyimpanan Nanokapsul Jus Kunyit Selama 0 hari

P1 = Penyimpanan Nanokapsul Jus Kunyit Selama 7 hari

P2 = Penyimpanan Nanokapsul Jus Kunyit Selama 14 hari
P3 = Penyimpanan Nanokapsul Jus Kunyit Selama 21 hari
P4 = Penyimpanan Nanokapsul Jus Kunyit Selama 28 hari
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Uji organoleptik dilakukan untuk melihat tampilan fisik dari suatu sediaan yang
meliputi tekstur, warna dan bau. Berdasarkan tekstur, warna dan bau nanokapsul jus
kunyit dengan waktu penyimpanan yang berbeda mengalami perbedaan, dimana
semakin lama waktu penyimpanan nanokapsul jus kunyit akan menyebabkan warna
yang lebih pucat, bau yang khas dan konsistensi lang lebih kental dapat di lihat tabel 1

pada nilai viskositas.

Gambar 2. Nanokapsul jus kunyit penyimpanan 0 hari
— e
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Tabel 1 menunjukkan bahwa tekstur nanokapsul jus kunyit PO berbeda dengan
P1, P2, P3, dan P4. Pada PO nanokapsul jus kunyit belum mengalami perubahan dimana
konsistensi PO masih homogen, tidak mengalami pengendapan atau pemisahan dengan
molekul air, warna tidak mengalami perubahan masih kuning khas kunyit, serta bau

yang khas karena larutan masih berikatan silang, dapat di lihat pada gambar 2.

Adanya gugus reaktif amino dan gugus hidroksil pada kitosan sangat berperan
dalam aplikasinya sebagai pengawet dan penstabil warna (Karmana 2008). Kitosan
dapat di gunakan sebagai pengawet karena sifat-sifat yang di milikinya yaitu dapat
menghambat pertumbuhan mikroorganisme perusak, juga melapisi produk yang di
awetkan, sehingga terjadi interaksi yang minimal antara produk dan lingkungan.
Pemakaian kitosan sebagai bahan pengawet juga tidak menimbulkan perubahan warna

dan aroma.
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penyimpanan 7 hari

Gambar 3. Nanokapsul jus kunyit

Hasil penelitian pada P1 (gambar 3) dapat di lihat bahwa pada penyimpanan 7 hari
mulai terjadi penggumpalan hal ini terjadi karena pada P1 mulai terjadi pertumbuhan

mikroorganisme yang mengakibatkan terjadinya pengentalan.

Gambar 4. Pe_nlimpana nanokapsul jus kunyit 21 hari

Hasil penelitian pada P3 (gambar 4) bahwa penyimpanan pada 21 hari memiliki
perubahan larutan menjadi kental dan mulai terpisah dari air, dan warna mengalami

perubahan menjadi sedikit pucat.

Gambar 5. Penyimpanan nino_kapsul jus kunyit 28 hari

Hasil penelitian pada P1 dan P2 tidak terdapat perbedaan tekstur dimana
nanokapsul jus kunyit P1 dan P2 sedikit mengental dan warna menjadi kuning pekat
dengan bau yang khas kunyit. Pada P3 mulai terjadi pemisahan antara larutan

49


https://ejurnal.mercubuana-yogya.ac.id/index.php/TEKNOPRO

Journal of Animal Production Technology (TEKNOPRO) — Volume 1 (1) 2024
https://ejurnal.mercubuana-yogya.ac.id/index.php/ TEKNOPRO

nanokapsul jus kunyit dengan air dan warna juga mengalami perubahan sedikit menjadi
kuning pucat. Sedangkan pada P4 tekstur larutan kental menggumpal namun terpisah
dengan air, nanokapsul jus kunyit mengendap dan warna lebih pucat bau tidak
mengalami perubahan. Kitosan tidak larut dalam air dan beberapa pelarut organik,
ketidak larutan kitosan dalam air dan pelarut organik disebabkan struktur kristalnya
yang tersusun oleh ikatan hidrogen intramolekuler dan intermolikuler (Kurniasih dan
kartika, 2011).

Kelarutan berhubungan erat dengan derajat deasetilasi. Deasetilasi akan memotong
gugus asetil pada Kkitin, menyisakan gugus amin. Adanya ion H* pada amina
memudahkan interaksi dengan air. Adanya gugus karboksil dalam asam asetat akan
memudahkan pelarutan kitosan karena terjadinya interaksi hidrogen antara gugus

karboksil dengan gugus amina dari kitosan (Rochima, 2007).

Total Plate Count (TPC)
Data pengujian TPC dengan lama penyimpanan 0 hari, 7 hari, 14 hari, 21 hari dan
28 hari di sajikan pada tabel 2.

Tabel 2. Total Plate Count (TPC) nanokapsul jus kunyit selama penyimpanan (koloni/ml).

Perlakuan (hari) Ulangan Jumlah Koloni 10! Rerata™
(koloni/ml)
PO (0) 1 0x10!
2 11x10? 4.66 +5.68
3 3x10*
Total 14
P1(7) 1 18x10?
2 21 x10t 16.33 £ 5.68
3 10 x10*
Total 49
P2 (14) 1 21 x10t
2 17 x10* 17.66 + 3.05
3 15 x10!
Total 53
P3 (21) 1 11 x10*
2 31 x10? 19.66 + 10.26
3 17 x10t
Total 59
P4 (28) 1 23 x10?
2 30 x10? 23.33+6.50
3 17 x10t
Total 70

Keterangan: "™ = non signifikan

Hasil analisis variansi (Lampiran 2) menunjukkan bahwa nanokapsul jus kunyit

dengan lama penyimpanan yang berbeda memberikan perbedaan yang tidak nyata
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(P>0,05) terhadap nilai Total Plate Count (TPC) yaitu 4.66 CFU/ml, 16.33 CFU/ml,
17.66 CFU/ml 19.66 CFU/mI dan 23.33 CFU/mI. Perlakuan yang di berikan pada lama
penyimpanan O hingga 28 hari dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan baik.
Penghambatan pertumbuhan bakteri ini dikarenakan pemberian nanokapsul jus kunyit
yang bersifat antibakteri. Sifat antibakteri kunyit berasal dari kurkumin, kitosan dan
Sodium tripolyphospate (STPP) yang dikandungnya, kurkumin merupakan suatu bis-
fenol karena mempunyai dua cincin fenolitik, mekanisme kerja fenol sebagai antibakteri
adalah dengan cara menembus dan merusak dinding sel kemudian mengendapkan

protein sehingga menjadi racun dalam protoplasma sel bakteri (Nopandi et al., 2019).

Kitosan sangat bermanfaat sebagai anti bakteri dengan ukuran nanopartikel mampu
merusak membran sel bakteri serta Sodium tripolyphosphate juga dapat di gunakan
sebagai antibakteri, Yunita et al. (2009) mengatakan bahwa penambahan Sodium
tripolyphosphate yang paling baik untuk menahan pertumbuhan bakteri adalah 70
gram/liter dengan lama perendaman 20 menit dengan masa simpan maksimal 6 jam,
dimana nilai TPC yang di peroleh sebesar 0,9 x 10 CFU/g. Hal ini menunjukkan bahwa
antibakteri yang dimiliki kunyit pada perlakuan 7, 14, 21, dan 28 hari dapat

menghambat pertumbuhan bakteri secara optimal.

Pertumbuhan koloni bakteri penyimpanan hingga hari ke 28 masih dapat digunakan
karena koloni bakteri masih kurang dari 108 sesuai berdasarkan Permenkes RI dan SNI
2009. Batas syarat yang di pergunakan adalah berdasarkan Permenkes Rl No0.1096/
Menkes/ PER/ VI/ 2011 dan SNI 7388 tahun 2009 adalah 108. Hasil analisis variansi
(lampiran 2) penyimpanan nanokapsul jus kunyit dengan lama penyimpanan yang
berbeda pada nanokapsul jus kunyit yang di uji TPC dengan lama penyimpanan 0, 7, 14,
21, dan 28 hari masih dapat di gunakan, karena jumlah koloni bakteri masih pada batas

aman yaitu kurang dari 10°.

Pertumbuhan koloni bakteri semakin meningkat pada lama penyimpanan dapat
terjadi karena pengentalan larutan selama penyimpanan hal ini sesuai dengan uji
viskositas karena semakin tinggi nilai kekentalannya maka semakin banyak jumlah
koloni . Menurut Amalia et al. (2019) Bakteri juga dapat tumbuh pada suhu dingin yaitu
psikofilik seperti pada bakteri pseudomonas, flavobacterium, achromobacter dan

alcaligenes.
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Viskositas
Data hasil penelitian pengujian viskositas dengan lama penyimpanan 0 hari, 7 hari,
14 hari, 21 hari dan 28 hari di sajikan pada tabel 3.

Tabel 3. Viskositas nanokapsul jus kunyit selama penyimpanan (centipoise (cP).

Perlakuan (hari) Ulangan cP Rerata
PO (0) 1 4.5
2 4.7 4.60%+0.10
3 4.6
Total 13.8
P1(7) 1 4,75
2 4.7 4,832 +0.23
3 5.1
Total 14.55
P2 (14) 1 6.8
2 6.7 6.70° +0.10
3 6.6
Total 20.1
P3(21) 1 6.6
2 6.7 6.73°+0.15
3 6.9
Total 20.2
P4 (28) 1 8.6
2 8.9 8.80°+0.17
3 8.9
Total 26.4

Keterangan : Rerata dengan superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
yang nyata (P<0,05).

Hasil analisis variansi (Lampiran 3) menunjukkan bahwa nanokapsul jus kunyit
dengan lama penyimpanan yang berbeda memberikan perbedaan yang nyata (P<0,05)
terhadap nilai viskositas. Rerata nilai uji viskositas dengan lama penyimpanan yang
berbeda pada PO, P1, P2, P3, P4 masing-masing adalah 4.60 cP, 4.83 cP, 6.70 cP, 6.73
cP, dan 8.80 cP. Penurunan dan kenaikan viskositas dapat di sebabkan karena pengaruh
suhu selama penyimpanan. Penyimpanan di lakukan di suhu 4°C (kulkas). Adanya
penurunan suhu akan memperbesar jarak antar atom sehingga gaya antar atom akan
berkurang dan jarak akan menjadi renggang sehingga mengakibatkan viskositas menjadi
naik (Oktasiana, 2018).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa PO berbeda nyata (P<0,05) terhadap P2, P3,
dan P4. Hal ini diduga karena PO tidak di berikan perlakuan berupa penyimpanan
sehingga PO memiliki konsentrasi nanokapsul jus kunyit yang lebih encer. Hasil
penelitian PO dan P1 berbeda nyata (P<0.05) terhadap P2, P3, dan P4 karena pada
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penyimpanan 7 dan 14 hari nanokapsul jus kunyit masih berikatan silang sehingga
belum terjadi penggumpalan larutan atau larutan menjadi kental.

Hasil penelitian menunjukkan PO berbeda tidak nyata (P>0.05) terhadap P1
perlakuan O hingga 7 hari belum terdapat penggumpalan larutan sehingga nilai
viskositas PO dan P1 tidak berbeda nyata. P2 berbeda tidak nyata (P>0.05) terhadap P3
kenaikan nilai viskositas dapat terjadi karena pengaruh suhu selama penyimpanan yang
menyebabkab jarak pada atom menjadi renggang sehingga menyebabkan nilai

viskositas menjadi naik sehingga konsistensi larutan menjadi menggumpal.

P2 berbeda nyata (P<0.05) terhadap PO, P1 dan P4 dimana pada penyimpanan 14
hari mulai terjadi penggumpalan sehingga nilai kekentalannya meningkat waktu
penyimpanan dapat mempengaruhi viskositas karena semakin lama waktu
penyimpanan, maka semakin lama pula sediaan terpengaruh oleh lingkungan
(Dianmurdedi, 2018). Viskositas dapat di pengaruhi zat pengental, surfaktan, jumlah
fase terdispensi, dan ukuran partikel (Martin et al., 2008). Kemasan yang kurang kedap
juga dapat mempengaruhi viskositas dengan menyebabkan sediaan meyerap uap air dari

luar sehingga menambah volume air dalam sediaan (Dianmurdedi, 2018).

Perbedaan yang nyata (P<0.05) pada perlakuan P4 terhadap PO, P1, P2 dan P3,
dimana P4 memiliki nilai viskositas dengan rerata tertinggi 8.80 cP, naiknya nilai
viskositas pada P4 diduga karena terjadi penggumpalan pada larutan nanokapsul jus
kunyit, hal tersebut dapat di sebabkan karena terjadi syneresis sehingga memungkinkan
cairan bergerak menuju ke arah bawah. Kenaikan nilai viskositas dapat terjadi akibat
adanya penggumpalan pada sediaan (Iswindari, 2014).

Menurut Trisnawati et al.(2013) pada pH asam, kitosan memiliki gugus amin bebas
(-NH2) menjadi bermuatan positif untuk membentuk gugus amin kationik (NHs3).
Sehingga, dapat di ketahui bahwa sifat larutan kitosan akan sangat tergantung pada dua
kondisi di atas. Kitosan yang di larutkan dalam asam maka secara proporsional atom
hidrogen dari gugus amina primernya akan lepas sebagai proton, sehingga larutan akan
bermuatan positif, dan bila ditambahkan molekul lain sebagai pembawa muatan negatif,
maka akan terbentuklah polikation, kitosan akan menggumpal dan terpisah. Sebagai

contoh, natrium alginat (molekul pembawa bermuatan negatif) dan larutan-larutan
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bervalensi dua (sulfat, fosfat atau polianion) dari ion mineral atau protein dapat
membentuk senyawa kompleks dengan kitosan.

KESIMPULAN
Dari penelitian ini disimpulkan bahwa penyimpanan nanokapsul jus kunyit dengan
lama penyimpanan 28 hari dapat di gunakan karena koloni bakteri masih pada batas
aman yaitu kurang dari 10°.
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