EFEK EMULGATOR TERHADAP KESTABILAN
KRIM LULUR BlJI KAKAO

DWI JUSRINI PALUNGAN
N111 03 383

L .T_tri.uT:El Lﬂ — " ".-I.D--—- /
hlalDa_r_L_ %lﬂ-"l—r 1 Fo " P
E”ikhb o l 'LEI)’L'& ———

PROGRAM STUDI FARMASI
FAKULTAS FARMASI
UNIVERSITAS HASANUDDIN
MAKASSAR
2008




EFEK EMULGATOR TERHADAP KESTABILAN FISIK
KRIM LULUR BlLJI KAKAQ

SKRIPSI

Untuk melengkapi tugas-tugas dan memenuhi syarat-syarat untuk
mencapai gelar sarjana

DWI1 JUSRINI PALUNGAN
MN111 03 393

PROGRAM STUDI FARMASI
FAKULTAS FARMASI
UNIVERSITAS HASANUDDIN
MAKASSAR
2008

il




EFEK EMULGATOR TERHADAP KESTABILAN FISIK
KRIM LULUR BIJI KAKAO

DWI JUSRINI PALUNGAN
N11103 393

Disetujui Cleh :

Pembimbing Utama,

Dra. Ermina Pakki, M.Si, Apt.
Nip. 131 792 011

Pembimbing Pertama, Pembimbing Kedua,
r o b

Dra. Rahmawati Syukur, M.5i, Apt. Dra. Sartini, M.Si, Apt.

Nip. 132 012 988 Nip. 131 696 792

Pada Tanggal :  Agustus 2008

i




= e T R

ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian mengenai efek emulgator terhadap
kestabilan fisik krim lulur biji kakao (Theobroma cacao Linn.). Penelitian ini
bertujuan untuk mendapatkan formulasi krim lulur yang lebih stabil.
Serbuk biji kakao diformulasi menjadi krim m/a menggunakan emulgator
campuran polisorbat dan sorbitan 60 konsentrasi 3%, campuran polisorbat
dan sorbitan 80 konsentrasi 3% serta Matrium lauril sulfat konsentrasi
1,5%. Evaluasi yang dilakukan meliputi pengamatan perubahan warna
dan bau serta evaluasi kestabilan fisik krim meliputi volume kriming,
perubahan kekentalan dan ukuran tetes terdispersi serta inversi fase yang
dilakukan sebelum dan sesudah diberi stress kondisi secara bergantian
pada 5° dan 35°C sebanyak 10 siklus. Analisis statistika dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) menunjukkan bahwa emulgator yang
digunakan memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap kekentalan
krim lulur sebelum dan sesudah kondisi penyimpanan dipercepat, tetapl
tidak berpengaruh terhadap ukuran tetes terdispersi sebelum dan sesudah
stress kondisi. Hasil penelitian ini tidak menunjukkan adanya kriming dan
inversi fase pada semua krim lulur. Ketiga krim yang diformulasi dapat
dikategorikan stabil secara fisika, tetapi krim lulur yang lebih stabil adalah
krim lulur dengan menggunakan emulgator natrium lauril sulfat dengan
konsentrasi 1,5%.

Kata kunci * krim lulur, kestabilan fisik, biji kakao (Theobroma cacao L.)




ABSTRACT

A research about the emulgator effect to the phisically stability of
peeling cream which made from cacao beans (Theobroma cacao Linn.)
has been done. This aimed of the research was to get the more stable
formulation of peeling cream as the purpose. The cacao beans were
formulated to be cream ofw by emulgators i.e; mixture of polysorbate and
sorbitan 60 with 3% concentration, emulgators mixture of polysorbate and
sorbitan 80 with 3% concentration and sodium lauryl sulfate with 1.5%
concentration respectively. The evaluation which has been doing are
observing the changing color and smell and also the evaluation phisical
stability of cream which are creaming volume, changing viscosity and
measurement dispersed size droplets and phase of invertion which has
beeing done before and after that has stress condition which was
conducted between 5°C and 35°C every 12 hours for 10 cycles.the
statistic analysis with Completed Random Design (RAL) showed that the
emulgator had given a real influence on the viscosity of the peeling cream
before and after stress condition, but has not given influence to the
measurement dispersed size droplets before and after stress condition
The result showed that no creaming and invertion fase fo the all peeling
cream. All of peeling cream could be categorized in stable phisically
creams, but the are stable peeling cream is the peeling cream with sodium
lauryl sulfate as an emulgator with 1.5% concentration.

Keyword : Peeling cream, phisical stability, cacao beans (Theobroma
cacao L.).
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BAB |
PENDAHULUAN

Biji kakao merupakan salah satu komoditi perdagangan yang
mempunyai peluang untuk dikembangkan dalam rangka usaha
memperbesar atau meningkatkan devisa negara seria penghasilan petani
kakao. Hampir semua bagian tanaman kakao mengandung polifenol,
seperti pada biji kakao yang mengandung senyawa polifenol sebesar 12-
18% berat kering, Polifenol kakao yang sudah dilaporkan dalam berbagai
penelitian sebagai senyawa bic-aktif yang bersifat sebagai bahan
antioksidan, antiradikal, dan antikarsinogenik. Hal ini didasarkan atas sifat
redoks yang dimilikinya sehingga dapat bekerja sebagai bahan pereduksi,
donor hidrogen, peredam terbentuknya singlet oksigen dan logam
pengkhelat. Komponen polifencl dari kakao terbagi menjadi beberapa
kelas yaitu katekin, epikatekin, antosianidin, pro-antosianidin, asam-asam
fenolat, tanin terkondensasi dan flavonoid-flavonoid lainnya (1,2,3,4).

Othman meneliti tentang kapasitas antioksidan pada biji kakao,
dimana kapasitas antioksidan pada ekstrak etanol dan ekstrak air biji
kakao diperoleh 26,1% dan 31 49%. Hasil peneliian Weishburger
menunjukkan bahwa pada biji kakao kaya akan anfioksidan, dengan
struktur dasar katekin dan epikatekin, dan khususnya polimer prosianidin,

polifenol yang biasa ditemukan pada sayuran dan teh (2,5).




Selain mengandung polifencl, biji kakao mengandung oleum cacad.
Oleum cacao adalah minyak dari Theobroma yang merupakan lemak
padat dari biji Theobroma cacao Linn. yang telah dihancurkan. Oleum
cacao mengandung gliserida, stearin dan olein, sedangkan dengan
jumiah yang kecil mengandung laurin, palmitin, dan arachim. Pada
penggunaan eksternal, oleum cacao dapat digunakan sebagai emolien
dan melembutkan kulit serta mengandung nutrien dengan bantuan
pemijatan (6,7).

Dari uraian di atas, dapat dilinat bahwa biji kakao merupakan
tanaman yang dapat digunakan cebagal antioksidan dan dapat
dimanfaatkan sebagai bahan aktif pada kosmetik, dan salah satunya
adalah sediaan krim lulur. Krim didefinisikan sebagai cairan kental atau
amulsi setengah padat baik bertipe air dalam minyak atau minyak dalam
air. Krim biasanya digunakan sebagai emolien atau pemakalan obat pada
kulit (8). Lulur (Body Scrub) merupakan body treatment dengan melumur
wbuh menggunakan berbagal macam ramuan, misalnya herbal body
scrub. Lulur atau body serub bertujuan untuk mengangkat sel-sel kulit
mati, kotoran dan membuka pori-pori sehingga dapat bernapas dan kulit
menjadi iébih cerah dan putih. Suatu sediaan krim yang baik adalah
bahwa krim tersebut memiliki kestabilan fisika yang baik, karena tanpa hal
ini akan segera kembali menjadi dua fase yang terpisah (9). Formulasi
krim ada dua tipe basis emulsi yang dapat digunakan yaitu minyak dalam

air (m/a) dan air dalam minyak (a/m). Pemilihan basis didasarkan pada




tujuan penggunaannya dan jenis bahan yang akan digunakan. Sekarang
ini batasan tersebut lebih diarahkan pada produk yang terdiri dari emulsi
minyak dalam air dan lebih ditujukan untuk penggunaan kosmetik dan
estetika, karena fidak lengket, cepat menyebar ke permukaan kulit dan
dingin, serta dengan mudah dibersihkan (10,11).

Permasalahan yang timbul yaitu, apakah krim lulur yang dibuat darl
serbuk biji kakao (Thecbroma cacao Linn.) dengan menggunakan
beberapa jenis emulgator akan memenuhi syarat kestabilan fisik suatu
ermulsi krim lulur. Adapun maksud dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui jenis emulgator yang akan menghasilkan krim lulur dari
serbuk biji kakao yang paling stabil.

Berdasarkan uraian di atas maka dibuat formulasi krim lulur dari
serbuk biji kakao tipe mia menggunakan dasar krim tipe non ionik yaitu
kombinasi polisorbat (60,80) dan sorbitan (60,80) serta natrium lauril sulfat
pada konsentrasi tertentu. Pengamatan perubahan organcleptis serta uji
kestabilan fisik krim, meliputi volume kriming, perubahan viskositas, dan
ukuran tetes terdispersi seria inversi fase yang dilakukan setelah
penyimpanan dipercepat. Hasil penelitian diharapkan bisa mendapatkan

suatu formula krim dari serbuk biji kakao tipe m/a yang paling stabil.




BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

II.1 Pengertian Kosmetik

Kosmetik adalah bahan atau sediaan yang dimaksudkan untuk
digunakan pada bagian luar tubuh manusia (epidermis, rambut, kuku, bibir
dan organ genital bagian luar) atau gigi dan mukosa mulut terutama untuk
membersihkan, mewangikan, mengubah penampilan dan atau
memperbaiki bau badan atau melindungi atau memelihara tubuh pada
kondisi yang baik (12).

Defenisi produk kosmetika yang dibuat oleh federal food, drug and
cosmetic menetapkan bahwa kosmetika adalah sediaan yang digunakan
dengan cara menggosok, menabur, menyemprotkan, atau penggunaan
lainnya pada tubuh manusia disetiap tempat untuk membersihkan
mempercantik atau merubah penampilan kulit {10),

1.2 Pengertian Krim

Krim adalah suatu bentuk sediaan setengah padat mengandung
satu atau lebih bahan obat terlarut atau terdispersi dalam bahan dasar
yang sesuai. lstilah ini secara tradisional telah digunakan untuk sediaan
setengah padat yang mempunyai konsistensi relatif cair diformulasi
sebagal emulsi air dalam minyak atau minyak dalam air. Sekarang ini
batasan ini lebih diarahkan untuk produk yang terdiri dari emulsi minyak

dalam air atau dispersi mikrokristal asam-asam lemak atau alkohol




berantai panjang dalam air, yang dapat dicuci dengan air da
ditujukan untuk penggunaan kosmetik dan etetika (13).
1.3 Uraian Kulit

Kulit adalah organ tubuh yang terletak paling luar dan membatasi
dari lingkungan hidup manusia, juga merupakan organ yang esensial dan
vital serta merupakan cermin kesehatan dan kehidupan, disamping
sebagai sarana komunikasi non verbal antar individu, Kulit mendukung
penampilan serta kepribadian seseorang dan menjadi ciri berbagai tanda
kehidupan juga sebagai indikator kesehatan, kemakmuran, dan
kebiasaan. Fungsi kulit antara lain: proteksi, absorbsi, ekskresi,
pengindera sensoris, pengaturan suhu tubuh, pembentukan pigmen,

keratinisasi, produksi vitamin D serta ekspresi emosi(10,14).
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Gambar 1. Anatomi Kulit
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Kulit dapat dibagi menjadi 3 bagian besar, yaitu (15,16,17):
1. Lapisan epidermis atau kutikula

lapisan epidermis dibentuk oleh 5 lapisan sel yaitu stratum
komeum, (lapisan tanduk), stratum lusidum, siratum granulosum, stratum
apinosum, siratum basale.

Stratum kormeum merupakan lapisan tanduk yang terdiri dari sel-sel
kulit mati. Daerah yang paling tebal adalah telapak tangan dan kaki
(sekitar 0,4-0,6 mmjtetapi paling tipis pada daerah muka.

Stratum lusidum berada tepat dibawah stratum korneum dan
dianggap sebagai lapisan yang berada diantara lapisan korneum dan
lapisan glanuler. Lapisan ini mengonirol keluar masuknya air melalui kulit.
Lapisan ini jelas tampak pada telapak tangan dan kaki.

Stratum  granulosum  atau  lapisan granuler mengandung
keratohialin. Ketebalan lapisan ini bervariasi, lapisan yang paling tebal
pada telapak tangan dan kakl.

Stratum spinosum terdiri atas beberapa lapis sel yang berbentuk
poligonal yang besarmya berbeda. Sel-sel stratum spinosum mengandung
banyak glikogen.

Stratum basale merupakan dasar epidermis, berproduksi dengan
mitosis. Stratum basale terdiri atas sel-sel berbentuk kubus yang tersusun
vertikal pada perbatasan dermo epidermal dan berbasis seperti pagar.

Lapisan ini terdiri dari 2 jenis sel yaitu sel berbentuk kolumnar dan sel




pembentuk melanin (melanosit); sel ini mengandung butir pigmen

(melanosomes).
2. Lapisan dermis

Adalah lapisan dibawah epidermis yang jauh lebih tebal daripada
epidermis, terbentuk oleh jaringan elastis dan fibrosa dengan elemen
seluler, kelenjar rambut sebagai adneksa kulit, terdiri atas:

a. Pars papilare yaitu bagian yang menaonjol ke epidermis berisi ujung
serabut saraf dan pembuluh darah.

b. Pars retikulare yaitu bagian dibawahnya yang menonjol ke arah
subkutan, bagian ini terdiri atas serabut-serabut penunjang misalnya
serabut kolagen, elastin, dan retikulin.

3. Lapisan subkutis

Lapisan ini merupakan kelanjutan dari dermis, terdiri atas jaringan
ikat longgar berisi sel-sel lemak. Lapisan ini berfungsi sebagai cadangan
makanan. Dilapisan ini terdapat ujung-ujung saraf tepi, pembuluh darah
dan getah bening.

1.4 Emulgator

Il.4.1 Pengertian Emulgator

Emulgator adalah bahan aktif permukaan (surfaktan) yang
mengurangi tegangan antar muka antara minyak dan air dan mengelilingi
tetesan-tetesan terdispersi dalam lapisan kuat yang mencegah koalesnsi

dan pemisahan fase terdispersi (18).







I.4.2 Pembagian Emulgator

Berdasrkan struktur kimianya emulgator diklasifikasikan menjadi
(9):
a. Emulgator sintetik  atau  surfakian  yang membentuk  film
monomolekuler.

Kelompok bahan aktif perm'ukaan ini dapat dibagi menjadi anionik,
kationik dan nonionik tergantung dari muatan yang dimiliki oleh
surfaktan.

1. Anionik
Dalam =ub kelompok ini surfaktan memiliki muatan negatif. Contoh
bahannya yaitu kalium, natrium dan garam ammonium dari asam
laurat dan asam oleat yang larut dalam air dan merupakan bahan
pengemulsi m/a yang baik. Bahan ini mempunyal rasa yang kurang
menyenangkan dan mengiritasi saluran cema sehingga membatasi
penggunaannya hanya untuk penggunaan luar. Contoh lainnya yaitu
garam yang dibentuk dari asam lemak dengan amin organik seperti
trietanolamin yang juga adalah pengemulsi m/a yang dibatasi untuk
sediaan luar. Emulgator ini kurang mengiritasi jika dibandingkan
dengan sabun alkali,

2. Kationik
aktivitas permukaan bahan kelompok ini terletak pada kation yang
bermuatan positif. Bahan ini juga memiliki sifat bakterisida yang khas,

sehingga cocok untuk produksi emulsi bakteri seperti lotio dan krim




kulit. pH ini juga menguntungkan karena termasuk dalam pH nomal
kulit. Contohnya yaitu senyawa amonium kuartemer.
3. Nonionik
surfaktan yang luas penggunaannya sebagai bahan pengemulsi
karena memiliki kaseimbangan lipofilik dan hidrofilik dalam molekulnya.
Selain itu tidak seperti fipe anionik dan kationik, emulgator nonionik
tidak dipengaruhi perubahan pH dan penambahan elekirolit. Contoh
yang paling banyak digunakan yaitu ester gliseril, ester
polioksietilenglikol, ester asam lemak sorbitan (Span) dan turunan
polioksietilennya (Tween).
b. Emulgator alam
-  Emulgator alam yang membentuk film multimolekuler, misalnya
akasia, gelatin.
- Emulgator alam yang membentuk film monomalekuler, misainya
lesitin, kolesterol.
¢. Emulgator yang membentuk film berupa partikel padat misalnya
bentonit dan vegum.
I.4.3 Mekanisme Emulgator
Berdasarkan mekanisme kerja emulgator dibagi menjadi (2).
a. Adsorbsi Monomolekuler
surfaktan atau ampifil menurunkan tegangan antar muka karena
teradsorbsi pada antar muka minyak air membentuk film

maonomolekuler. Film ini membungkus tetes terdispersi dengan suatu
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lapisan tunggal yang seragam berfungsi sehingga dapat terbentuk
kembali jika pecah atau terganggu. Tipe emulsi yang dibentuk dapat
berupa tipe m/a atau a/m, tergantung pada sifat emulgator yang
digunakan.

b. Adsorbsi Multimolekuler
koloid hidrofil terhidrasi dapat dianggap sebagai bahan aktif
permukaan karena terdapat pada antarmuka minyak-air tetapi berbeda
dengan surfaktan sintetik, koloid hidrofilik tidak menyebabkan
penurunan tegangan antarmuka yang nyata tetapi membentuk film
multimolekuler pada antar muka tetesan. Aksi sebagai emulgator
terutama disebabkan film yang bentuknya kuat sehingga mencegah
koalisensi. Film multimolekuler ini  bersifat hidrofilik  sehingga
cenderung membentuk emulsi tipe m/a.

c. Adsorbsi Partikel Padat
partikel padat yang terbagi halus yang terbasahi oleh minyak dan air
dapat bertindak sebagai emulator dengan membentuk suatu film
partikel halus disekeliling tetes terdispersi pada antarmuka sehingga
mencegah koalisensi. Serbuk yang lebih mudah terbasahi oleh air
membentuk emulsi tipe m/a sedangkan yang lebih terbasahi cleh
minyak membentuk emulsi tipe a/m.

I.4.4 Sistem Keseimbangan Hidrofilik-Lipofilik

Sistemn keseimbangan hidrofilik-lipofilik atau sistem HLB digunakan

uniuk menyatakan perbandingan sifat  hidrofilik-ipofilik dari  suatu
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emulgator. Emulgator dengan nilai HLB rendah, dapat larut atau dapat
terdispersi dalam minyak sedang emulgator dengan nilai HLB yang tinggi
menunjukkan dapat larut atau terdispersi dalam air (19).

Emulgator sering dikombinasikan untuk menghasilkan emulsi yang
lebih baik yaitu emulgator dengan keseimbangan hidrofilik-lipofilik yang
diinginkan, meningkatkan kestabilan dan sifat kohesif dari lapisan
antarmuka serta mempengaruhi konsistensi dan penampakan emulsi (9).
Dalam menentukan proporsi dua emulgator yang digunakan untuk
memperoleh HLB tertentu dalam suatu emulsi dapat dipakal rumus
berikut:

100 (X - HLBg)

%A =
HLBs — HLBg

2B = 100 - %A
Dimana : A = Emulgator dengan nilai HLB tinggl

B = Emulgator dengan nilai HLE rendah

¥ = HLE butuh dari fase minyak

Emulgator dengan nilai HLB dibawah 7 umumnya menghasilkan
emulsi air dalam minyak sedangkan emulgator yang memiliki HLE diatas 7
umumnya menghasilkan emulsi minyak dalam air. Tetapi sistem HLE tidak
memberikan indikasi tentang konsentrasi 2% adalah jumiah yang cukup
dalam suatu formula walaupun konsentrasi lebih lebih kecil adalah lebih

baik. Jika konsentrasi lebin dari 5% maka emulgator malah menjadi
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bagian utama dari formula dan hal ini bukanlah tujuan darl penggunaan

% emulgator (20).
§ 11.5 Kondisi Penyimpanan Yang Dipercepat

Salah satu cara mempercepat evaluasi kestabilan adalah dengan
nyimpanan selama beberapa periodewakiu pada temperatur yang lebih
gi dari normal. Tetapi cara khususnya berguna untuk mengevaluasi
' elf life” emulsi dengan siklus antara 2 suhu (11). Di dalam laboratorium
ff suhu -5° dan 40°C dalam 24 jam dignakan selama 24 siklus,
angkan siklus lainnya 5° dan 35°C selama 12 jam digunakan selama

I 1 sikius (21).

!

,ﬁ; Efek normal penyimpanan suatu emulsi pada suhu yang lebih tinggi
alah  mempercepat koalesensi atau terjadinya kriming dan hal ini
diilkuti dengan perubahan kekentalan. Kebanyakan emulsi
:,-"njadi lebih encer pada suhu tinggi dan menjadi lebih kental bila
Iarkan mencapai suhu kamar, Pembekuan dapat merusak emulsi dari
®da pemanasan, karena kelarutan emulgator baik dalam fase air maupun
_, se minyak, lebih sensitif pada pembekuan dari pada pemanasan sedang
).
4.8 kestabilan emulsi (9)
] Sehelum penyimpanan, kestabilan emulsi dipengaruhi oleh suhu
dan waktu, Bentuk kefidakstabilan emulsi selama penyimpanan
ditunjukkan dengan terjadinya kriming, perubahan kekentalan, perubahan

ukuran tetes terdispersi sera inversi fase.
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bagian utama dari formula dan hal ini bukanlah tujuan dari penggunaan
emulgator (20).
1.5 Kondisi Penyimpanan Yang Dipercepat

Salah satu cara mempercepat evaluasi kestabilan adalah dengan
penyimpanan selama beberapa periodewakiu pada temperatur yang lebih
tinggi dari normal. Tetapi cara khususnya berguna untuk mengevaluasi
»shelf life” emulsi dengan siklus antara 2 suhu (11). Di dalam laboratorium
siklus suhu -5° dan 40°C dalam 24 jam dignakan selama 24 siklus,
sedangkan siklus lainnya 5° dan 15°C selama 12 jam digunakan selama
10 siklus (21).

Efek normal penyimpanan suatu emulsi pada suhu yang lebih tinggi
adalah mempercepat koalesensi atau lerfjadinya kriming dan hal ini
biasanya dilkuti dengan perubahan kekentalan. Kebanyakan emulsi
menjadi lebih encer pada suhu tinggi dan menjadi lebih kental bila
dibiarkan mencapai suhu kamar. Pembekuan dapat merusak emulsi dari
pada pemanasan, karena kelarutan emulgator baik dalam fase air maupun
fase minyak, lebih sensitif pada pembekuan dan pada pemanasan sedang
(9).

1.6 kestabilan emulsi (3)

Sehelum penyimpanan, kestabilan emulsi dipengaruhi oleh suhu
dan waktu, Bentuk ketidakstabilan emulsi selama penyimpanan
ditunjukkan dengan terjadinya kriming, perubahan kekentalan, perubahan

ukuran tetes terdispersi seria inversi fase.
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a. Kriming

Kriming adalah naik atau turunnya tetes-tetes  terdispersi
membentuk suatu lapisan pada permukaan atau dasar dari suatu
emulsi. Kriming terjadi karena pengaruh gravitasi bumi dan naik atau
turunnya tetesan tergantung pada rapat jenis kedua fase. Bila kriming
terjadi tanpa penggabungan, maka emulsi dapat diemulsikan kembali
dengan pengocokan.

Persamaan Stokes sangat berguna untuk memahami proses
kriming. Persamaan ini berdasarkan pada partikel yang terbentuk bola
yang berukuran sama dan dipisahkan oleh jarak yang menyebabkan
gerakan partikel yang satu tidak tergantung pada partikel lain.
Persamaan ini memperlihatkan fungsi dari tetesan kuadrat. Jadi
partikel yang lebih besar akan lebih cepat mengalami kriming dari pada
partikel yang lebih kecil. Persamaan Stokes juga menunjukkan bahwa
kecepatan kriming berbanding terbalik dengan kekentalan.

b. Kekentalan

Kekentalan emulsi merupakan kriteria yang penting untuk
mempelajari kestabilan emulsi dan tidak berhubungan dengan
kekentalan absolut tetapi dengan perubahan kekentalan pada berbagal
periode waktu.

Tetesan-tetesan pada emulsl yang baru dibuat tergabung
dengan segera dan menunjukkan peningkatan kekentalan. Eetéiah

parubahan ini kebanyakan emulsl menunjukkan perubahan kekentalan
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yang berhubungan dengan waktu. Jika kekentalan ftidak berubah
dengan wakiu maka emulsi dianggap ideal meskipun kebanyakan
sistem masih dapat diterima kestabilannya bila menunjukkan sedikit
kenaikan kekentalan dalam waktu antara 0,04 dan 400 hari.
Kebanyakan emulsi menjadi encer pada suhu tinggi dan mengental
kembali bila ditempatkan pada suhu kamar.
. perubahan ukuran tetes terdispersi

Perubahan rata-rata ukuran teles terdispersi atau distribusi
ukuran tetes terdispersi merupakan parameter yang penting untuk
mengevaluasi suatu emulsi. Analisis ukuran tetes terdispersi dapat
dilakukan dengan beberapa metode. Salah satunya adalah
pengukuran diameter tetes terdispersi dengan mikroskop yangd
memberikan nilai rata-rata yang tergantung pada jumiah tetes untuk
setiap ukuran.
. inversi fase

Emulsi dikatakan mengalami inversi ketika perubahan emulsi
dari mfa ke a/m atau sebaliknya. Inversi kadang-kadang terjadi dengan
penambahan elektrofit atau dengan menambah rasio volume. Inversi
dapat dilihat ketika emulsi disiapkan dengan pemanasan dan
pencampuran dua fase kemudian didinginkan. Hal ini terjadi kira-kira
karena adanya daya larut bahan pengemulsi tergantung pada

perubahan temperatur.




II.7 Uraian Bahan Alam

I.7.1 Sistematika (22)

Regnum : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Anak divisi  : Angiospermae

Kelas : Dicotyledoneae

Anak kelas : Dialypetalae

Bangsa . Malvales (Columniferae)
Suku - Sterculiaceae (Buetneriaceae)
Marga : Theobroma

Jenis - Theobroma cacac L.
I1.7.2Morfologi

Tanaman kakao merupakan suatu pohon yang
3-8 m, seringkali meng
tunggal, bertulang menylrp, memanja
dengan ujungd meruncing, 4-20 x 10-40 cm. Bunga b
terkumpul dalam suatu
dahan yang sudah tua. Daun kel
lembayung. Daun mahkota sedikit

berbentuk tabund, b

Buahnya adalah buah

pasang rusuk, perwarna lembayung ke

kekuningan. Bill

tidak begitu tinggi,
adakan percabangan tidak jauh dari tanah. Craun
ng-bulat telur terbalik bertepi rata,
anci, berbilangan 3,
berkas dalam ketiak daun atau bagian batang dan

opak berbentuk lanset, putih atau agak

akal buah beruang 5 dan bakal

bersalut selaput putin yang

15

jebih panjang, benang sari berlekatan
biji tak berhingga (22).
buni, bangun telur-memanjang dengan 5
merah-merahan atau hijau

rasanya masam-masam
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manis (22). Kulit buah kakao terdiri atas tiga lapisan yaitu epikarpium
(lapisan !;er!uar yang keras, tebal, berserat dan berpigmen), mesokarpium
(lapisan tengah yang tipis, keras dan agak berkayu) dan endokarpium
(lapisan terdalam dengan ketebalan bervariasi, berserat berwarna putin)
(23).

I1.7.3 Kandungan Kimia (24)

Lemak (54,1 %), Protein (11,5 %), Selulosa (9,0%), Pati (7.5 %),
Tanin (6,0%), Air (5,0%), Asam (2,6%), Teobromin (1,2%), Gula (1 0%),
senyawa polifenol 12-18% dari berat kering (kurang lebih 60% senyawa
polifenolnya adalah prosianidin).

I1.7.4 Kegunaan (24,25)

Biji kakao kaya akan flavanoid seperti epikatekin, katekin, dan
procyanidin. Dimana katekin merupakan antioksidan kuat Yyang
terkandung dalam kakao. Dapat digunakan sebagai bahan makanan dan
kosmetik.

II.8 Uraian Bahan Tambahan (13,27)
1. Asam Stearat
Narna Kimia : Oictadecanoic Acid
Rumus Malekul : C1eHaeO2

Rumus Bangun :

%DH

H;C
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manis (22). Kulit buah kakao terdiri atas liga lapisan yaitu epikarpium
(lapisan terluar yang keras, tebal, berserat dan berpigmen), mesockarpium
(lapisan tengah yang fipis, keras dan agak berkayu) dan endokarpium
(lapisan terdalam dengan ketebalan bervariasi, berserat berwarna putih)
(23).

I1.7.3 Kandungan Kimia (24)

Lemak (54,1 %), Protein (11,5 %), Selulosa (9,0%), Pati (7.5 %),
Tanin (6,0%), Air (5,0%), Asam (2,6%), Teobromin (1,2%), Guia (1,0%),
senyawa polifenol 12-18% dari berat kering (kurang lebih 80% senyawa
polifencinya adalah prosianidin.

II.7.4 Kegunaan (24,25)

Biji kakao kaya akan flavanoid seperti epikatekin, katekin, dan
procyanidin.  Dimana katekin merupakan antioksidan kuat Yyang
terkandung dalam kakao. Dapat digunakan sebagal bahan makanan dan
kosmetik.

1.8 Uraian Bahan Tambahan (13,27)
1. Asam Stearal
Nama Kimia : Octadecanoic Acid
Rumus Molekul : C1gHag02

Rumus Bangun .

%GH

HiC
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Asam stearat adalah campuran asam organik padat yang diperoleh
dari lemak. Merupakan zat padat, keras mengkilat menunjukkan
susunan hablur; putih atau kuning pucat: mirip lemak lilin, praktis tidak
larut dalam air; larut dalam 20 bagian etanol (95%)P, dalam 2 bagian
kloroform P, suhu lebur tidak kurang dari 54°C. Asam siearat
merupakan bahan pengemulsi. Digunakan luas secara oral dan topikal

dalam formulasi. Untuk penggunaan topikal asam stearat digunakan
sebagai bahan pengemulsi.

. Stearil Alkohol

Nama Kimia : Octadecan-1-ol
Rumus Molekul :CmHggD

Rumus Bangun :

1 NN NN NS

Stearil alkohol berupa butiran atau potongan, licin, putih dengan bau
khas lemah dan rasa tawar. Stearil alkohol sukar larut dalam air, larut
dalam etanol (85%)P dan dalam eter P. Memiliki titik lebur 55°-60°C.
Steraril alkohol stabil terhadap asam, basa, cahaya dan udara dan
tidak menjadi tengik.

. Propilenglikol

Rumus Molekul :C3HsO2

Nama Kimia : Propana-1,2- diol

Rumus Bangun : CH;
OH
HO
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Propilenglikol pada penggunaan topikal berfungsi sebagai humekian.
Propilenglikol secara kimia stabil ketik dicampur dengan etanol, gliserin

atau air. Dapat bercampur dengan etanol dan air.

. Polisorbat

Palisorbat 60

Rumus Molekul :CasH126028

Nama Kimia : polyoxyethylene-20-sorbitan Monostearate

Polisorbat 60 adalah hasil kondensasi stearat dari sorbitol dan
anhidridanya dengan etilenoksida. Tiap molekul sorbitol dan
anhidridanya berkondensasi dengan lebih kurang 20 molekul
etilenoksida.

Polisorbat &0

Rumus Molekul :CasH12502s

Nama Kimia : pulyuxyemylenerznasurhilan Monooleate

Polisorbat 80 adalah hasil kondensasi oleat dari sorbitol dan
anhidridanya dengan efilenoksida. Tiap molekul gsorbitol dan
anhidridanya berkondensasi dengan lebih kurang 20 molekul

efilenoksida.

Polisorbat memiliki karakteristik berbau dan hangat, kadang-kadang
rasa menggigit, berwama kuning, cairan berminyak. Digunakan
sebagai bahan pengemulsi nonionik tipe m/a pada konsentrasi 1-15%,

sedangkan dalam kombinasi 1-10%.




5. Sorbitan
Rumus Molekul : CaaHeOg

Nama Kimia : sorbitan monooleate (sorbitan esters mono-9-
octadecanoate)

Merupakan bahan pengemulsi nonionik yang dapat dikombinasikan
dengan bahan pengemulsi yang lain dengan konsentrasi 1-10%.
Baryak digunakan sebagai bahan pengemulsi karena bersifat tidak
toksik. Umumnya larut dan bercampur dengan minyak, juga larut
dalam kebanyakan pelarut organik, dalam air umumnya tidak larut
tetapi terdispersi.

. Natrium Lauril Sulfat
Rumus Molekul : Ci2HzsMNa04S
Nama Kimia : Sodium Monododecyl Sulfate

Rumus Bangun :

O

I

EH;—{CHE}W'GHE-D-SFG MNa”

|

Q
Merupakan hablur putih sampai kuning, mudah larut dalam air.
Digunakan sebagal emulgator anionik yang pada penggunaannya
dapat mengiritasi  saluran pencernaan sehungga penggunaannya
hanya dibatasi untuk penggunaan pada luar tubuh, dengan range 0,5-

2.5%.




e T —— —— e

20

7. Metil Paraben

Rumus Molekul : CsHaOs

MNama Kimia ; Metil-p-hidroksibenzoat
Rumus Bangun : 0

&
C-0-CH;

OH
Merupakan serbuk putih, berbau, serbuk higroskopik, mudah larut
dalam air. Digunakan sebagal pengawet pada kosmetik, makanan dan
sediaan farmasetik. Dapat digunakan sendiri, kombinasi dengan
pengawet paraben lain atau dengan antimikroba lainnya. Lebin efektif
terhadap gram negatif daripada gram positif, Aktif pada pH antara 4-8.

efektivitas pengawetnya meningkat dengan peningkatan pH.

. Propil Paraben

Rumus Molekul : C1oH1203
MNama Kimia : Propil-p-hidroksibenzoat

B . (8]
Rumus Bangun 7

C-0-CHy

OH

mMerupakan kristal putih, berbau dan berasa. Aktif pada range pH4-8,

lebih efektif pada gram positif dibandingkan dengan gram negatif.
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Untuk penggunaan fopikal konsentrasi yang digunakan yaitu 0,01-
0,06%. Dapat digunakan sendiri atau kombinasi dengan pengawet

paraben lainnya.

9. Vitamin E (a-tokoferol)

Rumus Molekul : CzeHsaO2

Nama Kimia @ 2,578 - tetramethyl -2- (4,8,12-trimethyltridecil)
chroman-6-ol

Berupa cairan seperti minyak, kuning jernih, fidak berbau, atau sedikit

berbau. Praktis tidak larut dalam air, dalam etanol (95%)P dan dapat

bercampur dengan eter P dan aseton P, dengan minyak nabati dan

dengan kloroform P, Tidak stabil terhadap cahaya dan udara.

Tokoferol digunakan sebagai antioksidan dalam sediaan kosmetik.

10. Minyak Mawar
Adalah minyak menguap yang diperoleh dengan destilasi
menggunakan panas dari bunga segar Rossa gallica, Rosa alba, Rosa
damascena dan varieas dari spesies ini. Merupakan cairan tidak
berwarna atau kekuningan yang memiliki bau khas dan rasa mawar.

Digunakan sebagal pengaroma dalam sediaan kosmetik.

11.Methylene biue

Nama resmi - Methylthionini Chloridum

Rumus molekul : CieH 15CINaS . 3 H-0
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Berat molekul - 373.90
Rumus bangun
M
00«
(CHalz g N (CHa)s
Mama Kimia - 3.7 bis (dimetilamino) fenotiazin 5-cum kiorida
trihidrat
Pemerian . perunggu, tidak berbau, atau praktis tidak

berbau, stabil di udara, larutan dalam air dan
etanol berwarna biru tua.
Kelarutan - larut dalam air dan dalam kloroform, agak

sukar larut dalam etanol,
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PELAKSANAAN PENELITIAN

lil.1 Alat dan bahan yang digunakan

Alat yang digunakan adalah cawan porselin, gelas piala 250 ml
(Pyrex), 500 ml, mortir dan stamfer, mikroskop+mikrometer, penangas air
(Memmert), pengaduk elektrik (Philips), termometer, timbangan analitik,
timbangan kasar, viskometer (Brookfield).

Bahan-bahan yang digunakan adalah air suling, asam stearat, -
tokoferol, serbuk biji kakao (Theobroma cacao Linn.), metil paraben,
metilen biru, paraffin cair, propil paraben, propilenglikol, polisorbat (60,80),

stearyl alkohol, sorbitan (60,80), natrium auril sulfat.

Il.2. Pembuatan serbuk kakao

Buah kakao (Theobroma cacao Linn.) dibelah atau dipisahkan
untuk mendapatkan biji kakao, yang kemudian dipisahkan dari kulit dan
empulurnya. Biji kakao yang didapatkan direndam dengan menggunakan
air panas 95°C selama 5 menit, kemudian dikeringkan selama 3 hari pada
suhu 40°C. Setelah biji kakao kering, diserbukkan dan diayak dengan

menggunakan pengayak no.30. Didapatkan serbuk biji kakao (Theobroma

cacao Linn.).

23
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1.3 Pembuatan krim

Alat dan bahan disiapkan, masing-masing bahan ditimbang sesual
dengan perhitungan (tabel 1). Fase minyak dibuat dengan melebur
berturut-turut asam stearat, stearyl alkohol, paraffin cair, sorbitan (60.80)
di atas penangas air, kemudian ditambahkan propil paraben. Suhu
dipertahankan pada 70°C. Fase air dibuat dengan cara melarutkan metil
paraben dalam air yang telah dipanaskan hingga 70°C, kemudian
ditambahkan propilenglikel dan polisorbat (60,80). Suhu dipertahankan
pada 70°C. Emulsi dibuat dengan cara menambahkan fase minyak ke
dalam fase air sambil diaduk dengan pengaduk elektrik selama 3 menit,
kemudian didiamkan selama 20 detik, dimasukkan serbuk biji kakao
(Theobroma cacao Linn.) pada 50°C lalu diaduk kembali sampai terbentuk
emulsi yang homogen. Ditambahkan minyak mawar dan alfa tokoferol dan

diaduk kembali hingga homogen. Krim dimasukkan ke dalam wadah.

lil.4 Penentuan tipe emulsi

1. Metode pengenceran

Krim yang telah dibuat, dimasukkan dalam vial, kemudian diencerkan
dengan air. Jika krim dapat diencerkan maka tipe emulsinya m/a,
sebaliknya jika tidak bisa diencerkan maka tipe emulsinya a/m.

3 Metode dispersi larutan zat warna
Krim yang telah dibuat dimasukkan dalam gelas piala, kemudian

ditetesi beberapa tetes larutan biru metilen. Jika warna biru segera




T ————

—

25

terdispersi ke seluruh emulsi, maka tipe emulsinya m/a, sebaliknya jika

warna biru tidak terdispersi seluruhnya maka tipe emulsinya a/m.

3. Melode hantaran listrik

Krim yang telah dibuat dimasukkan sebanyak 25 ml ke dalam gelas
piala, kemudian dihubungkan dengan rangkaian arus listrik. Tes ini di
dasarkan pada prinsip bahwa air dapat mengantarkan aliran listrik,
sedangkan minyak tidak. Apabila lampu menyala maka tipe emulsinya
adalah mfa. Jika sistem tidak mengantarkan arus listrik atau lampu

tidak menyala maka tipe emulsi tersebut bertipe a/m.

lIl.5 Pemeriksaan hasil jadi emulsi
IIl.5.1 Pengamatan organoleptis

Pengamatan organoleptis yang dilakukan terhadap sediaan krim
yang telah dibuat meliputi pengamatan perubahan warma dan bau.

Pengamatan ini dilakukan sebelum dan sesudah emulsi diberi kondisi

penyimpanan dipercepat.

il.5.2 Evaluasi kestabilan fisik emulsi (13)

1. Pengukuran volume kriming

Krim sebanyak 25 ml dimasukkan dalam gelas ukur kemudian diberi
kondisi penyimpanan pada 5°C dan 35°C masing-masing selama 12

jam sebanyak 10 siklus. Pangamatan volume kriming dilakukan setiap

1 siklus penyimpanan .
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Tl e e =

Hu

Volume kriming = x 100%

Ho

Dimana : Hu = volume emulsi yang kriming

Ho = volume total krim

. Pengukuran kekentalan

Pengukuran kekentalan dilakukan terhadap sediaan krim yang dibuat
sebelum dan setelah diberi kondisi penyimpanan dipercepat yaitu
penyimpanan pada 5°C dan 35°C masing-masing selama 12 jam
sebanyak 10 siklus. Pengukuran kekentalan dilakukan dengan
menggunakan viscometer Brookfield pada 50 putaran permenit (rpm)

dengan menggunakan “spinde” no.6.

. Pengukuran tetes terdispersi

Sediaan yang telah jadi dimasukkan ke dalam vial kemudian dilakukan
pengukuran tetes terdispersi sebelum dan setelah diberi kondisi
penyimpanan dipercepat yaitu penyimpanan pada 5°C dan 35°C
masing-masing selama 12 jam sebanyak 10 siklus. Pengamatan
ukuran tetes terdispersi dilakukan dengan menggunakan mikroskop
mikrometer. Caranya dengan meneteskan krim pada objek gelas
kemudian ditutup dengan dek gelas dan setelah diperoleh perbesaran
dan perbandingan skala mikrometer ckuler dan mikrometer obyektif

yang sesuai maka diamati rentang ukuran partikel tetes terdispersi.
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4. Inversifase
Sediaan yang telah jadi diberi kondisi penyimpanan dipercepat yaitu
penyimpanan pada 5°C dan 35°C masing-masing selama 12 jam
sebanyak 10 siklus. Kemudian diuji kembali tipe emulsinya dengan

metode pengenceran dan metode dispersi zat warna metilen biru.




BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

IV.1 HASIL PENELITIAN

Pemeriksaan terhadap sediaan krim yang dihasilkan adalah

sebagal berikut :

1. Pengamatan Organoleptis

e el e

———
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Pengamatan organoleptis menunjukkan bahwa krim yang
dibuat dengan emulgator kombinasi polisorbat 60 - sorbitan 60
(formula 1), kombinasi polisorbat 80 — sorbitan 80 (formula 1) dan
natrium lauril sulfat (formula IIl) tidak mengalami perubahan warna dan
bau setelah kondisi penyimpanan dipercepat. Warna untuk formula |
cokelat kekuningan, formula Il coklat muda, formula Ill coklat dan

beraroma mawar. Perubahan warna dapat dilihat pada gambar 4.

. Penentuan Tipe Emulsi

Penguijian tipe emulsi krim menggunakan uji hantaran arus
listrik, uji pengenceran dan uji dispersi zat warna menggunakan
metilen biru sebelum kondisi dipercepat memperlihatkan fipe emulsi
minyak dalam air (m/a) untuk semu krim yang dibuat. Pengujian
kembali tipe emulsi setelah kondisi penyimpanan dipercepat tidak
menunjukkan adanya perubahan tipe emulsi semua krim. Hasil

selengkapnya dapat dilihat pada tabel 2.
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3. Evaluasi Kestabilan Fisik Krim Lulur.

a. Volume kriming

——r Sl Y T —

Pada pengujian volume kriming tidak memperiinatkan adanya kriming
baik sebelum dan sesudah kondisi penyimpanan dipercepat. Hasil

selengkapnya dapat dilihat pada tabel 3.

. Viskositas

Sebelum kondisi penyimpanan dipercepat, viskositas rata-rata masing-
masing krim adalah : krim | 26,33 poise; krim Il 40,33 poise; krim (Il
46,66 poise.

Setelah kondisi penyimpanan dipercepat, viskositas rata-rata masing-
masing krim berubah menjadi : krim | 39,33 poise; krim I 85,66 poise,

krim |1l 58,66 poise. Hasil selengkapnya dapat dilihat pada tabel 4.

. Ukuran Tetes Terdispersi

Sebelum kondisi penyimpanan dipercepat, ukuran tetes terdisﬁ-arsi
masing-masing krim adalah : krim | 8,172 pm; krim Il 8,06 pm; krim (1l
7,78 pm,

Setelah kondisi penyimpanan dipercepat, ukuran tetes terdispersi
masing-masing krim adalah : krim 19,704 pm; krim |1 8,844 pm; krim ]

8,396 pm.hasil selengkapnya dapat dilihat pada tabel 5.

. Inversi Fase

Pada pengujian tipe emulsi dengan menggunakan metode uji
pengenceran, uji hantaran listrik dan uji dispersi zat wamna

menggunakan metien biru sebelum kondisi penyimpanan dipercepat
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pengujian ulang tipe emulsi setelah krim diberi kondisi penyimpanan
dipercepat yaitu tipe m/a (tidak ada perubahan tipe emulsi). Hal ini

berarti tidak terjadi inversi fase. Hasil selengkapnya dapat dilihat pada
gambar 6.

V.2 PEMBAHASAN

Hasil pengamatan organoleptis terhadap krim lulur formula 111, dan
Il yaitu krim lulur dari serbuk biji kakao (Theobroma cacao Linn.) dengan
menggunakan natrium lauril sulfat dan emulgator kombinasi (polisorbat
dan sorbitan (60,80)) baik sebelum maupun sesudah Kondisi
penyimpanan dipercepat tidak memperlihatkan perubahan warmna, dimana
warna pada krim dengan emulgator campuran polisorbat 60 dan sorbitan
60 (formula ) berwarna coklat kekuningan, krim dengan emuigator
campuran polisorbat 80 dan sorbitan 80 (formula Il) berwarna coklat muda
dan krim dengan emulgator natrium lauril sulfat (formula 1ll) berwarna
coklat. Hal ini kemungkinan disebabkan karena emulgator yang
digunakan bersifat netral, tidak toksik, mudah bercampur dengan bahan
lain serta tidak dipengaruhi oleh perubahan pH dan adanya elektrolit (11).

Hasil pengujian inversi fase yaitu membandingkan tipe emulsi krim
sebelum dan sesudah kondisi penyimpanan dipercepat memperlihatkan
bahwa semua krim mempunyal tipe emulsi m/a, baik pada uji dengan

metode hantaran listrik, pengenceran maupun metode dispersi zat warna
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menggunakan metilen biru. Hal ini disebabkan karena volume fase
terdispersi (fase minyak) yang digunakan dalam krim ini lebih kecil dari
fase pendispersi (fase air), sehingga fase minyak akan terdispersi merata
ke dalam fase air dan membentuk emulsi tipe m/a. Selain itu nilai HLB
kombinasi surfaktan yang dibutuhkan adalah 13,2726. Jadi sesuai dengan
pernyataan Davies bahwa emulgator dengan nilai HLB lebih dari 7 akan
terdistribusi dalam fase air dan membentuk emulsi dengan tipe m/a (16).
Untuk penggunaan kosmetik, emulsi dengan tipe m/a lebih disukai karena
tidak lengket, mudah menyebar ke permukaan kulit serta juga mudah
untuk dibersihkan. Inversi fase fidak terjadi, yang kemungkinan
disebabkan karena perbandingan volume kedua fase adalah tetap,
dimana sesuai dengan yang ditunjukkan oleh Sinoda dkk, bahwa semakin
tinggi nilai HLB surfakian maka semakin finggi pula tahanan untuk
terinversi (11).

Hasil pengamatan volume kriming menunjukkan tidak terdapat
kriming pada semua krim yang dibuat. Hal ini kemungkinan disebabkan
karena krim yang dibuat memiliki viskositas yang cukup baik sehingga
tidak menghasilkan kriming. Kriming dapat terjadi jika fase terdipersi
mempunyai densitas yang lebih kecil dibandingkan dengan fase
pendispersi yaitu biasanya terjadi pada emulsi tipe m/a namun sebaliknya
jika fase terdispersi memiliki densitas yang lebih besar dibandingkan fase
pendispersi yaitu biasanya terjadi pada emulsi tipe a/m maka cenderung

terbentuk endapan (22).
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Hasil pengamatan viskositas terhadap krim yang dihasilkan,
menunjukkan bahwa terjadi peningkatan viskositas. Namun perubahan
viskositas sebelum dan setelah penyimpanan dipercepat menunjukkan
bahwa tidak sama pada semua formula krim. Krim Il yaitu krim dengan
menggunakan emulgator natrium lauril sulfat dengan konsentrasi 1,5%
memperlihatkan perubahan viskositas yang paling kecil, dilkuti dengan
krim | dengan menggunakan emulgator kombinasi polisorbat 60 — sorbitan
60 dengan konsentrasi 3%, dan perubahan yang paling besar
diperlihatkan pada krim |l dengan emulgator polisorbat 80 — sorbitan 80
dengan konsentrasi 3% setelah penyimpanan dipercepat, ini disebabkan
karena kandungan asam stearat yang terkandung di dalam emulgator
kombinasi ini yang merupakan asam lemak jenuh Yyang dapat
meningkatkan kekentalan. Krim [l dengan mempunyai perbedaan
viskositas yang paling kecil yang berart krim 11l relatif lebih stabil, atau
dapat dikatakan bahwa krim ini membentuk lapisan antar muka yang
paling baik.

Hasil analisis statistik terhadap viskositas pada krim lulur dari
serbuk biji kakao sebelum dan sesudah penyimpanan dipercepat
menunjukkan adanya pengaruh yang sangat nyata dari perbedaan jenis
emulgator yang digunakan. Hal ini dilihat dari jumiah F hitung > F tabel
baik pada taraf 5% maupun 1%, Perubahan viskositas yang paling kecil

sebelum dan sesudah kondisi penyimpanan dipercepat adalah formula lIl.
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Hasil pengamatan viskositas terhadap krim yang dihasilkan,
menunjukkan bahwa terjadi peningkatan viskositas. Namun perubahan
viskositas sebelum dan setelah penyimpanan dipercepat menunjukkan
bahwa tidak sama pada semua formula krim. Krm [ll yaitu krim dengan
menggunakan emulgator natrium lauril sulfat dengan konsentrasi 1,5%
memperlihatkan perubahan viskositas yang paling kecil, dikuti dengan
krim | dengan menggunakan emulgator kombinasi polisorbat 60 — sorbitan
60 dengan konsentrasi 3%, dan perubahan yang paling besar
diperlihatkan pada krim Il dengan emulgator polisorbat 80 — sorbitan 80
dengan konsentrasi 3% setelah penyimpanan dipercepat, ini disebabkan
karena kandungan asam stearat yang terkandung di dalam emulgator
kombinasi ini yang merupakan asam lemak jenuh yang dapat
meningkatkan kekentalan. Krim il dengan mempunyai perbedaan
viskositas yang paling kecil yang berarti krim Il retatif lebin stabil, atau
dapat dikatakan bahwa krm ini membentuk lapisan antar muka yang
paling baik.

Hasil analisis stafistik terhadap viskositas pada krim lulur dari
serbuk biji kakao sebelum dan sesudah penyimpanan dipercepat
menunjukkan adanya pengaruh yang sangat nyata dari perbedaan jenis
emulgator yang digunakan. Hal ini dilihat dari jumiah F hitung = F tabel
baik pada taraf 5% maupun 1%. Perubahan viskositas yang paling kecil

sebelum dan sesudah kondisi penyimpanan dipercepat adalah formula 1l
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Hal ini dapat dilihat pada histogram viskositas sebelum dan sesudah
penyimpanan.

Hasil analisis statistik terhadap ukuran partikel tetesan terdispers
tidak menunjukkan pengaruh yang nyata sebelum dan sesudah
mengalami kondisi penyimpanan dipercepat yang ditunjukkan dengan F
hitung < F tabel baik pada taraf 5% maupun 1%. Pada pengukuran tetes
terdispersi semua krim memenuhi syarat ukuran tetes suatu emulsi yaitu
0,1 = 100 mikron namun dapat dilihat dari data histogram perubahan
ukuran tetes ferdispersi yang paling sedikit perubahannya antara sebelum
dan sesudah kondisi penyimpanan dipercepat adalah krim 1Il. Hal ini
sesuai dengan teori Sherman (13) bahwa penentuan kekentalan
dihubungkan dengan perubahan ukuran tetes terdispersi.

Darl pembahasan diatas, maka diketahui bahwa krim lulur yang
dibuat dengan menggunakan emulgator kombinasi polisorbat G0-sorbitan
60 (formula 1), kombinasi polisorbat 80-sorbitan &0 (formula 11) dan natrium
lauril sulfat (formuta 1) fidak mempengaruhi perubahan organoleptis,
volume kriming dan ukuran tetes terdispersi tetapi berpengaruh sangat
nyata terhadap perubahan viskositas. Krim lulur dengan emulgator
polisorbat-sorbitan 60 konsentrasi 3%, polisorbat-sorbitan 80 konsentrasi

3%, dan natium lauril sulfat konsentrasi 1,5% tidak mempengaruhi

kestabilan secara fisik.
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Dari uraian di atas dapat dilihat bahwa krim Il dengan
menggunakan emulgator natrium laurl sulfat dengan konsentrasi 1,5%

merupakan krim yang lebih stabil secara fisika.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

V.1 KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pengamatan organoleptis dan pengukuran
volume kriming, viskositas dan ukuran tetes terdispersi, setelah dianalisis
secara statistika dan dibahas, maka dapat disimpulkan bahwa
1. Pada formula | (kombinasi surfaktan polisorbat-sorbitan 60 konsentrasi
3%), formula Il (kombinasi kombinasi surfaktan polisorbat-sorbitan 80
konsentrasi 3%), dan formula Il (natrium lauril sulfat konsentrasi 1,5%)
tidak berpengaruh terhadap volume kriming, ukuran tetes terdispersi
tetapi berpengaruh sangat nyata terhadap perubahan viskositas krim
lulur serbuk biji kakao (Theobroma cacao Linn.). Ketiga krim dengan
emulgator yang berbeda dapat dinyatakan stabil secara fisika.

2 Formula Ill dengan menggunakan emulgator natrium laurl sulfat

dengan konsentrasi 1,5% merupakan krim yang lebih stabil secara

fisika.

V.2 SARAN
Disarankan agar dilakukan pengujian akfivitas antioksidannya

secara in vitro dan in Vivo.
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Tabel 1. Rancangan Formula

39

Bahan Formula krim (%)
| | 11
Serbuk biji kakao 10 10 10
Asam stearat 2 2 2
| Stearil alkohol 4 4 4
Propilenglikol 10 10 10
| Paraffin cair 5 5 5
Metil paraben 0,15 0,15 0,15
Propil paraben 0,05 0,05 0,05
a-tokoferol 0,02 0,02 0,02
Minyak mawar 0,1 0.1 0.1
Emulgator 3 3 1.5
Air suling hingga 10049 100 g 100 g

Keterangan .

| - Krim dengan &
i - Krim dengan emulgator Poliso

il - Krim dengan emulgator Natrium Lauril Sulfat

mulgator Polisorbat 60 — Sorbitan 60

rbat B0 — Sorbitan &0




Tabel 1. Rancangan Formula

39

— Formula krim (%}
| i 1]
Serbuk biji kakao 10 10 10
Asam stearat 2 2 2
Stearil alkohol 4 4 4
Propilenglikol 10 10 10
! Paraffin cair 5 5 5
Metil paraben 0,15 0,15 0,15
5 Propil paraben 0,05 0,05 0,05
;; a-tokoferol 0,02 0,02 0,02
| Minyak mawar 0.1 0.1 0,1
J Emulgator 3 3 1.5
Air suling hingga 100 g 100 g 100 g

Keterangan .

I . Krim dengan emulgator Polisorbat 60 — Sorbitan 60
I . Krim dengan emulgator Polisorbat 80 — Sorbitan 80

(i} - Krim dengan emulgator Natrium Lauril Sulfat




Tabel 2. Hasil Pangamatan Uji Tipe Emulsi
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|
' I
1l

= krim dengan emulgato

m/a = emulsi minyak dalam air

aim = emulsi air dalam minyak

r natrium lauril sulfat (1,5%])

t
Tipe emulsi
- Sebelum P{qndisi Penyimpanan | Sebelum Kondisi Penyimpanan
rim Dipercepat Dipercepat
uji uji o |
Uji Dispersi | ,, Y ji Dispersi ‘
Pengenceran Zat H:;ttaﬁr:n Pengenceran Zat H:::’:;: i
Warna Warna
I m/a m/a m/a mla mia mia
| mia m/fa m/a mia m/a m/a
il m/a mia m/a mia m/a m/a
Keterangan:

= krim dengan emulgator polisorbat 60- sorbitan 60 (3%)

= krim dengan emulgator polisorbat 80- sorbitan 80 (3%)




Tabel 2. Hasil Pangamatan Uji Tipe Emulsi

Tipe emulsi
Krim SeRoh K;:::_izz??immnﬂn Sebelum Kondisi Penyimpanan
Dipercepat
Uji : —
Uji Dispersi | Ui Uji piarri] . U
Pengenceran | Zat | Hantaran | o SPETS! | Hantaran
Wama | Ustik | Tengenceran i GZat iy
| m/a mfa m/a m/a m/a m/fa
Il m/a mia m/a m/a m/a m/a
i m/a { mia mia m/la mia m/a
Keterangan:

m/a = emulsi minyak dalam air

a/m = emulsi air dalam minyak

| = krim dengan emulgator polisorbat 60- sorbitan 60 (3%)

Il = krim dengan emulgator

Il = krim dengan emulga

tor natrium lauril sulfat (1 5%)

polisorbat 80- sorbitan 80 (3%)
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Tabel 3. Hasil Pengukuran Volume Kriming (%)

| |
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Tabel 4. Hasil Pengukuran Viskositas (Poise)
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Sebelum Kondisj isi
Krim Penyimpanat:m &;eﬂmgﬁnml W
Dipercepat Dipercepat

28 45 17
1 26 33 12
25 35 10

Ha!a-mtﬂ 25,33 Eglaa
42 91 s
T 40 89 19
39 77 =

Rata-rata 40,33 Doy
. 29 61 12
II 46 29 i
45 30 1

i 16,65 58,66

KEtEI'EI"IQEH:

| = krim dengan emulgator polisorbat 80- sorbitan 60 (3%)

Il = krim dengan emulgator polisorbat 80- sorbitan 80 (3%)

il = krim dengan emulgator natrium lauril sulfat (1,5%)

AV = Perubahan viskositas sebelum da

dipercepat

n sesudah kondisi penyimpanan




Tabel 5. Hasil Pen
gukuran Tetes Terdis persi (Mikrometer (pm))
Kondisi emulsi Py P, AP

' 8,172 9,704 1,532

I 8.06 8,844 0,784

] 1,78 8,396 0,616
Keterangan:
Ps = sebelum kondisi penyimpanan dipercepat
Py = sesudah kondisi penyimpanan dipercepat
AP = Perubahan tetes terdirpersi sebelum dan sesudah kondisi

penyimpanan dipercepat

| = krim dengan emulgator polisorbat 60- sorbitan 60 (3%)

Il = krim dengan emulgator polisorbat 80-

Il = krim dengan emulgator natrium lauril

sorbitan 80 I:E-u.'":r}

sulfat (1,5%)
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Gambar 2. Diagram batang Kekentalan Krim Lulur (Poise) Sebelum

Dan Setelah Kondisi Penyimpanan Dipercepat

B ===

O Scbelum

Dipercapat
B Sasuxiah

Dipercapat

Ukuran Tetes Terdispersi
o =MWk nqmm_-?.'

y—

r

Gambar 3. Diagram Batang u

kuran Tetes Terdispersi Krim Lulur

(Mikron) Sebelum Dan Setelah Kondisi Penyimpanan

Dipercepat

Keterangan -

' i 3%
| = krim dengan emulgator polisorbat 60- sorbitan 60 (3%)

emulgator polisorbat B80- sorbitan 80 (3%)

natrium fauril sulfat (1,5%)

I = krim dengan

I = krim dengan emulgator
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Lampiran 1. Skema Kerja

1. Pembuatan Serbuk Biji Kakao (Theobroma cacao Linn.)

L Buah kakao masak
(Theobroma cacao Linn.)

Biji dipisahkan dari kulit dan
empulurmya

Biji kakao

Direndam dengan air panas
95°C,
selama 5 menit

Dikeringkan selama 3 hari pada
¥ suhu40°C
Biji kakao kering

Digerus
Diayak dengan ayakan no. 30
r

N

Serbuk biji kakao




2. Pembuatan Krim

A ek e
F 4. " -
b e .
Ly ::'l'-_;;_‘ --.-.-'.;.:.--IE. U ¥
P o, P :
- S
Wt e
1\'.. I'!.:l,l;-f .c:.
b} g P
Ay ol

L Bahan dan alat disiapkan R Rl

l

l Bahan ditimbang sesuai perhitungan

!

Fase minyak (asam stearat, stearyl
alkohol parafiin cair, sorbitan, propil
paraben) dilebur pada suhu T0°C,

.

Fase air (larutan metll paraben dalam
air, propilenglikol, polisorbat)
dipanaskan, suhu 70°C

T

Fase minyak dicampurkan ke dalam fase air

!

Diaduk selama 3 menit

!

Didiamkan selama 20 detik

!

Diaduk hingga terbentuk basis krim

i serbuk biji kakao (pada suhu
Dimasukkan i

§0°C),minyak mawar,a-

Diaduk hingga hemogen

Sediaan krim lulur

|



3. Pengujian Kestabilan Fisik Krim

Sediaan krim
Y

.

Sediaan krim yang dibuat sebalum
diberi kondisi penyimpanan
dipercepat yailu penyimpanan pada
5°C dan 35°C masing-masing
selama 12 iam sebanvak 10 siklys.

.
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Sediaan krim yang dibuat setelah
diber kondisl penyimpanan
dpercepal yvailu pemyimpanan pada
5°C dan 35°C masing-masing
selama 12 iam sebanvak 10 siklus.

. ¥ ¥ ¥ ¥
Uji tipe emulsi Viskositas Setelah 10 siklus Setiap 1 siklus I
- Pengenceran
= Pewarnaarj : l
- Hantaran listrik ¥ l Volume kr]m|n.g
Viskositas Inversi fase
k4
Tetes terdispersi 1
Tetes terdispersi
L Analisis statistik |"
 J
‘ Pembahasan |
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Lampiran 2. Perhity ngan

Digunakan {HE;}HEEWE* Emulgator Nonionik Yang

Nilai HLB butuh formua | (menggunakan polisorbat 60 (HLE = 14,9) -
sorbitan 60 (HLB = 4,7)):

Fase minyak : Nilai HLB
Asam stearat 24g 15
Stearyl alkohol 440 14
Parafin cair 5g 12
Jumlah g

Jumilah HLB butuh minyak :

2 4 5
—x15 + —x14 + — x12
11 11 11

27272 + 5,0009 + 5,4545

= 13,2726
Polisorbat 60 = 14,9 \\ 8,57206
13,2726
i = 16274
Sorbitan 60 = 4.7 T

Jadi, polisorbat 60 yang dibutuhkan :

8,5726

——

10.2 100

x 100g= 2520

e ——

Dan, sorbitan 60 yangd dibutuhkan :

16274 x 100g= 04849

—

10.2 100

——
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Nilai HLB butuh formula || (menggunakan polisorbat 80 (HLE = 15,0)
- sorbitan 80 (HLB = 4,3)) -

Fase minyek : Nilai HLB
Asam stearat 2g 15
Stearyl alkohol 4g 14
Parafin cair 5q 12
Jumlah 11g
Jumlah HLB butuh minyak :

2 4 3

—x15 + —x14 + — x12 | = 2,7272 + 5,0909 + 54545
11 1 11

= 13,2726
Polisorbat 80 = 15,0 8,9726
13,2726 \
i = 4 1,72?4
Sarhitan 80 3 10.?___

Jadi, polisorbat 80 yang dibutuhkan :

3
sl y —_— x 100g= 2529

10.7 100

Dan, sorbitan 80 yang dibutuhkan :

3
17274 3 yong= 048

10.7 100
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Lampian 3. Analisis Statistika
Perubahan
Rancangan Acak Lengkap [m“ﬂ?kﬂﬁﬂaa Krim Dengan

Formula
Perubahan ' l m Jumiah
Viskositas
1 17 49 12 78
2 12 49 13 74
s L 38 1 59
Jumiah 79 6 s 517
Rata-rata 13 | 4533 | 12 "
Perlakuan (n) =3 s
Ulangan (n)=3
(Zy)? 2112
Faktor koreksl = = — = 404677
axhb Ix3
JK Total = 172 + 49 + 122 + 122+ 49 + 132+ 10° +38%+ 112-FK
= 7213 - 4946,77
= 2266,23

+ 1362 + 36°
39° e

JKP 3

= 7104,33 - 494677

= 2157.56



JKGalat = JKT- jkp

= 2266,23 - 2157 .56

= 108,67
Tabel ANAVA
Sumber | Db JK KT F tabel |
Perlakuan 2 | 215756 1078,78 59.:“* Eﬁ}j 1:5?32
Galat 6 108,67 18,11
Total 8 2266,23 1096,89

Keterangan : ** (SS) = sangat signifikan (sangat bebrbeda nyata)

211

Milai tengah (y) = _9_ = 23,44

Koefisien keseragaman (KK) = ¥

= 18,15

Uji Beda Nyata Te rkecil (BNT)

BNTq = Ta {"""J'Ed
2KTG
o g
r
KTIG = 18.11
V (Nilai Galat) e

R (Jumiah Ulangan) =3

18,11

23,44

x 100%




Dari tabel BNT diketahy; -
Ta 0,05 (6) =2 447

T4 0,01 (8)=3.707

n ¥4

2 (18,11)
Sd =+ = v 12,07
3
=347
BNT 0,05 = 2,447 x 347 = 8,49
BNT 0,01 =3,707 x 3,47 = 12,86
Tabel selisih
Selisih
Perlakuan Rata-rata
K1 I K Kl
Kl 13 . " z
K Il 45,33 32,337 :
qT 12 " el

Kesimpulan : Emulgator yand digunakan memberikan pengaruh yang

sangat nyata terhadap perubahan kekentalan sebelum dan

setelah kondisi penyimpanan dipercepat.
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it Helump;:r::g:ﬁr Terdispersi Dengan Rancangan
Formuila
Tetesan ' I I Total | Rata-rata
Sebelum penyimpanan | o 1> | 805 778 | 24012 | 8,004
Setelah penyimpanan 1 o704 | 8844 | 8,390 | 25044 | 8,961
Ll 17,876 | 16,904 | 16,176 | 50,956 s
R 8938 | 8452 | 8088 | - | 84925
(Zy)? 50,956°
Faktor koreksi = = —— = 4327523
axb Ix2

JK Total
= 435,1503 — 432,7523

= 2,398

2 4 16,9042 + 16,176°
17 876" + %

Jkp = 2

A66,9595
e

2
— 433.4707 — 432,7523

= 0,7274

= 81722 + 8,067 + 7,787 + 9,704% + B,844% + 8,396% - FK




24,012" + 26 9447

Jik - 3 -
_ 1302,5553
B - FK
3
= 434,1851- 432,7523
=1,4328
Jkgalat = JKT-JKP - JKK
=2,3980 - 0,7274 - 1,4328
= 0,2378
Tabel ANAVA
e [0 x| & | ™ T
Hataﬁg?:d 432,7523 | 4327523
Jk Perlakuan 07274|  0,3637| 3,05™ | 19,00 | 99,01
Jk Kelompok 14328| 14388 12,10™ | 18,51 98,49
Jk Galat 02378| 0,118
Total 781,92 | 181,7765

Keterangan @ N

5 = non signifikan (tidak bebrbeda nyata)




Lampi .
piran 5. Perhitungan Lensa Okuler dengan Lensa Obyektif

Perbeasaran lensa yang digunakan = 10x 10
Garis mikrometer yang berhimpitan adalah
Skala pada mikrometer okuler = 14
Skala pada mikrometer obyektif =10
Satuan skala yang tertera pada mikrometer obyekiif = 0,01 mm
Maka ukuran 1 skala pada mikrometer okuler adalah -
14

— X001 mm =0014mm = 14 pm
10
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Lampiran 6. Rentang Ukuran Tetes Terdispersi

56

Krim |
Rﬂﬂtﬂng Ukuran Sebelum Setalah
Tetes Terdispersi 0 N nd N =3
1-14 1.5 239 1792.5 223 1672.5
15-28 21,5 10 215 18 378
29-42 355 1 355 5 177,5
43-56 49.5 0 0 4 198
Jumlah - 250 2043 250 2426
2043 2426
Rl =— = 8,172 Rty = =——— =9,704
250 250
Krim |l
Rentang Ukuran D Sebelum Setelah
Tetes Terdispersi N n.d M n.d
1-14 7.5 241 18075 233 1747 5
15-28 21,5 8 172 12 258
9G-42 45,5 1 35,5 3 106,5
43-56 495 | 0 0 2 -
2211
Jumlah . 250 2015 50
2211
2015 - 8.06 Rty = —— = 8,844
Rig =—— =3, 250

250



3l

Krim 1l
Rentang Ukuran
Tetes Terdispersi D N Eebeiumn d N el n.d
1-14 7.5 245 18375 238 1785
15-28 21,5 5 1075 9 193.5
29-42 35,5 0 0 2 71
43-56 495 0 0 1 49,5
Jumiah . 250 1945 250 2009 |
1945 2099
Rty =—— = 7,78 Rt; = = 8,396
250 250
Keterangan :

d = simpangan rentang ukuran tetes terdispersi

n = jumilah tetes terdispersi

Rty = rata-rata tetes terdispersi sebelum kondisi dipercepat

Rt, = rata-rata tetes terdispersi setelah kondisi dipercepat
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Gambar 4. Foto Pengamatan Volume Kriming Sebelum Kondisi
Penyimpanan Dipercepat
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Gambar 5 Fnu:.t-;?ungamltan Volume Kriming Sesudah Kondisi

Penyimpanan Dipercepat.
- Keterangan : lisorbat 60- sorbitan 60 (3%)
A = krim lulur dengan eml-l:g:E: ::gﬁsnrhat 80- sorbitan 80 (3%)

B = kim Wlur o igatornatrum e Ut (5%
C =knm




Gambar 6. Foto Pen
’ : gamatan Uji Di
Penyimpanan Di n “;Fﬂmi Zat Warna Setelah Kondisi

Gambar 7. Sediaan Krim Lulur Dari Serbuk Biji Kakao

Keterangan :

A = krim lulur dengan emulgator lisorbat 60- sorbitan 60 (3%)
B = krim lulur dengan emulgator polisorbat 80- sorbitan 80 (3%)
C = krim lulur dengan emulgator natrium lauril sulfat (1,5%)
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Gambar 8. Buah kakao (Theobroma cacao Linn.)



