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ABSTRAK

Minyak biji labu kuning (Cucurbita moschata D.) memiliki banyak khasiat karena
mengandung zat aktif sebagai antioksidan serta bermanfaat untuk kesehatan. Belum
banyak penggunaan minyak biji labu kuning sebagai bahan tambahan kesehatan
untuk dikonsumsi secara oral. Perlu adanya inovasi formulasi untuk mempermudah
penggunaannya secara oral salah satunya dalam bentuk emulsi. Tujuan dari
penelitian ini untuk mengevaluasi mutu fisik serta stabilitas kombinasi emulgator
dalam komponen emulsi MBLK. Minyak biji labu kuning yang digunakan
merupakan minyak hasil proses soxhletasi kemudian dilakukan skrining
fitokimia.Formulasi emulsi A dibentuk menggunakan 3 emulgator lesitin
soya,tween 80 dan xanthan gum. Formula B menggunakan emulgator sorbitol,
tween 80 dan xanthan gum. Mutu fisik yang dievaluasi antara lain homogenitas,
viskositas,pH, ukuran partikel dan tipe emulsi. Stabilitas sediaan dievaluasi dengan
melakukan penyimpanan emulsi selama 7 hari pada suhu ruang. Analisis data
menggunakan Anova One Way. Berdasarkan hasil penelitian, formula A homogen,
berwarna putih kecoklatan, lebih kental, viskositas108-146 cP; pH 6,125-6,51; dan
ukuran partikel 152-767,8 pum,tipe. Formula B lebih encer, warna putih susu,
homogen, ukuran partikel 73,193-131,08um, pH 6,67-7,073; viskositas 111,67-
136,67cP. Kedua formula memiliki tipe M/A. Penyimpanan selama 7 hari pada
suhu 25°C dan suhu 10°C, formula emulsi A dan B tidak mengalami pemisahan fase
setelah dilakukan sentrifugasi. Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa formula
B merupakan formula emulsi paling stabil dibandingkan dengan formula A. Tidak
terdapat perbedaan signifikan pada pH, viskositas dan ukuran partikel antar
kombinasi emulgator emulsi.

Kata Kunci: Emulgator, Emulsi, Kombinasi, Minyak Biji Labu Kuning

ABSTRACT
Effectiveness of the Emulsifier Combination of Tween 80, Soy Lecithin, and
Sorbitol on the Emulsion Stability of Pumpkin Seed Oil (Cucurbita moschata D.)
Pumpkin seed oil (Cucurbita moschata D.) has many benefits because it contains
active substances as antioxidants and is beneficial for health. There is not much use
of pumpkin seed oil as a health supplement for oral consumption. There needs to
be a formulation innovation to facilitate its oral use, one of which is in the form of
an emulsion. The purpose of this study was to evaluate the physical quality and
stability of the combination of emulsifiers in the MBLK emulsion components. The
pumpkin seed oil used was oil from the soxhletation process, then phytochemical
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screening was carried out. Emulsion formulation A was formed using 3 emulsifiers,
soya lecithin, tween 80 and xanthan gum. Formula B used emulsifiers, sorbitol,
tween 80 and xanthan gum. The physical qualities evaluated included homogeneity,
viscosity, pH, particle size and emulsion type. The stability of the preparation was
evaluated by storing the emulsion for 7 days at room temperature. Data analysis
used Anova One Way. Based on the results of the study, formula A is homogeneous,
brownish white, thicker, viscosity 108-146 cP; pH 6.125-6.51; and particle size
152-767.8 um, type. Formula B is thinner, milky white, homogeneous, particle size
73.193-131.08 um, pH 6.67-7.073; viscosity 111.67- 136.67 cP. Both formulas have
the type M / A. Storage for 7 days at a temperature of 25°C and a temperature of
10°C, emulsion formulas A and B did not experience phase separation after
centrifugation. The results of the study can be concluded that formula B is the most
stable emulsion formula compared to formula A. There is no significant difference
in pH, viscosity and particle size between combinations of emulsion emulsifiers.

Keywords: Emulgator, Emulsion,Combination, Pumpkin Seed Oil

PENDAHULUAN

Emulsi merupakan sediaan cair yang terbentuk dari fase minyak dalam air
atau fase air dalam minyak. Kestabilan emulsi sangat diperlukan karena adanya 2
fase tersebut menyebabkan emulsi tidak stabil akibat penyimpanan, pengadukan
atau faktor mekanik lainnya. Kestabilan emulsi sangat dipengaruhi oleh ukuran
droplet, komposisi fase terdispers, komponen fase pendisper dan energi yang
dibutuhkan (Vite Velazquez, 2023). Pada proses emulsifikasi, membutuhkan energi
mekanik untuk dapat mendispersikan fase terdispersi ke dalam fase pendispers.
Beberapa metode yang digunakan untuk membantu dispersi emulsi antara lain
sonifikasi, pengadukan manual, pengadukan menggunakan rotor stator, atau
menggunakan homogenizer. Faktor-faktor yang mendasari pembentukan sediaan
emulsi yaitu adanya fase yang tidak tercampur, dispersi antar cairan, dan
membutuhkan emulgator atau surfaktan (Akbari & Nour, 2018).

Emulsifikasi memiliki hubungan dengan tegangan antar muka dalam
emulsi. Tegangan antar muka dapat diturunkan dengan mengurangi ukuran partikel
droplet. Tegangan antar muka dipengaruhi adanya emulgator atau surfaktan yang
digunakan dalam emulsifikasi. Penggunaan emulgator golongan hidrofilik dan
mudabh larut air serta emulgator yang memiliki rantai hidrokarbon akan berpengaruh
terhadap sifat antar muka emulsi. Sifat absorbsi dari emulgator memiliki peranan
dalam menurunkan tegangan antar muka dan stabilitas droplet emulsi. Sifat ini
tergantung pada struktur molekul emulgator dan konfigurasi absorpsi (Ravera et al.,
2021).

Penggunaan emulgator yang tepat dalam emulsi akan meningkatkan
stabilitas emulsi. Emulgator atau surfaktan akan menyebabkan kestabilan emulsi
tinggi karena berperan dalam pembatasan interaksi antar droplet. Emulsi yang
memiliki ukuran droplet semakin kecil maka akan lebih stabil. Emulgator memiliki
peranan dalam menentukan stabilitas emulsi dengan mekanisme mencegah
terjadinya agregasi droplet, menurunkan tegangan antar muka meningkatkan
kelarutan droplet dalam fase eksternal. Golongan emulgator yang sering digunakan
dalam emulsifikasi antara lain anionik, kationik dan non ionik. Pemilihan golongan
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emulgator tersebut didasarkan pada fase eksternal atau tipe emulsi (Vite Velazquez,
2023).

Minyak biji labu kuning (MBLK) merupakan minyak dikromatik karena
aktivitas antioksidannya yang kuat, dan telah teridentifikasi digunakan sebagai
pencegahan terhadap hipertensi dan penyakit karsinogenik. Saat ini minyak biji
labu hanya diformulasikan sebagai sediaan topikal sedangkan minyak tersebut
memiliki manfaat untuk dikonsumsi secara oral. Belum banyak penelitian yang
menunjukan formulasi minyak labu kuning secara oral padahal bagian-bagain dari
labu kuning tersebut memiliki aktivitas secara farmakologis sebagai anti
hiperurisemia (Sunnah et al., 2020), antihiperkolesterolemia (Sunnah et al., 2021),
anti acne (Sunnah et al., 2020). Bentuk sediaan yang mudah dikonsumsi secara oral
yaitu emulsi. Penelitian variasi kombinasi emulgator pada formulasi emulsi MBLK
perlu dilakukan untuk menguji stabilitas dan mutu fisik selama penyimpanan.
Tujuan penelitian ini untuk penentuan evaluasi mutu fisik emulsi MBLK
menggunakan kombinasi emulgator.

METODE

Penelitian ini menggunakan alat KU-3 viscometer Brookfield, pH meter
(Hanna Instruments HI8424, sentrifugator Gemmy PLC 3, Homogenizer (Ultra
Turrax IKA T25), particle size analyzer (PSA) (Malvern Mastersizer)

Bahan :minyak biji labu kuning (food grade,),Tween 80 (kualitas
farmasetika), PGA (kualitas farmasetika), lesitin soya (kualitas farmasetika), Na
Benzoat (kualitas teknis), Sorbitol (kualitas food grade), xanthan gum (kualitas
farmasetika), aqua dest.

Tahap Formulasi Emulsi

Sebelum formulasi emulsi, dilakukan optimasi penggunaan emulgator
dengan kombinasi 2-3 emulgator dengan rentang seri konsentrasi tertentu. Hasil
optimasi emulgator diperoleh formula berikut :

Tabel 1. Optimasi Formula Emulsi

Formula(g)
Komposisi A B
Minyak Biji Labu Kuning (MBLK) 5 5
Tween 80 4,5% 9%
Lesitin soya 4,5%
Sorbitol 1%
Xanthan Gum 0,5 0,5
Natrium Benzoat 0,2 0,2
Aqua des ad 50 ad 50

Pembentukan mucilago dengan melarutkan xanthan gum dengan air panas
sebanyak 20kali beratnya. Mucilago kemudian dicampur sampai homogen dengan
tween 80 dan Na. Benzoat. Fase minyak terdiri dari minyak biji labu kuning dan
emulgator lesitin soya dicampur secara homogen. Kedua fase dicampur sampai
homogen menggunakan homogenizer dengan kecepatan 4000 rpm selama 45 menit.

Pengujian Mutu Fisik

175



Efektivitas Kombinasi Emulgator ... Istianatus Sunnah, Nafa A, Gina A F, Agitya Resti Erwiyani
Journal of Holistics and Health Sciences
Vol. 7, No. 1 Maret 2025

Uji Sentrifugasi

Larutan emulsi diambil sebanyak 10 mL kemudian dimasukan kedalam
sentrifugator dengan kecepatan 3750 rpm selama 30 menit. Emulsi dinyatakan
stabil apabila tidak terdapat pemisahan fase pada emulsi.
Organoleptis

Sediaan emulsi diamati secara visual perubahan bentuk, warna, bau dan
rasa.
Tipe Emulsi

Emulsi diberi 1 tetes metilen blue, kemudian diamati warna yang terbentuk
pada droplet emulsi (Husni et al, 2019).
Viskositas

Sebanyak 20 mL emulsi dimasukkan ke dalam beker glas, dan diukur
viskositasnya menggunakan viscometer KU-3 Brookfield.
pH

Kalibrasi pH dilakukan sebelum pengujian pH emulsi. Sebanyak 30 mL
emulsi dimasukkan bekerglass, kemudian dilakukan pengujian pH. Standar pH
emulsi sesuai pH sediaan oral yaitu 5,5-7,5 (Yulianto et a/,2019)
Ukuran partikel

Emulsi sebanyak 5 mL dimasukkan ke dalam cuvet Particle Size Analyzer.
Ukuran partikel droplet memenuhi syarat apabila memiliki ukuran antara 1,5-100
um (Roohinejad et al, 2015).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada penelitian pembuatan emulsi menggunakan minyak biji labu kuning
yang memiliki kandungan asam-asam lemak yang berguna untuk kesehatan.
Optimasi formula dilakukan untuk mendapatkan formula emulsi dengan
perbandingan emulgator yang tepat dalam rangka menjaga stabilitas dan mutu fisik
emulsi.

Hasil
Komposisi formula yang digunakan pada tabel 2.

Tabel 2. Komposisi Emulsi MBLK

Formula(g)
Komposisi A B
Minyak Biji Labu Kuning 5 5
Tween 80 2,25 4,5
Lesitin soyaSoya 2,25__
Sorbitol 0,5
Xanthan Gum 0,5 0,5
Na. Benzoat 0,2 0,2
Aquadestilata Ad 50 Ad 50

Sentrifugasi
Uji sentrifugasi emulsi digunakan untuk mengevaluasi kestabilan dan
efektivitas emulgator.
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Tabel 3. Hasil Sentrifugasi

Formula Hari ke 0 Hari Ke 7
A Tidak Terpisah Tidak Terpisah
B Tidak Terpisah Tidak Terpisah
Organoleptis
Tabel 4. Uji Organoleptis
Parameter Formula A Formula B
Hari 0 Hari 7 Hari 0 Hari 7
Warna Putih Putih Putih susu Putih susu
kecoklatan kecoklatan
Bentuk Kental Kental Cair Cair
Bau Khas minyak Khas minyak Khas minyak Khas minyak
biji labu  biji labu  biji labu  biji labu
kuning kuning kuning kuning
Rasa Rasa khas Rasa khas Rasa khas Rasa  khas
minyak minyak minyak minyak
Tipe Emulsi
Tabel 5. Tipe Emulsi
Formula HO H7
A RI + +
AR?2 + +
AR3 + +
BR1 + +
BR2 + +
BR3 + +
Keterangan :
+ = biru homogen
A =Formula A
B =Formula B

R =replikasi Viskositas

Tabel 6. Rata-Rata Viskositas Emulsi

Formula Hari 0 (cps) Hari 7 (cps)

A 190,67+7,63 146+26,96

B 128,33+5,77 111,67+£2,9

pH
Tabel 7. Rata-Rata pH
Formula Hari 0 (nm) Hari 7 (nm)

A 152+9,102 162,7+34,85
B 131,08+35,76 73,193+45,047
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Ukuran Partikel
Tabel 8. Rata-Rata Ukuran Partikel
Formula Hari 0 Hari 7
A 6,51+0,064 6,125+0,209
B 7,073+0,030 6,67+0,260
PEMBAHASAN

Minyak biji labu kuning memiliki berbagai manfaat untuk kesehatan, karena
memiliki kandungan minyak lemak yang bermanfaat. Kendala yang dialami saat
mengkonsumsi minyak nabati secara langsung yaitu rasa dan bau yang kurang
nyaman. Untuk itu perlu dibuat dalam sediaan yang nyaman dalam pemakaian
seperti emulsi. Komponen dalam pembuatan emulsi terdiri dari fase air, fase
minyak dan emulgator. Penggunaan emulgator perlu diperhatikan karena akan
berpengaruh terhadap ketidakstabilan emulsi.

Hasil uji sentrifugasi pada hari ke 0-7 kedua formula tetap stabil karena
ketiga komponen emulsi fase minyak, fase air dan emulgator tidak memisah. Hal
ini menandakan emulsi yang dibuat stabil saat disimpan. Hal ini terjadi karena
emulgator memiliki pengaruh yang kuat dalam menurunkan tegangan antar muka
emulsi akibat adanya gaya gravitasi bumi. Emulsi yang memiliki kestabilan setelah
dilakukan sentrifugasi denagn kecepatan 3500 rpm selama 30 menit, menunjukkan
kestabilan apabila disimpan selama satu tahun (Fitriani ef al., 2016; Kale & Deore,
2017). Kestabilan emulsi juga dipengaruhi oleh keseragaman ukuran droplet yang
kecil, dispersi struktur flokulasi globul-globul emulsi. Globul tersebut akan terikat
oleh fase pendispers atau fase air sehingga terjadi proses pengendapan (Hartayanie
etal., 2014).

Berdasarkan pada tabel 4 secara organoleptis, terdapat perbedaan antara
emulsi A dan B. Emulsi A memiliki warna putih kecoklatan disebabkan oleh
komposisi emulsi A yang mengandung Lesitin soyayang mmpunyai karakteristik
warna coklat tua. Emulsi B memiliki warna yang lebih terang (putih susu) karena
mengandung komposisi sorbitol yang mempunyai warna putih transparan. Hasil
penyimpanan emulsi secara organoleptis, tidak mengalami perubahan, dapat
dinyatakan bahwa emulsi tetap stabil secara organoleptis disimpan selama 1
minggu pada suhu ruang maupun suhu sejuk.Hasil pengujian tipe emulsi pada tabel
5 menunjukkan bahwa semua formula emulsi memiliki tipe O/W karena berwarna
biru saat ditetesi metilen blue. Hal ini disebabkan karena metilen blue mudah larut
air sehingga adanya fase terbesar dalam komponen emulsi tersebut, menyebabkan
metilen blue mudah terwarnai. Formula emulsi A dan B tetap stabil selama
penyimpanan karena kombinasi emulgator memiliki ikatan yang kuat untuk
mengikat globul-globul fase minyak. Formula A menggunakan emulgator lesitin
soya yang bersifat sangat lipofil yang menyebabkan terbentuk larutan isotropik
antara minyak dan air. Lapisan film yang memiliki sifat kaku akan terbentuk bila
lesitin soya tunggal digunakan sebagai surfaktan (Anggani, 2012).

Tween 80 sebagai surfaktan non ionik dapat meningkatkan sifat hidrofilik
dari lesitin soya sehingga bisa menurunkan lapisan film interfasial. Tween 80 juga
dapat menurunkan tegangan permukaan serta meningkatkan keseimbangan
hidrofilik-lipofilik pada lesitin soya (Anggani, 2012). Pada Formula B dimana
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menggunakan emulgator yaitu tween 80 dan sorbitol yang keduanya bersifat
hidrofilik sehingga membentuk lapisan film yang tipis.

Berdasarkan tabel 6 menunjukkan bahwa viskositas Formula A mengalami
kenaikan, sedangkan Formula B mengalami penurunan viskositas selama
penyimpanan. Hasil analisis data viskositas menunjukkan terdapat perbedaan tetapi
tidak signifikan (p>0,05). Adanya peningkatan viskositas selama penyimpanan
pada suhu ruang selama 1 minggu menyebabkan peningkatan kekentalan emulsi
tetapi nilai viskositas tidak berbeda signifikan. Fase terdispersi dalam emulsi
menjadi lebih mudah bergerak dalam fase luar yang menyebabkan emulis semakin
encer. Hal ini menyebabkan peluang tinggi penyebab adanya tabrakan antar droplet
sehingga droplet akan bergabung dan menyebabkan ukuran partikel lebih besar
(Kailaku, et al., 2012; Traynor, et al., 2013).

Selama penyimpanan terjadi penurunan viskositas emulsi disebabkan
karena adanya kenaikan sehingga kekentalan minyak dan emulgator menjadi
menurun. Molekul cairan bergerak karean adanya suhu tinggi sehingga
mengakibatkan melemahkan interaksi antar molekul dan naiknya tegangan
permukaan. Volume fase internal / fase terdispersi lebih besar daripada fase luarnya
akan menyebabkan kekentalan emulsi akan meningkat. Selain itu kekentalan dan
konsentrasi fase minyak, ukuran partikel dan konsentrasi emulgator sangat berperan
terhadap peningkatan viskositas emulsi. Semakin banyak fase minyak yang terdapat
pada sistem emulsi M/A akan meningkat viskositas emulsi tersebut (Fatimah et al,
2012).

Tabel 7 menunjukkan bahwa nilai pH sediaan emulsi memenuhi
persyaratan rentang pH sediaan oral 5,5-7,5 (Husni,2019). Oksidasi lipid akan
terjadi apabila pH emulsi terlalu rendah sehingga menurunkan kestabilan emulsi.
Faktor yang menyebabkan terjadinya oksidasi lipis yaitu suhu penyimpanan.
Oksidasi lipid akan dihambat oleh nilai pH yang tinggi (Husni, 2019). Faktor
penentu nilai pH salah sataunya berasal dari nilai pH bahan penyusun antara lain
minyak dan emulgator. Minyak biji labu kuning memiliki nilai pH 6, Tween 80
memiliki pH 5-7, lesitin soya pH asam, sorbitol 4,5-7 (Shah et al., 2020). Nilai pH
berbagai komponen penyusun emulsi tersebut yang menyebabkan emulsi memiliki
pH yang memenihi persyaratan.

Hasil analisis data pH menunjukkan emulsi A dan B memiliki nilai
signifikansi berbeda tidak signifikan (p>0,05). Penyimpanan emulsi selama 7 hari
pada suhu +25°C menyebabkan penurunan pH tetapi tidak berbeda signifikan.
Emulsi A memiliki pH yang lebih rendah dibandingkan dengan emulsi B.
Komposisi emulgator yang berbeda menyebabkan perbedaan pH. Adanya
penambahan lesitin soya sebagai emulgator dan konsentrasi tween 80 yang lebih
rendah pada formula A menyebabkan penurunan pH. Lesitin soya berasal dari
lemak nabati yang suhu optimal penyimpanan berada pada suhu kurang dari 20°C
(Shah et al., 2020).

Berdasarkan dari tabel 8 menunjukkan sediaan emulsi minyak biji labu
kuning (Cucurbita moschata) memiliki ukuran partikel > 100pm . Ukuran partikel
tersebut belum memenuhi kriteria ukuran partikel sesuai standar emulsi oral yaitu
0,1 — 100pum meskipun masuk dalam kriteria ukuran nano partikel. Besarnya ukuran
partikel tersebut disebabkan penggunaan Hasil analisis data menggunakan SPSS,
signifikansi emulsi A dan B (p>0,05). Hal ini menunjukkan berbeda tidak
signifikan. Artinya bahwa meskipun terjadi penurunan ukuran partikel emulsi
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selama penyimpanan 7 hari tetapi tidak berbeda signifikan. Ukuran partikel pada
emulsi A lebih besar dibandingkan ukuran partikel emulsi B, dalam hal ini ukuran
partikel terkait atau dipengaruhi oleh viskositas, dimana lesitin soya akan
membentuk globul-globul yang lebih padat (Kailaku, et al., 2012; Traynor, et al.,
2013). Konsentrasi emulgator yang digunakan akan mengurangi droplet ukuran
emulsi sehingga dapat meningkatkan stabilitas emulsi. Emulsi akan stabil ketika
jumlah droplet, distribusi droplet dan ukuran partikel tidak berubah secara
signifikan saat penyimpanan. (Akbari, S. and Nour, A.H,2018).

SIMPULAN

Berdasarkan pada hasil uji stabilitas dan uji mutu fisik minyak biji labu
kuning (Cucurbita moschata D. Seed Oil) dapat disimpulkan bahwa formula B
merupakan formula emulsi paling stabil dibandingkan dengan formula A. Hasil
analisis menunjukkan tidak terdapat perbedaan signifikan (p>0,05) pada pH,
viskositas dan ukuran partikel antar kombinasi emulgator emulsi.
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