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Abstract. Tomatoes has a natural antioxidant. Lycopene is known to have antioxidant activity which is
needed by the body. It is known that lycopene has a poor stability due to the heating, air, and light. The
purpose of this study is to get is stable physically and chemically a microemulsion concentrate lycopene.
Microemulsion formulation conducted by variations in the concentration of surfactant (tween 80) and
cosurfactant (glycerin). Microemulsion concentrate 0.5% lycopene conntained using VCO 5% tween 80
30%, glycerin 45%. Microemulsion was evaluated against the evaluation of physical characteristics include
organoleptic, specific gravity, clarity test, the type of microemulsion and consistency. Physically
microemulsion has good stability. Based on of stability evalution during 28 days of storage at 40 ° C. levels
of lycopene in the microemulsion concentrate decreased after the 7th day, with a decrease of 43.75% after
storage for 28 days.

Keywords: Stability, Concentrate lycopene, Microemulsion.

Abstrak. Tomat mengandung senyawa antioksidan alami, kandungan buah tomat yaitu likopen. Likopen
diketahui memiliki aktivitas antioksidan yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Diketahui bahwa likopen
memiliki kestabilan yang kurang baik akibat adanya pemanasan, udara, dan cahaya. Tujuan dari penelitian
ini adalah mendapatkan sediaan mikroemulsi konsentrat likopen yang stabil secara fisika dan kimia.
Dilakukan orientasi formula mikroemulsi dengan variasi konsentrasi surfaktan (tween 80) dan kosurfaktan
(gliserin). Mikroemulsi konsentrat likopen 0.5% dibuat dengan menggunakan VCO 5%, tween 80 30%,
gliserin 45% dan aquadest. Dievaluasi terhadap sediaan mikroemulsi dilakukan evaluasi karakteristik fisik
meliputi organoleptis, bobot jenis, uji kejernihan, tipe mikroemulsi dan konsistensi. Secara fisik sediaan
mikroemulsi memiliki kestabilan yang baik. Berdasarkan evaluasi uji stabilitas kadar selama 28 hari
penyimpanan pada suhu 40oC. Kadar konsentrat likopen dalam sediaan mikroemulsi mengalami penurunan
setelah hari ke-7 dengan % penurunan sebesar 43,75% setelah penyimpanan selama 28 hari.

Kata Kunci: Stabilitas, Konsentrat Likopen, Mikroemulsi.
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A. Pendahuluan

Tomat (Lycopersicon esculentum Mill.) merupakan salah satu tanaman yang
sangat popular di masyarakat karena hampir setiap hari dikonsumsi baik sebagai
lalapan maupun sebagai bahan tambahan dalam masakan. Dengan perkembangan
teknologi yang semakin pesat tomat tidak hanya dimanfaatkan sebagai makanan saja
melainkan dapat digunakan sebagai bahan baku dalam sediaan kosmetik. Antioksidan
merupakan suatu substansi yang sangat diperlukan oleh tubuh terutama pada kulit
karena untuk menetralisir radikal bebas.

Likopen bersifat hidrofobik kuat dan memiliki kegunaan sebagai antioksidan
yang kuat. Likopen bersifat tidak stabil dalam larutan alkali dan pengaruh cahaya,
tetapi cukup stabil dalam larutan asam, mudah teroksidasi oleh oksigen dari udara

Mikroemulsi dapat meningkatkan kelarutan dari likopen karena mikroemulsi
tersusun dari misel-misel yang mempunyai kemampuan untuk meningkatkan kelarutan
zat yang sukar larut dalam air (solubilisasi miselar). Mikroemulsi digunakan karena
lebih cepat menembus kulit serta mikroemulsi lebih mudah dibersihkan sehingga
pemakaiannya lebih nyaman.

Berdasarkan latar belakang di atas dapat dirumuskan beberapa permasalahan
sebagai berikut, bagaimana formulasi mikroemulsi yang baik untuk  konsentrat
likopen dan bagaimana stabilitas konsentrat likopen dalam sediaan mikroemulsi. Serta
bertujuan untuk mendapatkan sediaan mikroemulsi konsentrat likopen yang stabil
secara fisika dan kimia. Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan
pemanfaatan buah tomat dan meningkatkan nilai ekonominya.

B. Landasan Teori

Buah tomat mengandung alkaloid (tomatin, alpha-tomatin, solanin), saponin,
asam folat, asam sitrat, asam pantothenat, asam salisilat, asam coumaric, asam
chlorogenik, bioflavonoid (termasuk pigmen merah bernama likopen, adenin, biotin,
trigonelline, kholin, mineral (Ca, Mg, P, K, Na, Fe, Sulfur, Klorin), vitamin (A, B1, B2,
B6, C, E, K, niasin), histamin, Protein, lemak, gula (glukosa dan fruktosa) dan serat.
Strain tomat merah mengandung likopen (Dalimartha, 2011, hal 161). Buah tomat
sebagian besar kandunganya adalah likopen.Berdasarkan penelitian Agarwal dan Rao
(2000) likopen  sebagai  antioksidan berperanan  cukup  penting  bagi  kesehatan
manusia  yang  diketahui  aktivitas antioksidannya  dua  kali  lebih  kuat dibandingkan
dengan  alfa  tokoferol  atau vitamin  E. Beberapa studi in vitro menunjukkan bahwa
likopen memiliki aktivitas antioksidan yang kuat.

Likopen mempunyai rumus molekul C40H56 dengan berat molekul 536,85 dan
titik cair 172°C – 175°C. Struktur kimia likopen merupakan rantai tak jenuh dengan
rantai lurus hidrokarbon terdiri dari tiga belas ikatan rangkap, sebelas diantaranya
ikatan rangkap terkonjugasi, sementara dua ikatan rangkap sisanya tidak terkonjugasi
(Agarwal dan Rao, 2000).

Mikroemulsi adalah emulsi transparan dengan kestabilan tinggi (satu fasa)
untuk membentuk mikroemulsi dibutuhkan komponen spesifik. Biasanya dibutuhkan
surfaktan dan kosurfaktan. Mikroemulsi secara optik terlihat jernih, dengan diameter
tetesan terdispersi kurang dari 140 nm (Goeswin., 2006:180). Sediaan mikroemulsi
memiliki beberapa kelebihan, diantaranya (Ping Li, dkk, 2005) :

1. Lebih stabil secara termodinamika
2. Jernih
3. Transparan
4. Memiliki viskositas rendah
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5. serta memiliki tingkat solubilisasi yang tinggi
Mikroemulsi merupakan sistem dispersi minyak dengan air yang distabilkan

oleh lapisan antarmuka dari molekul surfaktan. Komponen Mikroemulsi adalah
minyak,air, surfaktan dan ditambah kosurfaktan (Purnajoti, dkk, 2006).

Tipe-tipe emulsi , yaitu : (Ansel, 1989, hal 376)
1. Fase dalam minyak dan fase luar air disebut emulsi minyak dalam air atau

sering dikenal sebagai tipe emulsi “m/a”.
2. Fase dalam air dan fase luar minyak, disebut emulsi air dalam minyak dan

dikenal sebagai emulsi “a/m”.
C. Hasil Penelitian dan Pembahasan

Ekstraksi Konsentrat Likopen dari Buah Tomat

Tahapan awal pada penelitian ini adalah pembuatan ampas kering dari daging
buah tomat, dimulai dari pengumpulan bahan. Tahap selanjutnya dilakukan pencucian
di air mengalir yang bertujuan untuk mengilangkan pengotor yang melekat,
selanjutnya dilakukan pengecilan ukuran dengan menggunakan blender yang bertujuan
untuk memperbesar luas permukaan sehingga mempermudah dalam proses
pengeringan ampas dan penarikan konsentrat likopen dalam proses maserasi. proses
pengeringan dilakukan pada suhu 38oC selama 48 jam dengan menggunakan
pengering buatan terbuat dari dus yang sudah dilubangi dan diberi lampu pijar 5 watt
serta diangin-anginkan dengan kipas angin bertujuan agar suhu tetap. Setelah setelah
ampas kering dilakukan proses maserasi dengan menggunakan pelarut n-heksan,
karena memiliki sifat non-polar sehingga mampu menarik dan melarutkan konsentrat
likopen dalam buah tomat yang memiliki sifat non-polar. Hasil konsentrat likopen
yang diperoleh memiliki randemen 3,5%.

Indentifikasi Konsentrat Likopen

Indentifikasi ini bertujuan untuk menentukkan kandungan senyawa dari suatu
sampel berdasarkan puncak dengan menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis.
Menurut Rodrigues-Amaya pada tahun 2005 bahwa Spektrum UV-Vis likopen khas
pada daerah 400-550 nm, dengan 3 puncak utama di sekitar 444, 470, dan 502 nm.
Tiga puncak utama dapat dilihat pada gambar b.

(a)
Data identifikasi konsentrat likopen

(Rodrigues-Amaya,2005).

(b)
Absorpsi sinar tampak spektrum likopen standar

(Rodrigues-Amaya,2005)

Gambar 1.



Stabilitas Konsentrat Likopen Buah Tomat …| 575

Farmasi, Gelombang 2, Tahun Akademik 2015-2016

Berdasarkan hasil uji spektrofotometri UV-Vis diketahui konsentrat likopen
menunjukkan adanya puncak utama yang mirip dengan spektrum likopen murni yaitu
λ maks utama di 465 nm (gambar a) serta pada pustaka λ maks utama di 470 nm.

Orientasi Formulasi Basis Mikroemulsi
Orientasi basis mikroemulsi. Dengan dibuat 5 formula dengan variasi surfaktan

dan kosurfaktan. Berdasarkan hasil orientasi basis mikroemulsi dari kelima formula
yang menunjukkan hasil yang baik yaitu pada formula F5 karena menunjukkan
kestabilan dan kejernihan yang baik. Dilakukan evaluasi basis mikroemulsi meliputi
organoleptis, uji sentrifugasi dan uji freeze thaw.

Formulasi Sediaan Mikroemulsi Mengandung Konsentrat Likopen dari Buah
Tomat

Basis mikroemulsi yang stabil ditambahkan konsentrat likopen sebesar 0,5%.
Pembuatan sediaan mikroemulsi Konsentrat likopen dilarutkan kedalam VCO (Virgin
Coconut Oil) kemudian ditambah tween 80, gliserin dan aquadest. Diaduk dengan
pengaduk mekanik dengan kecepatan 80 rpm, selama 10 menit.

Evaluasi Sediaan Mikroemulsi

1. Karakteristik
Setelah dihasilkan formula sediaan mikroemulsi konsentrat likopen dilakukan
evaluasi karakteristik meliputi organoleptis, BJ, kejernihan, viskositas dan tipe
mikroemulsi. Data hasil evaluasi karakteristik sediaan mikroemulsi konsentrat
likopen.

Tabel 1. Hasil evaluasi karakteristik sediaan mikroemulsi mengandung
konsentrat likopen dari buah tomat

Evaluasi Formula (F5)

Organoleptis
Bau Merah

warna Khas Minyak VCO
BJ 1,11

Uji kejernihan (%T) Jernih (88,3%)
Tipe mikroemulsi M/A

Konsistensi Agak Kental

Uji organoleptis bertujuan untuk melihat secara fisik perubahan sediaan dengan
menggunakan panca indra. Pengukuran bobot jenis diukur dengan
menggunakan piknometer, berdasarkan hasil dari perhitungan sediaan
mikroemulsi dari ketiga formula tersebut yaitu 1,11.
Penentuan tipe mikroemulsi dilakukan dengan metode pengenceran,
Pengenceran mikroemulsi dilakukan dengan menggunakan air. Hasilnya sediaan
mikroemulsi setelah diencerkan dengan air dapat bercampur sempurna dengan
air maka dapat disimpulkan bahwa sediaan mikroemulsi konsentrat likopen
adalah tipe mikroemulsi minyak dalam air (M/A).
Berdasarkan hasil uji viskositas sediaan mikroemulsi memiliki konsistensi agak
kental, hal ini disebabkan karena penggunaan gliserin sebagai kosurfaktan serta
mampu mengikat air sehingga dapat meningkatkan viskositas (Patrick, 2006).
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Mikroemulsi memiliki kejernihan yang baik karena memiliki %T sebesar 88,3%
menunjukkan bahwa sediaan memiliki kejernihan yang baik.

2. Uji Stabilitas
Sediaan disimpan pada suhu 40o C pengamatan yang dilakukan meliputi
organoleptis, pH dan kadar konsentrat likopen dalam sediaan mikroemulsi.
Berdasarkan hasil pengamatan organoleptis adanya perubahan warna pada hari
ke-14, hal ini terjadi karena adanya penurunan kadar konsentrat likopen dalam
sediaan disebabkan oleh pengaruh suhu selama penyimpanan.
Pengukuran pH sediaan mikroemulsi yang mengandung konsentrat likopen dari
buah tomat dilakukan dengan menggunakan pH meter (Mettler-Toledo).
Pengukuran pH ini sangat penting untuk mengukur tingkat keasamaan sediaan,
berdasarkan hasilnya pH sediaan mikroemulsi konsentrat likopen tidak terlalu
jauh dengan pH kulit, dimana pH sediaan kosmetik harus memiliki pH 4,5-7,0
(Wariaattmadja, 1997).
Pembuatan Kurva Kalibrasi Konsentrat Likopen Berdasarkan hasilnya dari
kelima konsentrasi menunjukkan nilai absorbansi pada Tabel 2 sebagai berikut:

Tabel 2. Penetapan kandungan konsentrat likopen

Konsentrasi (ppm) Absorbansi

150 0,299

II200 0,401

250 0,472

300 0,594

400 0,802

kurva kalibrasi yaitu y = 0,002x + 0,009.

Pengukuran kadar konsentrat likopen pada sediaan mikroemulsi bertujuan
melihat kestabilan konsentrat likopen dalam sediaan mikroemulsi. Pengukuran
kadar konsentrat likopen dilakukan dengan metode spektrofotometri UV-Vis
pada rentang panjang gelombang 350-550 nm.
Berdasarkan hasil pengukuran kadar terlihat adanya penurunan kadar konsentrat
likopen selama penyimpanan, sehingga hal tersebut menunjukkan bahwa
likopen tidak stabil dalam bentuk sediaan mikroemulsi karena adanya pengaruh
suhu. Berdasarkan penelitian sharma dan Maguer tahun 1996 bahwa stabilitas
likopen akan menurun karena adanya pemanasan. Data hasil pengukuran kadar
dapat dilihat pada Tabel 3:

Tabel 3. Data pengukuran kadar konsentrat likopen dalam sediaan mikroemulsi

pengamatan
Hari ke -

0 7 14 21 28

Formula 0,64±0,093 0,52±0,026 0,43±0,016 0,34±0,028 0,36±0,016
Pembanding 0,62 0,54 0,36 0,20 0,19

Berdasarkan hasil dari data statistik dengan metode Mann-Whitney hasilnya
berbeda bermakna karena adanya perbedaan kadar signifikan antara hari ke 7
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dengan hari ke 14, dan hari 14 dengan hari ke 21. Kadar konsentrat likopen
dalam sediaan menurun sebesar 43,75%, Sedangkan kadar konsentrat likopen
dalam minyak (VCO) sebagai pembanding lebih besar penurunan kadarnya
yaitu 69,35%

D. Kesimpulan

1. Sediaan mikroemulsi yang mengandung konsentrat likopen buah tomat 0,5%
dapat terbentuk pada konsentrasi surfaktan tween 80 sebanyak 30% serta
kosurfaktan gliserin 45%.

2. Kadar konsentrat likopen dalam sediaan mikroemulsi mengalami penurunan
pada penyimpanan suhu 40oC setelah hari ke-7. Dengan % penurunan sebesar
43,75% setelah penyimpanan selama 28 hari.

E. Saran

Saran yang diajukan dalam penelitian ini adalah perlu dibuat dalam sediaan
lain untuk meningkatkan stabilitas konsentrat likopen atau penambahan senyawa
antioksidan lain. Dan perlu dilakukan pengukuran globul sediaan mikroemulsi dengan
menggunakan Particle Size Analyzer, untuk memastikkan kebenaran dalam ukuran
globul.
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