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ABSTRAK 

UJI STABILITAS ANTIOKSIDAN SEDIAAN EMULGEL EKSTRAK 

DAGING BUAH SEMANGKA (Citrullus lanatus) 

Rika Melinda 

1904015029 

Daging buah semangka (Citrullus lanatus) mengandung senyawa karotenoid yang 

berperan sebagai antioksidan, namun kelemahan senyawa antioksidan mudah 

mengalami oksidasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan 

waktu penyimpanan terhadap stabilitas antioksidan emulgel ekstrak daging buah 

semangka selama penyimpanan. Formulasi emulgel dibuat menggunakan 

konsentrasi karbopol 940 1%. Dari formula tersebut dilakukan pengujian stabilitas 

antioksidan emulgel selama 28 hari pada tiga kondisi suhu yaitu suhu 4°C, 25°C 

dan 40°C dan diuji pada hari ke-0, 7, 14, 21, 28 dengan metode DPPH (2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl). Hasilnya stabilitas antioksidan emulgel pada suhu 

4°C, 25°C, dan 40°C mengalami penurunan aktivitas antioksidan selama 

penyimpanan 28 hari. Hasil stabilitas antioksidan emulgel hari ke-0 suhu 4°C, 

25°C, dan 40°C berturut-turut yaitu 88,6034 mg/L, 88,4901 mg/L, 88,2611 mg/L. 
Hari ke-7 yaitu 94,5151 mg/L, 96,6625 mg/L, 99,4464 mg/L. Hari ke-14 yaitu 

99,4272 mg/L, 102,1223 mg/L, 104,3106 mg/L. Hari ke-21 yaitu 105,3780 mg/L, 

110,4612 mg/L, 113,8154 mg/L. Hari ke-28 112,4547 mg/L, 119,3170 mg/L, 

124,1554 mg/L. Semakin tinggi suhu dan lama penyimpanan, aktivitas 

antioksidan emulgel ekstrak daging buah semangka semakin menurun. Suhu 4°C 

mampu menangkap radikal bebas lebih baik selama 28 hari penyimpanan karena 

menghasilkan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi yaitu 112,4547 mg/L 

dibanding suhu 25°C (119,3170 mg/L) dan suhu 40°C (124,1554 mg/L). Hasil uji 

stabilitas antioksidan emulgel dianalisis two-way ANOVA. Hasil analisisnya 

disimpulkan bahwa suhu dan waktu penyimpanan berpengaruh signifikan 

terhadap stabilitas antioksidan emulgel ekstrak daging buah semangka hari ke-

7,14,21, dan 28 tetapi tidak berpengaruh pada hari ke-0.  

 

Kata Kunci: Ekstrak Daging Buah Semangka, Emulgel, Stabilitas Antioksidan, 

Lama Penyimpanan, Suhu Penyimpanan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Polusi dari kendaraan bermotor, asap pabrik, serta paparan radiasi ultraviolet 

yang tinggi di daerah tropis Indonesia, tanpa disadari dapat merusak kulit akibat 

efek dari radikal bebas (Nurrosyidah dan Ambari, 2019). Apabila tubuh terpapar 

radikal bebas terus menerus tubuh dapat mengalami kerusakan sel dan pada 

akhirnya terjadi kematian sel (Ramadhan, 2015). Kematian sel yang ada di kulit 

dapat menimbulkan penuaan diantaranya kerutan, hilangnya elastisitas, dan 

kekenduran (Ahmad dan Damayanti, 2018). Oleh karena itu, diperlukan suatu 

penangkal radikal bebas sebagai upaya mencegah efek buruk radikal bebas di 

kulit. 

Antioksidan merupakan senyawa kimia pencegah pembentukan radikal bebas 

yang memberikan radikal bebas satu atau lebih elektron (elektron donor) 

sehingga, radikal bebas tidak terbentuk (Winarsi, 2007). Menurut Sakka dan Muin 

(2023) antioksidan merupakan senyawa yang dalam kadar tertentu mampu 

menghambat atau menangkal dampak negatif akibat proses oksidasi. Antioksidan 

diproduksi secara alami di dalam tubuh manusia, namun karena faktor sinar UV, 

stres, polusi udara dan lingkungan mengakibatkan produksi radikal bebas menjadi 

berlebih, akibatnya tubuh tidak memiliki cukup antioksidan dan memerlukan 

tambahan antioksidan yang berasal dari luar untuk menetralkan radikal bebas 

(Aditya dan Ariyanti, 2016). Buthylated hydroxytoluene (BHT), buthylated 

hydroxianisol (BHA), Sodium L-ascorbate dan Ethoxyquin termasuk kedalam 

jenis antioksidan sintetik. Namun, penggunaannya mulai dibatasi karena bersifat 

karsinogenik dan beracun pada hewan percobaan, sehingga diperlukan antioksidan 

alami yang aman (Ito et al., 1985). Antioksidan ditemukan secara alami dari buah-

buahan, biji-bijian, sayur-sayuran dan hewan (Retnaningtyas dan Setiadi, 2016). 

Sumber antioksidan yang berasal dari buah-buahan bisa didapatkan dari buah 

semangka. 

  Semangka (Citrullus lanatus) merupakan buah yang umum dijumpai di 

Indonesia. Namun, pemanfaatannya sebagai produk kosmetik masih jarang di 

pasaran (Ekayanti dkk., 2019). Semangka mengandung senyawa flavonoid, 
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alkaloid, saponin, glikosida, tanin, dan fenol serta mengandung air yang tinggi 

sekitar 92% dari berat total (Juliastuti dkk., 2021). Selain menghilangkan dahaga, 

semangka juga bertindak sebagai antioksidan yang membantu tubuh terlindung 

dari efek radikal bebas dan mengurangi kerusakan sel (Rochmatika dkk., 2012). 

Beberapa antioksidan seperti karotenoid yang terdapat pada semangka antara lain 

likopen, fitoena, fitofluena, betakaroten, dan lutein (Ekayanti dkk., 2019). Dilihat 

dari sisi stabilitasnya, karotenoid memiliki karakter senyawa yang dapat 

terpengaruh oleh adanya panas, cahaya dan oksigen. Faktor tersebut dapat 

memicu proses isomerisasi, oksidasi bahkan degradasi dari suatu senyawa 

karotenoid (Syukri, 2021). 

Hasil penelitian Mariani dkk (2018) dengan uji DPPH menemukan bahwa 

ekstrak daging semangka merah memiliki IC50 sebesar 16,619 mg/L dan 

berdasarkan literatur Blois (1958) nilai IC50 tersebut termasuk dalam kategori 

aktivitas antioksidan yang sangat kuat karena   50 mg/L. Putri dkk (2020) 

meneliti dua metode DPPH dan FRAP untuk menguji aktivitas antioksidan 

ekstrak daging buah semangka. Berdasarkan temuannya metode DPPH lebih 

efektif dan efisien dibandingkan metode FRAP. Nilai LoD dan LoQ saat 

menggunakan metode FRAP sensitivitasnya rendah terhadap sampel 

dibandingkan dengan metode DPPH. Selain itu, metode FRAP terbatas pada 

senyawa karotenoid karena karotenoid tidak dapat mereduksi ferri sehingga 

hasilnya tidak dapat diukur. Berdasarkan hasil tersebut, uji DPPH dipilih untuk 

menilai aktivitas antioksidan ekstrak daging buah semangka. 

DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) merupakan radikal bebas yang stabil 

pada suhu kamar, menerima elektron atau hidrogen untuk membentuk molekul 

yang stabil (Pramiastuti dkk., 2021). Metode DPPH mempunyai banyak kelebihan 

antara lain sederhana, mudah, cepat, peka, dan hanya memerlukan sampel yang 

sedikit (Rahmawati dkk., 2016). Parameter yang digunakan untuk menunjukkan 

aktivitas antioksidan adalah nilai IC50 (Inhibition Concentration) yaitu konsentrasi 

suatu zat antioksidan yang memberikan persen peredaman 50% (Molyneux, 

2004). Berdasarkan aktivitas antioksidan yang dimiliki buah semangka agar 

mempermudah pemakaiannya maka perlu dikembangkan menjadi sediaan farmasi 

dalam bentuk emulgel. 
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Emulgel merupakan suatu sediaan yang dibuat dengan mencampurkan emulsi 

minyak dalam air (o/w) atau air dalam minyak (w/o) kedalam basis gel (Anwar et 

al., 2014). Dalam aplikasi dermatologis, emulgel punya beberapa sifat diantaranya 

thixotropy, emolien, tidak berminyak, mudah menyebar, tidak bernoda, umur 

simpan lama, larut dalam air, ramah lingkungan, transparan dan punya 

penampilan yang menyenangkan (Yadav et al., 2016). Fase minyak pada emulgel 

mencegah penguapan sehingga proses hidrasi menjadi lebih optimal dan fase air 

meningkatkan penetrasi dengan cara menghidrasi kulit (Djajadisastra dkk., 2014). 

Emulgel memiliki keunggulan dibandingkan sediaan krim dan gel. Dibanding 

sediaan krim, stabilitas sistem emulsi (krim) sediaan emulgel meningkat karena 

peningkatan viskositas fase air sebagai fase luar dengan adanya gelling agent. 

Dibandingkan dengan sediaan gel, emulgel punya dua sistem penghantaran 

senyawa yang bersifat hidrofil dan hirofob karena emulgel terdiri dari sistem dua 

fase minyak dan air (Sah et al., 2017).  

Ekstrak daging buah semangka dibuat menjadi sediaan emulgel disebabkan 

oleh kadar air yang tinggi pada semangka. Kadar air yang tinggi mengakibatkan 

daya simpan tidak bertahan lama dan memicu pertumbungan jamur selama 

penyimpanan (Salin et al., 2022). Sementara itu, emulgel mempunyai umur 

simpan yang lama yang disebabkan oleh tegangan antarmuka rendah yang dicapai 

dengan penambahan pengemulsi (Milutinov et al., 2023). Emulsifier akan 

menurunkan nilai kadar air dengan mengikat air sehingga kadar air menjadi 

menurun (Wijayanti dkk., 2023). Selain itu, emulsifier dapat meningkatkan 

ketebalan lapisan pelindung (film) pada emulgel, sehingga kerusakan oksidatif 

karotenoid selama penyimpanan dapat diminimalisir (Sukarno dkk., 2022). 

Berdasarkan hal itu, ekstrak buah semangka dibuat menjadi sediaan emulgel. 

Konsentrasi gelling agent karbobol 940 yang digunakan pada penelitian ini 

menggunakan konsentrasi 1%, diperoleh setelah dilakukan orientasi dan 

menghasilkan emulgel yang kental. Setelah sediaan emulgel dibuat selanjutnya 

dilakukan pengujian stabilitas antioksidan sediaan. 

Pengujian stabilitas antioksidan penting untuk dilakukan dan menjadi 

tantangan dalam formulasi karena antioksidan mudah teroksidasi (Haerani dkk., 

2018). Degradasi senyawa karotenoid dapat terjadi akibat proses oksidasi dari 
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pengaruh suhu yang tinggi, cahaya serta oksigen (Syukri, 2021). Menurut 

penelitian Wulansari dkk (2020) suhu yang berbeda selama penyimpanan 

mempengaruhi kapasitas antioksidan ekstrak daun asam, terlihat selama 

penyimpanan 4 minggu pada suhu ruang, dingin, dan beku aktivitas antioksidan 

mengalami penurunan seiring dengan lamanya penyimpanan. Oleh karena itu 

diperlukan suatu kondisi penyimpanan yang dapat menjaga stabilitas dari senyawa 

antioksidan karotenoid. Penyimpanan yang direkomendasikan adalah suhu dingin 

karena faktor panas merupakan faktor utama yang dapat memicu kerusakan 

senyawa karotenoid (Syukri, 2021). Pada penelitian ini, sediaan emulgel diuji 

stabilitas antioksidannya pada suhu 4°C, 25°C, dan 40°C selama 28 hari pada hari 

ke-0, 7, 14, 21, 28 dan dilihat pengaruh suhu dan waktu penyimpanan terhadap 

stabilitas antioksidan.  

B. Permasalahan Penelitian  

Tantangan terbesar produk yang mengandung senyawa antioksidan yaitu 

mempertahankan agar aktivitas antioksidan tetap stabil. Seiring berjalannya 

waktu,  aktivitas antioksidan dapat menjadi tidak stabil jika sediaan disimpan pada 

suhu yang salah. Berdasarkan latar belakang tersebut, maka perlu diamati 

pengaruh suhu dan waktu penyimpanan terhadap stabilitas antioksidan emulgel 

ekstrak daging buah semangka (Citrullus lanatus). 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu 

penyimpanan terhadap stabilitas antioksidan emulgel ekstrak daging buah 

semangka (Citrullus lanatus). 

D. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan mampu meningkatkan pengetahuan penelitian ilmiah 

mengenai kestabilan antioksidan dari sediaan emulgel ekstrak daging buah 

semangka (Citrullus lanatus) selama kondisi penyimpanan, sehingga dapat 

dijadikan dasar penelitian selanjutnya dalam memilih penyimpanan yang baik 

agar kestabilan antioksidan dapat terjaga. 
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