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ABSTRACT

This study aims to determine the effect of the mixture ratio of surfactant (Tween 80: Tween 20: Span 80)
and essential oil sweet orange peel (Citrus sinensis) and to determine the right ratio of surfactant and
sweet orange essential oil mixture to produce the best microemulsion. Completely randomized Design ws
used in this research with phase 1 surfactant mixture ratio Tween 20: Tween 80: Span 80. The treatments
used were 97:2,75:0,25; 97:2,50:0,50; 97:2,25:0,75; 97:2.00:1.00; 97:1,75:1,25. Afterwards in phase 2
the ratio of surfactant and sweet orange peel oil was 90:10; 87.5:12.5; 85:15; 82.5:17.5; 80:20. Data
were analyzed using analysis of variance. The results showed that the ratio of the surfactant mixture
Tween 20: Tween 80: Span 80 had a significant effect on the microemulsion characteristics of sweet
orange peel oil. The surfactant mixture ratio 97:2,50:0,50 was the best treatment with smallest turbidity
index values (%) before and after centrifugation, namely 0,191+0,005% and 0,287+0,010%. The best
ratio of surfactant and essential oil of sweet orange peel 82,5:17,5 with turbidity index index (%) before
and after centrifugation of 0,217 + 0,009% and 0,419 + 0,005%. It has a particle size of 26,5+14,2 nm, a
zeta potential value of 0.0mV and is stable at pH 4,5, 5,5, and 6,5 for 8 weeks of storage.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio campuran surfaktan (Tween 80: Tween 20:
Span 80) dan minyak atsiri kulit buah jeruk manis (Citrus sinensis) serta menentukan rasio campuran
surfaktan dan minyak atsiri jeruk manis yang tepat untuk menghasilkan karakteristik mikroemulsi terbaik.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan tahap 1 rasio campuran surfaktan Tween
20: Tween 80: Span 80. Perlakuan yang digunakan 97:2,75:0,25; 97:2,50:0,50; 97:2,25:0,75;
97:2,00:1,00; 97:1,75:1,25. kemudian tahap 2 rasio surfaktan dan minyak kulit buah jeruk manis yaitu
90:10; 87,5:12,5; 85:15; 82,5:17,5; 80:20. Data dianalisis menggunakan analisis of varians. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa rasio campuran surfaktan Tween 20: Tween 80: Span 80 berpengaruh
terhadap karakteristik mikroemulsi minyak kulit buah jeruk manis. Perlakuan terbaik pada rasio campuran
surfaktan 97:2,50:0,50 dengan nilai indeks turbiditas terkecil yaitu sebelum dan sesudah sentrifugasi
sebesar 0,191+0,005%. Rasio surfaktan dan minyak atsiri kulit buah jeruk manis terbaik yaitu 82,5:17,5
dengan nilai indeks turbiditas (%) sebelum dan sesudah sentrifugasi sebesar 0,217+0,009% dan
0,419+0,005%. Serta memiliki ukuran partikel 26,5+14,2 nm, nilai zeta potensial 0,0mV dan stabil
terhadap pH 4,5, 5,5, dan 6,5 selama penyimpanan 8 minggu.

Kata kunci : Citrus sinensis, surfactant, ratio, microemulsion.
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PENDAHULUAN

Jeruk manis (Citrus sinensis) merupakan salah satu tanaman yang kaya akan manfaat. Minyak
atsiri kulit jeruk manis memiliki kandungan bahan aktif yang paling banyak yaitu senyawa
limonene (Alfianur, 2017). Minyak atsiri kulit jeruk bermanfaat bagi kesehatan sebagai
aromaterapi, selain itu juga dapat dimanfaatkan sebagai pengharum ruangan dan parfum (Julianto,
2016). Eau de cologne (body mist) merupakan parfum kekinian yang sering dipakai oleh kalangan
remaja, selain memiliki harga yang murah body mist ini juga memiliki aroma ringan dengan
kandungan kosentrat (minyak atsiri) sebesar 3-5% (Bayati, 2016). Secara umum, mikroemulsi
tersusun dari fase minyak, fase air, surfaktan dan kosurfaktan (Dizaj, 2013). Surfaktan Tween 80,
Tween 20 dan Span 80 merupakan golongan surfaktan nonionik (Suhendra et al., 2012). Surfaktan
nonionik mempunyai toksitas relatif rendah dan memiliki masing-masing nilai Hydrophilic
Lipophilic Balance (HLB) tinggi, medium dan rendah (Suhendra et al., 2012). Hasrawati et al.
(2016) melaporkan bahwa penggunaan surfaktan nonionik pada pembuatan mikroemulsi relatif
aman karena memiliki toksisitas dan sifat mengiritasinya rendah. Penggunaan tiga surfaktan dengan
nilai HLB yang berbeda dapat membentuk mikroemulsi yang lebih stabil dibandingkan dengan dua
campuran surfaktan atau hanya satu surfaktan (Sucitawati et al., 2021).

Stabilitas mikroemulsi dipengaruhi oleh rasio surfaktan dan minyak (Cho et al., 2008), jenis
surfaktan yang digunakan (Cui et al., 2009), suhu, pengadukan, pH dan pengenceran (Sari et al.,
2015). Rasio minyak yang terlarut di dalam micelle jika terlalu besar dapat menyebabkan bentuk
micelle semakin menggelembung, nilai turbiditas meningkat dan kenampakan mikroemulsi menjadi
keruh dan jika rasio minyak atsiri jeruk terlalu kecil menyebabkan kandungan senyawa bioaktif
pada mikroemulsi menjadi kecil (Suhendra et al., 2012).

Hal ini diperkuat oleh penelitian Prasanta et al. (2021) mengenai mikroemulsi minyak daun sirih
yang terstabil diperoleh pada perbandingan 96:4 dengan kenampakan transparan. Yuwanti et al.
(2011) melaporkan penelitian tentang pembuatan mikroemulsi M/A menggunakan kombinasi tiga
surfaktan nonionik (Span 40, Tween 80, dan Span 80), mikroemulsi paling stabil diperoleh dari
formula dengan perbandingan surfaktan: VCO = 83:17. Suhendra et al. (2012) melaporkan
penelitian tentang pembuatan mikroemulsi sebagai pembawa fucoxanthin, mikroemulsi
menggunakan rasio perbandingan campuran minyak VCO- surfaktan yaitu 15:85; 20:80 dan 25:75,
memiliki formula mikroemulsi terstabil pada rasio perbandingan VCO-surfaktan 15:85 viv.
Berdasarkan uraian di atas, maka dilakukan penelitian tentang sintesis mikroemulsi sebagai body
mist menggunakan surfaktan dan minyak atsiri kulit buah jeruk manis (Citrus sinensis). Pada
penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh rasio campuran surfaktan (Tween 20: Tween
80: Span 80) dan minyak atsiri kulit buah jeruk manis serta menentukan rasio campuran surfaktan
dan minyak atsiri kulit buah jeruk manis yang tepat untuk menghasilkan karakteristik mikroemulsi
terbaik.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu timbangan analitik (Marck), hot plate (Thermo),
magnetic stirrer, gelas beaker (lwaki), pipet mikro (Socorex), spatula, gelas ukur (lwaki), buret,
Particle Size Analyzer, spektrofotometer (Geneyes 10S UV-VIS), centrifuge (Gemmy), pH meter
(ATC), botol vial, botol spray, dan kertas label.

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu span 80 (Merck), tween 20 (Merck), tween 80
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(Merck), minyak atsiri jeruk manis (spesifikasi memiliki aroma khas jeruk manis, memiliki
kenampakan bening- agak kuning) yang diperoleh dari Toko Minyak Atsiri di Denpasar, aquades
(Water One), dan buffer sitrat (Merck).

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Mikroemulsi

Mikroemulsi dibuat dari tiga jenis surfaktan nonionik yaitu Tween 80, Tween 20 dan Span 80.
Campuran surfaktan dan minyak atsiri jeruk manis dengan rasio 90:10 (v/v) sebanyak 5 ml.
Kemudian, rasio campuran surfaktan dan minyak atsiri kulit buah jeruk manis di buat dengan rasio
90:10; 87,5:12,5; 85:15; 82,5:17,5; dan 80:20 masing-masing sebanyak 5 ml. Kemudian, campuran
diaduk di atas hot plate menggunakan magnetic stirrer selama 4 menit dengan kecepatan 700 rpm,
pada suhu 70°C + 5°C. Proses pengadukan dilanjutkan dengan penambahan aquades tetes demi tetes
sebanyak 10 ml. Selanjutnya dilakukan inkubasi selama 24 jam pada suhu ruang (Suhendra et al.,
2012). Kemudian dilakukan pengujian sesuai dengan variabel yang diamati. Mikroemulsi dikatakan
stabil apabila dapat diamati secara visual yaitu tidak adanya gel atau pemisahan fase dan apabila
dihomogenkan selama 1 menit tidak keruh dan tetap transparan.

Variabel yang Diamati

Variable yang diamati dalam penelitian ini adalah uji nilai indeks turbiditas mikroemulsi minyak
atsiri kulit jeruk manis pada rasio campuran surfaktan, uji nilai indeks turbiditas mikroemulsi
minyak atsiri jeruk manis pada rasio surfaktan dan minyak atsiri kulit jeruk manis , stabilitas
mikroemulsi minyak atsiri kulit jeruk manis terhadap pH dan pengenceran, uji nilai indeks
turbiditas mikroemulsi minyak atsiri jeruk manis terhadap pH dan pengenceran, ukuran partikel
mikroemulsi, dan zeta potensial mikroemulsi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai Indeks Turbiditas Mikroemulsi Minyak Atsiri Kulit Jeruk Manis

Rasio Campuran Tiga Surfaktan Terhadap Mikroemulsi Minyak Atsiri Kulit Jeruk Manis
Hasil analisis keragaman pada campuran tiga surfaktan Tween 20: Tween 80: Span 80 terhadap

mikroemulsi minyak jeruk manis menunjukkan adanya pengaruh sangat nyata (p<0,001) terhadap

nilai indeks turbiditas (%) mikroemulsi yang dihasilkan. Nilai indeks turbiditas (%) rasio campuran

surfaktan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai indeks turbiditas (%) campuran surfaktan

Mikroemulsi setelah inkubasi 24 jam Mikroemulsi setelah sentrifugasi (4000 rpm)
Rasio Tween 20:
Tween 80: Span 80 Nilai indeks turbiditas Nilai indeks trbiditas (%)
(%) Kenampakan kenampakan
97: 2,75: 0,25 0,197+0,014 Transparan 0,292+0,026° Transparan
97: 2,50: 0,50 0,191+0,005¢ Transparan 0,287+0,010° Transparan
97:2,25:0,75  0,212+0,011% Transparan 0,290+0,034° Transparan
97: 2,00: 1,00 0,221+0,010% Transparan 0,299+0,009° Transparan
97:1,75: 1,25 0,238+0,017° Transparan 0,272+0,016° Transparan

Keterangan: huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda pada tingkat
kesalahan 5%.
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Tabel 1. menunjukkan bahwa nilai indeks turbiditas (%) pada seluruh perlakuan rasio campuran
tiga surfaktan memiliki nilai di bawah 1% dan kenampakan yang transparan. Perlakuan yang
memiliki nilai indeks turbiditas (%) terkecil akan digunakan untuk menentukan konsentrasi rasio
campuran surfaktan dengan minyak atsiri jeruk manis. Rasio 97: 2,50: 0,50 merupakan
perbandingan yang akan digunakan pada tahap selanjutnya, hal ini dikarenakan pada perlakuan
tersebut rasio tiga surfaktan memiliki nilai indeks turbiditas terkecil yaitu 0,191+0,005%.

Mikroemulsi minyak atsiri kulit buah jeruk manis merupakan mikroemulsi yang memiliki
karakteristik tipe minyak dalam air sehingga rasio tween 80 yang tepat akan meningkatkan
kelarutan mikroemulsi pada tipe tersebut, hal ini dikarenakan jika penggunaan tween 80 semakin
kecil maka nilai indeks turbiditas akan semakin besar dan penggunaan tween 80 yang semakin besar
maka nilai indeks turbiditas akan besar. Hal ini dapat dikatakan bahwa tween 80 yang optimal
dalam pembuatan mikroemulsi minyak atsiri kulit buah jeruk manis yaitu 2,50%. Penggunaan span
80 sebagai kosurfaktan yang lebih tinggi akan menghasilkan nilai indeks turbiditas yang lebih besar,
karena span 80 bersifat hidrofobik dan memiliki polaritas terhadap fase minyak yang cenderung
akan menghasilkan tetesan ukuran yang lebih besar

Rasio Surfaktan dan Minyak Atsiri Jeruk Manis Terhadap Mikroemulsi Minyak Atsiri Jeruk
Manis

Hasil analisis keragaman rasio surfaktan dan minyak atsiri jeruk manis menunjukkan adanya
pengaruh sangat nyata (p<0,005) terhadap nilai indeks turbiditas (%) mikroemulsi minyak jeruk
manis. Nilai indeks turbiditas (%) mikroemulsi minyak jeruk manis dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Nilai indeks turbiditas (%) mikroemulsi kulit jeruk manis

Rasio surfaktan: Mikroemulsi setelah inkubasi 24 jam Mikroemulsi setelah sentrifugasi (4000 rpm)
Minyak atsiri kulit Nilai indeks turbiditas kenampakan Nilai indeks Kenampakan
buah jeruk manis (%) P turbiditas (%) P

90:10 0,218 +0,002° Transparan 0,234 + 0,005° Transparan
87,5:12,5 0,228 +0,003" Transparan 0,278 +0,002° Transparan
85:15 0,235 + 0,004° Transparan 0,427 + 0,005" Transparan
82,5:17,5 0,217 + 0,009% Transparan 0,419 + 0,005" Transparan
80:20 1,038 +0,019° Keruh 1,084 + 0,014 Keruh

Keterangan: huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda pada tingkat
kesalahan 5%.

Nilai indeks turbiditas (%) mikroemulsi minyak kulit jeruk manis pada rasio campuran surfaktan
dan minyak kulit jeruk manis 90:10; 87,5:12,5; 85:15; 82,5:17,5 memiliki nilai di bawah 1%
dengan kenampakan transparan. Namun, pada perlakuan 80:20 mikroemulsi memiliki nilai indeks
turbiditas di atas 1% dan memiliki kenampakan yang keruh (Tabel 4) hal ini menunjukkan bahwa
minyak kulit jeruk manis dengan perbandingan lebih dari 20% tidak terbentuk mikroemulsi.
Perbedaan polaritas antara minyak atsiri kulit jeruk manis dan campuran surfaktan cukup besar,
sehingga minyak atsiri kulit jeruk manis yang terlarut dalam droplet kecil. Meningkatnya
konsentrasi minyak pada mikroemulsi juga dapat menyebabkan meningkatnya ukuran droplet yang
dihasilkan, hal ini dapat menyebabkan larutan menjadi keruh. Konsentrasi minyak yang lebih besar
menyebabkan sebagian minyak daun sirih keberadaannya tidak didalam droplet mikroemulsi, tapi
berada di fase air, hingga kenampakan menjadi keruh (Prasanta et al., 2021). penggunaan surfaktan
tween 20 yang lebih banyak akan menghasilkan karakteristik mikroemulsi yang baik. Karena, tween
20 memiliki kelarutan yang lebih baik dari tween 80 (Nirmala et al., 2019).
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Nilai Indeks Turbiditas Mikroemulsi Minyak Atsiri Jeruk Manis Terhadap Sentrifugasi
Rasio Campuran Tiga Surfaktan Terhadap Mikroemulsi Minyak Atsiri Jeruk Manis

Hasil analisis keragaman pada campuran tiga surfaktan Tween 20: Tween 80: Span 80
menunjukkan tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap nilai indeks turbiditas (%) setelah
sentrifugasi mikroemulsi yang dihasilkan. Campuran tiga surfaktan Tween 20: Tween 80: span 80
dan minyak atsiri kulit jeruk manis setelah sentrifugasi dengan rasio (97: 2,75: 0,25); (97: 2,50:
0,50); (97: 2,25: 0,75); (97: 2,00: 1,00); (97: 1,75: 1,25) memiliki nilai indeks turbiditas (%) di
bawah 1% dan memiliki kenampakan yang transparan setelah sentrifugasi. Rasio perbandingan 97:
1,75: 1,25 memiliki nilai indeks tubiditas (%) terkecil setelah sentrifugasi. Sebelum sentrifugasi,
rasio 97: 1,75: 1,25 memiliki nilai indeks turbiditas (%) terbesar yaitu 0,238 = 0,017%. Hal ini
diakibatkan adanya gaya sentrifugal yang dapat menyebabkan pemisahan antar droplet sehingga
menjadi droplet yang lebih kecil. Rasio campuran surfaktan yang mempunyai stabilitas tinggi,
sehingga mikroemulsi tetap stabil dan kenampakan tetap transparan. Mikroemulsi dikatakan stabil
jika menunjukkan tidak adanya kerusakan atau pemisahan fase saat di sentrifugasi pada kecepatan
4000 rpm selama 30 menit (Cho et al.,2008).

Rasio Surfaktan dan Minyak Atsiri Jeruk Manis Terhadap Mikroemulsi Minyak Atsiri Jeruk
Manis

Hasil analisis keragaman rasio surfaktan dan minyak atsiri jeruk manis menunjukkan adanya
pengaruh sangat nyata (p<0,001) terhadap nilai indeks turbiditas (%) setelah sentrifugasi
mikroemulsi minyak jeruk manis. Nilai indeks turbiditas (%) mikroemulsi minyak atsiri kulit jeruk
manis pada rasio campuran surfaktan dan minyak kulit jeruk manis 90:10; 87,5:12,5; 85:15; dan
82,5:17,5 setelah sentrifugasi memiliki nilai indeks turbiditas kurang dari 1% dan memiliki
kenampakan transparan. Hal ini menunjukkan bahwa rasio campuran surfaktan dan minyak kulit
jeruk manis 82,5:17,5 tidak menyebabkan terbentuknya mikroemulsi. Rasio minyak atsiri kulit
jeruk manis paling banyak dan masih terbentuk mikroemulsi yaitu rasio 82,5:17,7 dengan nilai
indeks turbiditas 0,419+0,005%.

Rasio campuran surfaktan dan minyak kulit jeruk manis dengan perbandingan 80:20 adalah rasio
yang memiliki nilai indeks turbiditas (%) lebih dari 1% dan memiliki kenampakan yang keruh. Hal
ini diakibatkan adanya polaritas antara minyak kulit jeruk dan campuran surfaktan yang memiliki
perbedaan cukup besar, sehingga membentuk droplet yang lebih besar akibat gaya setrifugal. gaya
sentrifugal dapat disebabkan oleh terjadinya penggabungan antar droplet sehingga droplet menjadi
lebih besar dan nilai indeks turbiditas (%) menjadi besar (Permana dan Suhendra, 2015).

Nilai Indeks Turbiditas Stabilitas Mikroemulsi Minyak Atsiri Jeruk Manis terhadap pH dan
Pengenceran

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan mikroemulsi minyak kulit jeruk manis
berpengaruh nyata (p<0,01) terhadap nilai indeks turbiditas (%) pH dan pengenceran 1:9, 1:49,
1:99. Nilai indeks turbiditas (%) dan kenampakan mikroemulsi minyak atsiri kulit buah jeruk manis
dapat dilihat pada Tabel 3, 4 dan 5.

18



Nurmalasari, dkk. Jurnal Rekayasa dan Manajemen Agroindustri

Tabel 3. Stabilitas Mikroemulsi Minyak Atsiri Kulit Jeruk Manis terhadap pH dan Pengenceran 1:9

Rasio Surfaktan: Minyak atsiri kulit Pengenceran 1:9 Kenampakan
jeruk manis pH 4,5 pH 5,5 pH 6,5
90:10 0.127° 0.112° 0.123%® Transparan
87,5:12,5 0.139bc 0.150° 0.147" Transparan
85:15 0.113° 0.098% 0.089° Transparan
82,5:17,5 0.084% 0.076° 0.086% Transparan
80:20 1.086° 1.082° 1.078% Keruh

Keterangan: huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda pada tingkat
kesalahan 5%.

Tabel 4. Stabilitas Mikroemulsi Minyak Atsiri Kulit Jeruk Manis terhadap pH dan Pengenceran

1:49
Rasio Surfaktan: Minyak atsiri kulit Pengenceran 1:49 Kenampakan
jeruk manis pH 4,5 pH 5,5 pH 6,5

90:10 0,104°® 0,100%%" 0,106°* Transparan

87,5:12,5 0,124° 0,117 0,097%" Transparan
85:15 0,075'%" 0,061" 0,088°" Transparan

82,5:17,5 0,068%" 0,075"" 0,067%" Transparan
80:20 1,043 1,024%° 1,020° Keruh

Keterangan: huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda pada tingkat
kesalahan 5%.

Berdasarkan data Tabel 3 menunjukkan bahwa 82,5:17,5 merupakan rasio yang paling stabil
terhadap perubahan pH (4,5; 5,5; 6,5) pada pengenceran 1:9 mikroemulsi minyak atsiri kulit buah
jeruk manis memiliki nilai indeks turbiditas (pH 4,5) 0,085%, (pH 5,5) 0,081%, dan (pH 6,5)
0,085% yang tidak berbeda nyata dengan 90:10, 87,5:12,5, dan 85:15. Tetapi rasio 80:20 memiliki
nilai indeks turbiditas di atas 1%, hal ini dapat diartikan bahwa 80:20 merupakan rasio yang tidak
stabil pada variasi pH. Berdasarkan data Tabel 4 menunjukkan bahwa rasio 90:10, 87,5:12,5, 85:15,
dan 82,5:17,5 merupakan rasio yang stabil terhadap perubahan pada variasi pH, dan hasilnya serupa
dengan pengenceran 1:9. Konsentrasi mikroemulsi minyak atsiri kulit buah jeruk manis cenderung
mendekati titik Critical Micelle Concentration (CMC) jika dilakukan pengenceran yang terlalu
tinggi dapat menyebabkan mikroemulsi tidak stabil.

Tabel 5. Stabilitas Mikroemulsi Minyak Atsiri Kulit Buah Jeruk Manis terhadap pH dan
Pengenceran 1:99

Rasio Surfaktan: Minyak atsiri kulit jeruk Pengenceran 1:99 Kenampakan
manis pH 4,5 pH 5,5 pH 6,5
90:10 0,082° 0,081° 0,084° Transparan
87,5:12,5 0,084° 0,091° 0,088"° Transparan
85:15 0,053 0,060° 0,058° Transparan
82,5:17,5 0,047° 0,052° 0,045° Transparan
80:20 0,321% 0,313° 0,309° Transparan

Keterangan: huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda pada tingkat
kesalahan 5%.

Berdasarkan data Tabel 5 menunjukkan bahwa semua rasio memiliki nilai stabilitas yang baik
terhadap pengenceran 1.9, 1:49, dan 1:99. Tetapi, pada pengenceran 1:9 dan 1:49 rasio 80:20
memiliki nilai indeks turbiditas di atas 1% dan menghasilkan kenampakan yang keruh. Hal ini dapat
diakibatkan banyaknya konsentrasi minyak yang digunakan pada pengenceran 1:9 dan 1:49 akan
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mengakibatkan adanya kontak fase minyak yang lebih tinggi dengan pH dan menyebabkan
meningkatnya ukuran pada tetesan sehingga stabilitas mikroemulsi akan menurun. Rasio yang
paling stabil pada data Tabel 5 yaitu 82,5:17,5 karena memiliki stabilitas tinggi terhadap perubahan
pH (4,5; 5,5; 6,5) dan pengeceran (1:9; 1:49; 1:99). Penelitian Braja (2022) melaporkan bahwa
mikroemulsi minyak atsiri cengkeh- surfaktan nonionik (Tween 20: Span 80: Tween 80) pada
perbandingan 22,5: 77,5 memiliki nilai stabilitas tinggi terhadap perubahan pH (3,5; 4,5; 5,5) pada
pengenceraan (1:1, 1:9, 1:99).

Uji Stabilitas Mikroemulsi Minyak Atsiri Kulit Buah Jeruk Manis Selama Penyimpanan
Terhadap pH 4,5, pH 5,5, dan pH 6,5 Pada Pengenceran 1:9

Mikroemulsi minyak kulit jeruk manis dilakukan pengenceran dengan variasi pH 4,5, 5,5, dan
6,5 menyebabkan nilai indeks turbiditas signifikan (P<0,05) mempunyai kestabilan tinggi yang
ditandai dengan kenampakan yang jernih, tidak terdapat endapan dan nilai indeks turbiditas kurang
dari 1%. Laju kerusakan mikroemulsi minyak kulit jeruk manis dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik stabilitas waktu penyimpanan mikroemulsi minyak atsiri kulit jeruk manis

Gambar 1. Menunjukkan bahwa koefisien variabel (x) waktu penyimpanan pada pH 4,5
memiliki nilai sebesar 0,0026. Nilai determinasi (R?) menunjukkan nilai 93,63% nilai indeks
turbiditas (%) yang dipengaruhi oleh pH 4,5 pada pengenceran 1:9 selama penyimpanan dan nilai
6,37% dipengaruhi oleh faktor lain yang tidak diteliti. Koefisien variabel (x) waktu penyimpanan
pada pH 5,5 memiliki nilai 0,002 dan nilai determinan (R?) menunjukkan nilai 96,85% nilai indeks
turbiditas (%) yang dipengaruhi oleh pH 5,5 pada pengenceran 1:9 selama penyimpanan dan nilai
3,15% dipengaruhi oleh faktor lain yang tidak teliti. Koefisien variabel (x) waktu penyimpanan
pada pH 6,5 memiliki nilai 0,0018 dan nilai determinan (R2) menunjukkan nilai 95,86% nilai
indeks turbiditas (%) yang dipengaruhi pleh pH 6,5 pada pengenceran 1:9 selama penyimpanan dan
nilai 4,14% dipengaruhi oleh faktor yang tidak diteliti. Prediksi berdasarkan persamaan regresi
linier mikroemulsi minyak atsiri kulit buah jeruk manis untuk mencapai nilai indeks turbiditas (%)
adalah 137 mingga atau 2 tahun 6 bulan.

Mikroemulsi M/A diencerkan menggunakan variasi pH dapat menyebabkan nilai indeks
turbiditas naik yang masih memiliki kestabilan tinggi, kenampakan yang transparan dan nilai
turbiditas kurang dari 1%. Stabilitas mikroemulsi minyak atsiri kulit jeruk manis selama
penyimpanan 8 minggu terhadap pH 4,5, 5,5 dan 6,5 pada perbandingan 1:9 menunjukkan hasil
yang tidak jauh berbeda dan mikroemulsi yang terbaik selama penyimpanan di pengenceran 1:9
ditunjukkan pada pH 6,5. pH 6,5 akan digunakan sebagai body mist karena memiliki nilai yang
stabil dengan koefisien variabel (x) waktu penyimpanan sebesar 0,0018. Penelitian Suhendra et al.
(2013) menjelaskan bahwa pH 3,5, 4,5, dan 6,5 tidak berpengaruh terhadap mikroemulsi m/a dan
mikroemulsi m/a yang dibuat menggunakan surfaktan non ionik bagian hidrofilik dari surfaktan
tidak terdisosiasi oleh pengaruh pH.
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Uji Ukuran Partikel Mikroemulsii Minyak Atsiri Kulit Buah Jeruk Manis
Particle Size Analyzer (PSA) merupakan alat yang digunakan untuk mengukur ukuran partikel

mulai dari 1 nm- 2000 um (Nikumbh et al., 2013). Uji ukuran partikel dilakukan di Universitas
muhammadiyah Surakarta. Dari hasil uji ukuran partikel droplet menggunakan PSA, mikroemulsi
minyak atsiri kulit jeruk manis pada perbandingan surfaktan dan minyak atsiri kulit buah jeruk
manis (82,5:17,5) menunjukkan bahwa mikroemulsi yang dihasilkan memiliki nilai rata-rata
26,5+14,2 nm, dimana ukuran partikel lebih kecil dari 100 nm. Tabel ukuran partikel mikroemulsi
dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil analisis ukuran partikel

Peak No. S.P. Area Ratio Mean S.D Mode
1 1.00 26.5 nm 14.2 nm 22.8 nm

2 ...nm ...nm ...nm

3 ...nm ... nm ... nm
Total 1.00 26.5 nm 14.2 nm 22.8 nm

Mikroemulsi minyak atsiri kulit jeruk manis memiliki ukuran droplet terbanyak sebesar 22,8.
Hasil ukuran partikel tersebut menunjukkan bahwa larutan terdispersi adalah mikroemulsi. Nilai
polidispersitas indeks (Pl) pada hasil PSA pada penelitian ini sebesar 0,446. Nilai Polidispersitas
indeks pada penelitian ini menunjukkan bahwa mikroemulsi memiliki kestabilan, ukuran
mikroemulsi akan seragam jika memiliki nilai Pl rendah. Grafik distribusi ukuran partikel
mikroemulsi minyak jeruk manis dapat dilihat pada Gambar 2.

10 —

2
g

Peak1 |

sy 8 8 g ey e

5 L L L V. TP B TR R N
3

| W |4t L R o B | e
24 7 70 100 1000 5000

Gambar 2. Grafik Dnigat'?i"Busi Ukuran Partikel

Gambar 2. menunjukkan bahwa mikroemulsi minyak atsiri kulit jeruk manis masuk dalam
kategori monodispersi yaitu grafik distribusi yang terlihat cenderung sempit menandakan
mikroemulsi minyak atsiri kulit buah jeruk manis memiliki tingkat keseragaman yang baik.
Mikroemulsi yang memiliki kategori monodisperse dapat dilihat dari grafik distribusi ukuran
partikel yang cenderung sempit serta keseragaman yang baik sehingga cenderung lebih stabil
dibanding kategori polidispersi (Rahmawati et al., 2014).

Uji Zeta Potensial Mikroemulsi Minyak Atsiri Kulit Buah Jeruk Manis

Zeta Potensial merupakan suatu parameter yang digunakan untuk mengetahui keadaan
mikroemulsi dan untuk memprediksi stabilitas jangka panjang dari mikroemulsi dan
mengidentifiasi muatan globul dalam mikroemulsi (Olii et al., 2014). Hasil uji zeta potensial
terhadap mikroemulsi minyak atsiri kulit buah jeruk manis adalah 0 mV. Nilai zeta potensial lebih
kecil dari -30 mV dan lebih besar dari +30 mV memiliki nilai stabilitas lebih tinggi (Murdock et al.,
2008). Tabel zeta potensial mikroemulsi kulit buah jeruk manis dapat dilihat pada Tabel 7.
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Tabel 7. Zeta potensial mikroemulsi minyak atsiri kulit buah jeruk manis

Peak No. Zeta Potential Electrophoretic Mobility
1 0.0 mv 0.000000 cm2/Vs
2 _ mVv __cm2/Vs
3 mV __cm2/Vs

Hal ini dapat diprediksi bahwa sistem koloid mikroemulsi minyak atsiri kulit buah jeruk manis
memiliki nilai yang stabil karena mikroemulsi dibuat menggunakan surfaktan nonionik sehingga
tidak ada muatan yang terdapat dalam suatu larutan tersebut. Selain jenis surfaktan nonionik,
karakteristik minyak atsiri kulit buah jeruk manis juga tidak mengandung muatan sehingga minyak
tersebut tidak terdeteksi dan mendapatkan nilai zeta yang stabil. Nilai zeta yang stabill dapat
diartikan bahwa larutan mikroemulsi tidak memiliki muatan negatif atau positif. Nilai zeta potensial
+/- 30 mV pada mikroemulsi terbukti stabil salam suatu suspensi (Mardiyadi et al., 2012). Gambar
zeta potensial dapat dilihat pada Gambar 3.

i

09
08
r
® o6
y aa:
i,
" os
02
ol |
/peaky

v ARHRHIRURNM RRISMERENET8 fvn i URHA1ARRIAY A RO AR A1 A1
150 19 S0 0 0 00 130 20

Zeta Potential (mV)

Gambar 3. Grafik Zeta Potensial Mikroemulsi Minyak Atsiri Kulit Jeruk Manis

Semakin kecil nilai zeta potensial kemungkinan akan semakin besar partikel-partikel akan
bergabung dan memiliki muatan positif atau negatif tergantung pada ionisasi komponen partikel.
Interaksi elektrostatistik antara partikel akan menunjukkan sifat kecenderungan terhadap agregasi
dan penolakan satu dengan yang lain (Astika, 2015).

KESIMPULAN

Kesimpulan

1. Rasio campuran surfaktan Tween 20: Tween 80: Span 80 berpengaruh nyata terhadap
karakteristik mikroemulsi minyak atsiri kulit buah jeruk manis sebagai body mist.

2. Rasio surfaktan dan minyak atsiri kulit buah jeruk manis berpengaruh terhadap karakteristik
mikroemulsi minyak atsiri kulit buah jeruk manis sebagai body mist.

3. Rasio campuran surfaktan Tween 20: Tween 80: span 80 pada perlakuan 97: 2,50: 0,50
merupakan perlakuan terbaik dengan nilai indeks turbiditas terkecil yaitu 0,191+0,005.

4. Rasio campuran surfaktan dan minyak atsiri kulit jeruk manis perlakuan 82,5: 17,5 merupakan
perlakuan terbaik, dengan nilai indeks turbiditas (%) sebelum dan sesudah sentrifugasi 0,217 +
0,009% dan 0,419 + 0,005%. Serta memiliki ukuran partikel 26,5£14,2 nm, zeta potensial 0.0
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mV dan stabil terhadap pH 4,5, 5,5, 6,5 pada pengenceran 1.9, 1:49, dan 1:99 selama
penyimpanan 8 minggu.

Saran

1. Mikroemulsi minyak atsiri kulit buah jeruk manis dapat dibuat menggunakan rasio campuran
surfaktan (Tween 20: Tween 80: Span 80) dengan perbandingan 97: 2,50: 0,50. Rasio surfaktan
dan minyak sebesar 82,5:17,5.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai campuran surfaktan dengan kombinasi
surfaktan kationik atau surfaktan anionic agar lebih efektif dalam pembuatan mikroemulsi
minyak atsiri kulit buah jeruk manis.
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