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ABSTRAK

Tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan sumber mikronutrien penting seperti
vitamin A dan C serta mengandung senyawa bioaktif likopen, polifenol, asam
askorbat, dan fitosterol. Minyak belut (Monopterus albus) kaya akan kandungan
asam lemak tak jenuh omega-3 dan omega-6. Kandungan tersebut berpotensi besar
menunjang kesehatan, fungsi otak dan sistem kardiovaskular. Penelitian ini
bertujuan membuat mikroemulsi sari tomat dan minyak belut sebagai suplemen
makanan berbasis pangan lokal serta mengevaluasi karakteristik fisik dan
stabilitasnya, termasuk tingkat penerimaan panelis. Mikroemulsi dibuat dalam tiga
formula dengan variasi rasio minyak (minyak belut) : Surfraktan (tween 80) :
kosurfraktan (gliserin dan sorbitol), yaitu F1 (1:2:3), F2 (1:2:2), dan F3 (1:1,75:1,5).
Sediaan dibuat dengan metode homogenisasi menggunakan magnetic stirrer pada
suhu 50 °C hingga terbentuk mikroemulsi jernih dan stabil. Evaluasi meliputi uji
organoleptik, pH, viskositas, bobot jenis, tipe emulsi, ukuran globul, stabilitas
(freeze-thaw dan sentrifugasi), serta uji hedonik. Hasil menunjukkan seluruh
formula stabil secara fisik dan membentuk mikroemulsi tipe oil-in-water. Formula
F1 memiliki ukuran partikel 93,2 nm, pH 4,74, viskositas 67,65 cP, dan bobot jenis
1,0443 g/mL. Ukuran partikel F2 128,8 nm, pH 4,33, viskositas 126,65, dan bobot
jenis 1,0677. F3 memiliki ukuran partikel 144,9 nm, pH 5,17, viskositas 86,70 dan
bobot jenis 0,9527. Mean ranking F1 sebesar 28,73 (aroma), 32,80 (rasa), dan 28,63
(warna). Formula F2 memiliki mean ranking 21,43 (aroma), 19,07 (rasa), dan 21,43
(warna), sedangkan F3 mean rankingnya 10,83 (aroma), 9,17 (rasa), dan 10,93
(warna). Hasil uji hedonik menunjukkan F1 paling disukai dari aspek aroma, rasa,
dan warna.

Kata Kunci: Mikroemulsi, Tomat, Minyak Belut, Suplemen Makanan
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ABSTRACT

Tomato (Solanum lycopersicum L.) is a source of essential micronutrients such as
vitamins A and C and contains bioactive compounds including lycopene,
polyphenols, ascorbic acid, and phytosterols. Eel oil (Monopterus albus) is rich in
unsaturated fatty acids omega-3 and omega-6. These components have great
potential to support health, brain function and the cardiovascular system. This study
aimed to develop a microemulsion of tomato juice and eel oil as a local food-based
dietary supplement and to evaluate its physical characteristics and stability,
including panelist acceptance. The microemulsions were prepared in three
formulations with varying ratios of oil (eel oil) : (surfractant) Tween 80 : (co-
surfractant) glycerin and sorbitol, namely F1 (1:2:3), F2 (1:2:2), and F3
(1:1.75:1.5). The preparations were made using the homogenization method with a
magnetic stirrer at 50 °C until a clear and stable microemulsion was formed.
Evaluations included organoleptic tests, pH, viscosity, specific gravity, emulsion
type, globule size, stability (freeze-thaw and centrifugation), and hedonic tests. The
results showed that all formulas were physically stable and formed oil-in-water type
microemulsions. F1 had a particle size of 93.2 nm, pH 4.74, viscosity 67.65 cP, and
specific gravity 1,044 g/mL. F2 had a particle size of 128.8 nm, pH 4.33, viscosity
126.65 cP, and specific gravity 1,067 g/mL. F3 had a particle size of 144.9 nm, pH
5.17, viscosity 86.70 cP, and specific gravity 0,9527 g/mL. The mean ranking scores
for F1 were 28.73 (aroma), 32.80 (taste), and 28.63 (color). F2 had scores of 21.43
(aroma), 19.07 (taste), and 21.43 (color), while F3 had scores of 10.83 (aroma),
9.17 (taste), and 10.93 (color). The hedonic test results indicated that F1 was the
most preferred in terms of aroma, taste, and color.

Keywords: Microemulsion, Tomato, Eel Oil, Dietary Supplement
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan tanaman berasal dari kawasan
pegunungan Andes dari Meksiko hingga Peru. Semua varietas buah tomat, yang
ditanam di Eropa hingga Asia berasal dari biji yang dibawa dari Amerika Latin oleh
pedagang bangsa Spanyol dan Portugis pada abad ke-16 (H. Bahar et al., 2021).
Tomat merupakan sumber penting mikronutrien seperti vitamin A dan vitamin C,
serta menyediakan sejumlah besar senyawa bioaktif. Oleh karena itu, buah tomat
adalah makanan fungsional yang banyak dikonsumsi oleh orang didunia, baik
dalam bentuk mentah maupun olahan. Peningkatan ini terkait dengan manfaat
kesehatan yang dihasilkan oleh berbagai molekul bioaktifnya. Tomat mengandung
senyawa fitokimia utama seperti tetraterpenoid, polifenol, asam askorbat,
polikosanol, dan fitosterol, dimana memiliki efek untuk pencegahan dan
penyembuhan terhadap beberapa penyakit kronis, Penyakit-penyakit tersebut yaitu
kanker prostat dan kulit, obesitas, diabetes tipe 2, aterosklerosis, penyakit
kardiovaskular, serta gangguan usus dan gangguan kognitif (Chabi et al., 2024).

Vitamin C merupakan salah satu komponen utama dalam tomat yang menjadi
fokus dalam penelitian ini, senyawa ini bersifat hidrofilik yang larut dalam air, dan
merupakan komponen antioksidan lain yang melimpah dalam tomat yang
ditemukan bersama dengan likopen yang bersifat lipofilik. Asam L-askorbat
merupakan bentuk vitamin C yang lebih aktif dalam makanan dibandingkan asam
dehidroaskorbat, yang merupakan bentuk teroksidasi. Vitamin C sangat penting

untuk biosintesis kolagen, karnitin, dan neurotransmiter lainnya (Kang et al., 2022).



Hal ini sejalan dengan kajian kritis Lutfi et al., 2013 dalam penelitiannya yang
menjelaskan mikroemulsi o/w dapat menstabilkan vitamin C.

Selain vitamin C pada tomat, terdapat pula sumber pangan lain yang juga
berpotensi memiliki nutrisi tinggi antara lain belut, yang dikenal memiliki
kandungan asam lemak tak jenuh tinggi, termasuk omega-3 dan omega-6, dapat
diolah menjadi minyak belut yang menawarkan manfaat kesehatan yang signifikan
dan berpotensi dioptimalkan melalui teknologi mikroemulsi untuk meningkatkan
bioavailabilitas zat aktifnya. Pandiangan et al., 2021 telah menganalisis komposisi
minyak belut, mengungkapkan asam lemak tak jenuh yang lebih tinggi (59,562)
daripada asam lemak jenuh (40,438%), termasuk asam omega-3 dan omega-6 yang
bermanfaat bagi kesehatan.

Mikroemulsi merupakan sistem koloid yang terdiri dari air, minyak dan
surfaktan, yang isotropik optik tunggal dan larutan cair yang stabil secara
termodinamika (Adolph, 2016). Dalam penelitian ini, digunakan mikroemulsi tipe
oil-in-water (o/w), di mana fase minyak terdispersi dalam fase air. Mikroemulsi tipe
o/w memiliki kemampuan untuk meningkatkan bioavailabilitas zat aktif, seperti
vitamin C, sehingga lebih mudah diserap oleh tubuh. Formulasi mikroemulsi o/w
dengan variasi rasio surfaktan terhadap minyak menentukan stabilitasnya terhadap
proses sentrifugasi, pemanasan dan penyimpanan suhu ruang serta karakterisasi
mikroemulsi dengan stabilitas terbaik (Ariviani et al., 2015).

Penelitian ini terletak pada pendekatan multidisiplin yang mengintegrasikan
konsep farmasetika, teknologi pangan, dan bioteknologi. Pemanfaatan minyak

belut dan sari buah tomat sebagai komponen utama dalam formulasi suplemen



mikroemulsi diharapkan mampu memberikan inovatif dalam pengembangan sistem
pengantaran sediaan farmasi serta mendukung upaya peningkatan kesehatan
masyarakat melalui konsumsi makanan yang lebih bergizi, serta diharapkan dapat
memberikan kontribusi ilmiah yang komprehensif dalam pengembangan teknologi
ekstraksi dan formulasi suplemen berbasis bahan pangan lokal. Mikroemulsi yang
diformulasikan akan evaluasikan untuk menjamin mutu sediaan evaluasi meliputi
uji organoleptik, uji pH, uji viskositas, uji penentuan bobot jenis, uji pemeriksaan
tipe emulsi, rendemen, uji penentuan globul emulsi.
1.2 Rumusan Masalah
1 Apakah sari tomat dan minyak belut dapat diformulasikan menjadi sediaan
mikroemulsi yang stabil?
2 Apakah sediaan mikroemulsi sari tomat dan minyak belut yang dihasilkan
memiliki karakteristik aroma, rasa dan warna yang dapat diterima panelis?
1.3 Tujuan Penelitian
1. Membuat formulasi sediaan mikroemulsi dari sari buah tomat dan minyak
belut sebagai suplemen makanan
2. Mengevaluasi karakteristik aroma, rasa, dan warna mikroemulsi sari tomat
dan minyak belut.
1.4 Manfaat Penelitian
1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang manfaat sari tomat dan
minyak belut yang kaya akan vitamin A dan C.
2. Menghasilkan produk mikroemulsi yang stabil dengan rasa yang dapat

diterima, yang berpotensi dikembangkan dalam suplemen makanan.



BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan mengenai formulasi dan

evaluasi mikroemulsi sari buah tomat (Solanum lycopersicum L.) dan minyak belut

(Monopterus albus), dapat disimpulkan bahwa:

1. Sediaan mikroemulsi dari sari buah tomat dan minyak belut berhasil
diformulasikan menggunakan tiga variasi rasio minyak belut, tween 80, dan
gliserrin serta sorbitol, yaitu F1 (1:2:3), F2 (1:2:2), dan F3 (1:1,75:1,5).
menghasilkan sistem mikroemulsi oil-in-water (o/w) yang stabil secara fisik.

2. Evaluasi karakteristik rasa menunjukkan bahwa Formula 1 (F1) paling disukai

panelis dari segi aroma, rasa dan warna.

5.2 Saran
Pengembangan lanjutan disarankan untuk menambahkan bahan flavoring atau

pemanis alami guna meningkatkan penerimaan organoleptis dari sediaan, terutama

jika akan dikembangkan untuk sediaan konsumsi oral.
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