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ABSTRAK

Pengaruh Penambahan Ekstrak Daging Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricencis) Sebagai Pewarna, Antioksidan dan
Antibakteri pada Sediaan Lipstik Alami

LUSIANA DIAN ANJARSARI

Lipstik merupakan sediaan kosmetik yang sering digunakan oleh wanita
pada bagian bibir untuk mewarnai bibir, meningkatkan daya tarik dan
mengubah penampilan. Namun, saat ini banyak bahan pembuatan lipstik yang
berasal dari bahan sintetis berbahaya seperti pewarna sintetis berbahaya. Dalam
mengurangi dampak bahaya penggunaan. lipstik berbahan sintetis dapat
digunakan bahan alami sebagai penggantinya. Buah naga super merah
merupakan salah satu bahan alami yang dapat digunakan sebagai pewarna
alami, antioksidan dan antibakteri. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh ekstrak daging buah naga super merah sebagai
pewarna, antioksidan dan antibakteri terhadap kualitas sediaan lipstik alami
yang dilaksanakan pada bulan Februari-hingga Juni 2019. Metode ekstraksi
yang digunakan adalah metode penyarian. Pembuatan formulasi sediaan lipstik
terdiri dari ekstrak 0%,10%,20%,30%, dan 40%. Berdasarkan hasil uji
spektrum warna pada buah naga super merah teridentifikasi pada panjang
gelombang 517 nm. Nilai'IC50 ekstrak daging buah naga super merah sebesar
81,55 pg/ml. Nilai IC50 ekstrak daging buah naga super merah termasuk
memiliki sifat antioksidan kuat. Antioksidan ekstrak daging buah naga super
merah dalam lipstik alami juga berpengaruh pada peningkatan bilangan
peroksida yang tidak terjadi secara signifikan. Antibakteri dalam sediaan lipstik
alami teridentifikasi pada formulasi 4 dengan konsentrasi ekstrak daging buah
naga 40% dapat menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aereus.

Kata kunci : Hylocereus costaricencis, Pewarna, Antioksidan, Antibakteri
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ABSTRACT

Effect of Addition of Super Red Dragon Fruit Meat Extract
(Hylocereus costaricencis) as Colorant, Antioxidant and
Antibacterial in Natural Lipstick Preparation

LUSIANA DIAN ANJARSARI

Lipstick is a cosmetic preparation that is often used by women on the lips for
dye the lips, increasing attractiveness and changing appearance. However, currently
there are many ingredients for making lipsticks that come from dangerous synthetic
materials such as dangerous synthetic dyes. In reducing the harmful effects of using
synthetic lipstick, natural ingredients can be used as a substitute. Super red dragon
fruit is one of the natural ingredients that can be used as colorant, antioxidant and
antibacterial. Therefore, this study aims to determine the effect of super red dragon
fruit extract as colorant, antioxidant and antibacterial on the quality of natural
lipstick products that were carried out from February to June 2019. The extraction
method used is the extraction method. The formulation of lipstick preparations
consists of extracts of 0%, 10%, 20%, 30%, and 40%. Based on the results of the
color spectrum test on super red dragon fruit identified at a wavelength of 517 nm.
IC50 value of super red dragon fruit meat extract is 81.55 pg / ml. 1C50 value of
super red dragon fruit extract includes strong antioxidant properties. Antioxidants
of super red dragon fruit extract in natural lipstick also affect the increase in
peroxide numbers.that do not occur significantly. Antibacterials in natural lipstick
preparations were identified in formulation 4 with dragon fruit meat extract
concentrations 40% can inhibit the growth of Staphylococcus aereus bacteria.

Key word : Hylocereus costaricencis, Dyes, Antioxidant, Antibacterial
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Permasalahan

Sebagian besar wanita memiliki kecenderungan ingin berpenampilan cantik
dan menarik untuk dipandang sehingga, wanita memilih menggunakan produk
kosmetik agar dapat menunjang penampilan. Biasanya, produk kosmetik
digunakan pada bagian luar tubuh seperti pada rambut, kuku, kulit, bibir, gigi
maupun rongga mulut. Kosmetik yang digunakan bertujuan untuk
meningkatkan daya tarik, mengubah penampilan, membersihkan, memperbaiki
bau badan dan melindungi tubuh, tetapi tidak bertujuan untuk mengobati
penyakit (Tranggoro, 2007).

Menurut Wasitaatmadja (1997) salah satu produk kosmetik yang sering
digunakan wanita untuk meningkatkan daya tarik dan memperbaiki penampilan
adalah lipstik yang merupakan sediaan kosmetik untuk mewarnai bibir dengan
sentuhan. atristik. Berdasarkan penelitian Adliani (2012), diketahui bahwa
lipstik-dapat dibuat dengan menggunakan bahan- bahan alami seperti kelopak
bunga rosella yang mengandung pigmen antosianin sebagai pigmen warna.
Namun, produk lipstik yang dijual dipasaran saat ini banyak yang menggunakan
bahan kimia berbahaya atau bahan sintetis berbahaya yang dapat menimbulkan
kerusakan dan penyakit.

Di Indonesia saat ini, banyak dijumpai kasus penyakit dan alergi yang
disebabkan oleh penggunaan bahan-bahan sintetis berbahaya dalam produk
makanan, minuman dan kosmetik. Penggunaan bahan-bahan sintetis pada
produk makanan, minuman dan kosmetik dalam jangka waktu lama akan
menimbulkan reaksi serius terhadap kesehatan. Reaksi yang ditimbulkan sangat
beragam, mulai dari iritasi ringan hingga berat, alergi, kerusakan jaringan kulit,
keracunan, penyumbatan pembulu darah, kanker, hingga kematian. Bahan-

bahan sintetis akan masuk kedalam tubuh melalui jaringan kulit dan sistem
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tubuh yang dibawa bersama makanan, air dan udara kemudian didistribusikan
ke pembulu darah melalui jaringan tubuh. Bahan-bahan sintesis yang
terakumulasi di dalam tubuh yang tidak dapat diekskresikan akan menyebabkan
metabolisme tubuh terganggu serta menyebabkan kerusakan organ tubuh
sementara atau permanen (Muliawan, 2013).

Bahan-bahan sintetis berbahaya yang digunakan biasanya berupa pewarna,
pengawet, dan perasa. Pewarna adalah bahan yang digunakan untuk mewarnai
berbagai substrat seperti: tekstil, kertas, plastik, obat, kosmetik, makanan, dan
sebagainya. Pengawet merupakan bahan atau zat " digunakan untuk
mengawetkan substrat dalam jangka waktu tertentu. Perasa adalah bahan yang
digunakan untuk memberi rasa pada substrat seperti : rasa manis, asin, asam,
pahit dan pedas. Penggunaan bahan-bahan sintetis sebagai pewarna, pengawet
dan perasa telah menggantikan penggunaan bahan-bahan alami yang dahulu
digunakan oleh nenek moyang (Muliawan, 2013).

Sejak zaman dahulu; nenek moyang kita telah banyak menggunakan zat
warna, pengawet dan perasa alami dalam makanan. Zat warna alami yang
digunakan seperti : daun suji untuk mewarnai kue pisang, serabi, bikang dan
dadar gulung; kunyit untuk mewarnai nasi kuning, tahu; sumbo untuk mewarnai
kerupuk; cabai untuk nasi goreng dan berbagai makanan. Selain itu, digunakan
juga bahan-bahan alami seperti garam, gula tebu dan buah-buahan sebagai
perasa, pewarna dan pengawet alami. Namun saat ini, telah ada lebih dari 8000
jenis bahan sintetis yang digunakan sebagai pewarna, perasa dan pengawet
(Rini, 2008).

Seiring berjalannya waktu, masyarakat semakin menyadari bahwa
penggunaan bahan-bahan sintetis dapat berbahaya bagi kesehatan. Masyarakat
modern ini, mulai merubah pola pikir dan memilih beralih menggunakan bahan-
bahan alami yang dianggap memiliki efek samping yang rendah terhadap
kesehatan tubuh dibandingkan penggunaan bahan-bahan sintetis. Bahan alami
merupakan bahan yang didapat dari alam seperti dari tumbuhan, hewan maupun
mineral lainnya. Bahan alami dapat digunakan dalam produk makanan,

minuman, kosmetik dan lainnya sebagai bahan pelengkap atau penambah



khasiat dari produk. Bahan alami biasanya digunakan sebagai pewarna, perasa,
pengawet, pewangi dan kandungan vitamin didalamnya berguna bagi kesehatan
(Dwivedi,2009).

Saat ini, permintaan masyarakat akan bahan-bahan alami untuk dapat
digunakan dalam produk makanan, minuman, obat dan kosmetik semakin
meningkat. Produsen bahan makanan, minuman, obat dan kosmetik terus
melakukan penelitian dan inovasi terhadap bahan-bahan alami agar dapat
digunakan sebagai bahan tambahan maupun bahan utama dalam produk
makanan, minuman, kosmetik dan obat. Berdasarkan penelitian, ditemukan
bahwa salah satu bahan alami yaitu buah naga super merah (Hylocereus
costaricensis) memiliki banyak manfaat bagi kesehatan dan dapat digunakan
sebagai pewarna karena memiliki kandungan pigmen antosianin, kandungan
antibakteri dan memiliki kandungan antioksidan serta dapat diaplikasikan
dalam produk makanan, minuman, obat dan kosmetik (Abhijeet, 2012).

Maka dari itu, dilakukan penelitian untuk mengetahui khasiat buah naga
super merah (Hylocereus costaricensis) sebagai pewarna, antibakteri dan

antioksidan dalam aplikasi sediaan lipstik berbahan alami.

1.2 Rumusan Masalah

1.2.1 Bagaimana kemampuan ekstrak daging buah naga super merah
(Hylocereus costaricensis) sebagai pewarna, antibakteri dan

antioksidan pada sediaan lipstik alami?

1.3 Tujuan Penelitian

1.3.1 Mengetahui pengaruh penambahan ekstrak buah naga super merah
(Hylocereus costaricensis) sebagai pewarna, antibakteri dan

antioksidan pada sediaan lipstik alami.



1.4 Manfaat Penelitian
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1.4.2

Bagi Peneliti

Penelitian ini, diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah
mengenai potensi ekstrak daging buah naga super merah (Hylocereus
costaricensis) sebagai pewarna, antibakteri dan antioksidan dalam
formulasi sediaan lipstik berbahan alami.
Bagi Pemerintah dan Masyarakat

Hasil penelitian ini, diharapkan dapat digunakan untuk
membantu penelitian dan pengembangan produk kosmetik berbahan
alami lainnya sehingga dapat dimanfaatkan untuk mengurangi

penggunaan bahan-bahan sintetis.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

511 Berdasarkan penelitian, diketahui bahwa kemampuan
ekstrak buah naga super merah sebagai pewarna dalam
formulasi sediaan lipstik 1,2,3, dan 4 dapat bertahan selama 3
minggu dalam kondisi suhu 27°C dan bertahan 2 minggu dalam
suhu 37°C. Kemampuan ekstrak buah naga super merah sebagai
antioksidan dalam sediaan lipstik formulasi 1 sebesar 65,24 ug,
sediaan lipstik formulasi 2 sebesar 130,48 ng, sediaan lipstik
formulasi 3 sebesar 195,72 ug, dan sediaan lipstik formulasi 4
sebesar 260,96 pg. Kemampuan ekstrak buah naga super merah
sebagai antibakteri-memiliki hasil positif pada sediaan lipstik
formulasi 4 yang mengandung ekstrak sebanyak 40%.
Berdasarkan hasil uji kesukaan, formulasi sediaan 3 lebih
banyak disukai panelis.

5.2 Saran
521 Bagi penelitian berikutnya, disarankan untuk menggunakan
sediaan lipstik dalam bentuk lain agar dapat memaksimalkan
potensi senyawa alami dalam bahan dan dapat melakukan
penelitian lebih lanjut terkait bahan yang dapat mengikat warna

pada lipstik alami.
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