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SUMMARY

AYU ANGGRAINI. Characteristics of cooling face powder with formulation of
rose water and mixed of rice flours, jicama starch and rice bran powder (Supervised
by GATOT PRIYANTO and HERMANTO).

The purpose of this research was to determine the effect of the addition of
rose water and formulation of rice flours, jicama starch, and rice bran powder on
physical and chemical characteristics of cooling face powder. The research was
conducted at the Chemical Laboratory of Agricultural Product Processing
Technology, Departement of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University, from November 2017 to April 2018.

The research used a Completely Randomized Factorial Design with two
factors and each treatment was repeated three times. The first factor was addition of
rose water (8 mL and 10 mL) and the second factor was formulation of rice flours,
jicama starch, and rice bran powder (5%: 95%: 0%, 15%: 80%: 5%, 25%: 65%:10%,
35%: 50%: 15%). The observed parameters were physical characteristics (color,
homogeneity, and stickiness) and chemical characteristics (pH, and antioxidant
activity). The results showed that the treatment of addition rose water had significant
on color (L, C), stickiness and pH, while formulation of rice flours, jicama starch and
rice bran powder had significant effect on color (L, C, H), stickiness, pH and
antioxidant. The interaction addition of rose water, rice flours, jicama starch and rice
bran powder had significant effect on color (L) and the stickiness of cooling face
powder. Visualized observations on the homogeneity of cooling face powder showed
that the product was smooth evenly due to no coarse granules. The best treatment
based on some physical and chemical characteristics was A;B,4 (addition of rose
water 8 mL and formulation of rice flour 35%, jicama starch 50% and rice bran
powder 15%) with the stickiness 12.21 (s), pH 4.60 and 773.75 ppm antioxidant
activity (1Csp).



RINGKASAN

AYU ANGGRAINI. Karakteristik bedak dingin dengan formulasi air bunga mawar
dan campuran tepung beras, pati bengkuang dan bekatul (Supervised by GATOT
PRIYANTO dan HERMANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan air bunga
mawar dan formulasi tepung beras, pati bengkuang dan tepung bekatul terhadap sifat
fisik dan kimia pada bedak dingin. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November
2017 sampai dengan April 2018 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan dua perlakuan dan masing—mascng diulang sebanyak tiga kali. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor
perlakuan yaitu (A) penambahan air bunga mawar yang terdiri dari 2 taraf perlakuan
dan (B) formulasi tepung beras, pati bengkuang dan tepung bekatul. Parameter yang
diamati meliputi : warna (L,c,h), homogenitas, daya lekat, nilai pH dan aktivitas
antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan air bunga
mawar berpengaruh nyata terhadap warna (L, C), daya lekat dan pH, sedangkan
formulasi tepung beras, pati bengkuang dan tepung bekatul berpengaruh nyata
terhadap warna (L,C,H), daya lekat, pH, dan antioksidan. Interaksi penambahan air
bunga mawar dan formulasi tepung beras, pati bengkuang dan tepung bekatul
berpengaruh nyata terhadap warna (L), dan daya lekat bedak dingin. Hasil
pengamatan secara visualisasi pada homogenitas bedak dingin menunjukkan bahwa
bedak dingin yang dihasilkan tergolong dalam kategori homogen karena tidak
terdapat butiran kasar. Perlakuan A;B; (penambahan air bunga mawar 8 mL dan
formulasi tepung beras bengkuang, pati tepung bekatul 35%: 50%: 15%) merupakan
perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik fisik dan kimia bedak dingin yaitu
memiliki daya lekat 12,21 (detik), pH 4,51 dan aktivitas antioksidan (ICso) 773,75

ppm.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kosmetik tradisional adalah kosmetik yang terdiri dari bahan-bahan yang
berasal dari alam dan diolah secara tradisional. Kegunaan lain bedak dingin yaitu
untuk menyembuhkan jerawat, pendingin wajah, melindungi wajah dari efek
negatif sinar matahari. Bedak dingin merupakan kosmetik tradisional yang dibuat
dari beras yang telah dicampur dengan rempah-rempah dan ditumbuk halus.
Jumarani (2009), menjelaskan bahwa bedak dingin biasanya dibuat dari tepung
beras sari pati bengkuang yang dicampur dengan ekstrak bunga-bunga seperti
mawar, kenanga, cempaka, melati maupun daun pandan, yang berfungsi untuk
merawat kulit sekaligus memberi aroma wangi, sedangkan menurut Mawacipta
(2010), bedak dingin berupa bedak yang dibuat dari tepung beras, pati bengkuang
dan dicampur dengan wewangian dan dibentuk menjadi bulatan-bulatan kecil.

Bengkuang (Pachyrhizus erosus L) merupakan sumber daya alam yang
memiliki prospek pengembangan yang sangat luas, sehingga dilakukan
pengolahan bengkuang yang bertujuan memanfaatkan sumber daya alam yang
tersedia menjadi produk yang mempunyai nilai tambah yang tinggi. Umbi
bengkuang (Pachyrhizus erosus) memiliki kandungan air sebesar 78% hingga
94%, pati sebesar 2,1 g hingga 10,7 g, protein 1 g hingga 2,2 g, lemak 0,1 g
hingga 0,8 g, vitamin C 14 g hingga 21 g dan energi 22 hingga 58 kalori
(Warnida, 2015). Menurut Lukitaningsih (2009), bengkuang mengandung vitamin
C, saponin dan flavonoid yang merupakan tabir surya alami. Zat pachyrhizon,
rotenon, vitamin B1, dan vitamin C dapat menghilangkan noda hitam di kulit.
Vitamin C akan membuat kulit terhindar dari radikal bebas dan kandungan
vitamin C juga berperan sebagai antioksidan selain itu kandungan vitamin B1 juga
dapat menutrisi kulit sehingga kulit akan lebih putih. Zat phenolide pada
bengkuang cukup efektif menghambat pembentukan melanin, sehingga
pigmentasi akibat sinar matahari, hormon, dan bekas jerawat dapat dikurangi,
memutihkan kulit, sesuai untuk kulit yang berada di daerah tropis seperti di

Indonesia. Pati bengkuang telah digunakan dalam berbagai bentuk sediaan,
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seperti dalam bentuk bedak dingin, masker, pelembab, lotion, dan bath gel dan
biasanya ditambah aromatik seperti air bunga mawar.

Bunga Mawar sering dimanfaatkan bunganya sebagai bunga tabur, bunga
potong atau diambil minyak atsirinya sebagai bahan baku pewangi untuk produk
obat-obatan dan kosmetika. Wangi pada bunga mawar disebabkan karena adanya
kandungan minyak atsiri didalamnya. Pengolahan bedak dingin juga
menggunakan beras sebagai bahan utama (Sukardi, 2013).

Beras adalah butir padi yang telah dibuang kulit luarnya (sekam) yang
menjadi dedak kasar (Sediotama, 1997). Beras dapat membantu melembabkan
dan mampu meningkatkan produksi kolagen kulit dan meningkatkan elastisitas
kulit sehingga kulit terlihat lebih cerah dan tampak lebih muda. Beras sering
digunakan sebagai bahan pembuatan kosmetik karena mengandung gamma
oryzanol. Gamma oryzanol terdapat pada seluruh bagian beras, termasuk pada
bekatul dan produk samping padi lainnya. Kandungan gamma oryzanol terbesar
terdapat pada bekatul, diikuti dengan beras pecah kulit, beras giling dan sekam.
(Butsat et al., 2010). Gamma oryzanol inilah yang berfungsi sebagai antioksidan
dari bedak dingin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa gamma oryzanol dapat
menurunkan kadar kolesterol dalam darah, menurunkan resiko penyakit jantung
koroner, selain itu juga telah digunakan di Jepang sebagai zat antioksidan pada
makanan, minuman dan kosmetika (Scavariello dan Arellano, 1998). Gamma
Oryzanol mampu membantu memperbaharui pigmen melanin dalam kulit dan
dapat menangkal sinar ultraviolet. Beras juga mengandung asam ferulat yang
merupakan antioksidan yang dapat melindungi kulit dari berbagai jenis polutan,
peroksida, dan radikal bebas.

Pemanfaatan bekatul masih terbatas, biasanya diolah menjadi minuman,
minyak bekatul (Rice Bran Oil), atau hanya sebagai pakan ternak, padahal bekatul
memiliki kandungan gizi yang sangat baik. Bekatul kaya akan vitamin (vitamin B
kompleks, terutama B15, dan vitamin E), protein, mineral, lemak, serat, kalsium,
asam amino esensial serta mengandung asam penolik seperti asam ferulat dan
diferulat, yang tidak terdapat secara signifikan dalam komoditas buah dan sayur
(Adom dan Liu, 2002). Salah satu komponen paling penting dalam bekatul adalah

kandungan antioksidan alami gamma oryzanol. Gamma oryzanol adalah
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antioksidan yang hanya terdapat pada bekatul, sangat kuat dalam mencegah
oksidasi, dan lebih efektif mencegah radikal bebas dibanding vitamin E
(Hadipernata, 2007).

Bedak dingin biasanya dibuat dengan proporsi pati bengkuang sebanyak 3,5
g, tepung beras 1 g, bubuk kunyit 0,5 g dan penambahan air sebanyak 2 mL yang
kemudian dibentuk bulatan kecil lalu dikeringkan dengan menggunakan matahari
(Dianzy, 2015). Penelitian ini menggunakan proporsi pati bengkuang yaitu
dengan penambahan diatas 3,5 g dan penambahan di bawah 3,5 g. Tepung beras
yang digunakan yaitu dengan penambahan di atas 1 g dan penambahan di bawah 1
g dengan penambahan air yang lebih banyak, agar produk bedak dingin yang
dihasilkan berupa bubuk.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan air bunga
mawar dan formulasi tepung beras, pati bengkuang dan tepung bekatul terhadap
sifat fisik dan kimia pada bedak dingin.

1.3. Hipotesis

Diduga penambahan air bunga mawar, tepung beras, pati bengkuang dan
tepung bekatul berpengaruh terhadap sifat fisik dan kimia bedak dingin.
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