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FORMULASI DAN UJI FISIK SEDIAAN GEL SARI BUAH TOMAT
(Solanum lycopersicum L.) DENGAN BASIS
KARBOPOL

INTISARI

Tomat mengandung senyawa likopen yang berfungsi sebagai antioksidan.
Buah tomat dapat dikembangkan sebagai bahan aktif dalam bentuk sari pada
pembuatan sediaan gel. Gel dapat dibuat dengan menggunakan gelling agent
Karbopol. Penelitian ini bertujuan untuk memformulasikan sediaan gel sari buah
tomat dalam bentuk sediaan gel dan mengetahui karakteristik fisik sediaan.

Jenis penelitian ini menggunakan eksperimental post test only control
design. Sari buah tomat digunakan sebagai zat aktif dalam pembuatan sediaan gel
dengan konsentrasi 15%. Sedaiaan gel dibuat dengan basis karbopol 1% dalam 2
formula yaitu formula gel dengan penambahan sari buah tomat (F1) dan formula
gel tanpa penambahan sari buah tomat (F2). Gel yang diperoleh kemudian
dilakukan uji sifat fisiknya meliputi uji organoleptis, homogenitas, pH, dan
diameter sebar. Data hasil uji organoleptis dan homogenitas di deskripsikan.
Untuk data pH dan uji diameter sebar dianalisis menggunakan SPSS 23 dengan
taraf kepercayaan 95%. Analisa data diawali dengan uji normalitas data
menggunakan Uji Shapiro wilk dan homogenitas data menggunakan Uji Levene.
Jika data tidak terdistribusi normal dan tidak homogen (p<0,05) dilakukan analisa
data menggunakan Uji mann whitney. Data hasil uji pH dan diameter sebar yang
terdistribusi normal dan homogen (P>0,05), dilakukan analisis dengan
menggunakan independent t-test.

Kata kunci : Tomat, gel, uji sifat fisik

Xi



FORMULATION AND PHYSICAL TEST OF TOMATO FRUIT
(Solanum lycopersicum L.) GEL WITH CARBOPOL BASE

ABSTRACT
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Tomat (Solannnum lycopersicum L.) merupakan tanaman holikultura dari
familia solanaceae. Tomat mengandung senyawa polifenol, likopen,
karotenoid, asam askorbat, potassium, vitamin A, dan vitamin C yang
berfungsi sebagai antioksidan (Eveline dkk., 2014). Aktivitas antioksidan dari
kandungan senyawa dalam buah tomat dapat dimanfaatkan dalam penanganan
jerawat (Mustawa, 2011). Sari buah tomat didefinisikan sebagai produk yang
diperoleh secara penyaringan dari tomat muda, matang atau yang telah
dimasak, melalui kain saring sehingga terpisah dari kulit dan biji (Kailaku dan
Dewandari, 2007). Penggunaan tomat sebagai obat jerawat di masyarakat
biasannya digunakan dengan cara menghaluskan buah tomat kemudian
digunakan sebagai masker, lalu dibilas. Untuk mempermudah penggunaannya,
buah tomat dapat diformulasikan dalam bentuk sediaan gel dangan
menambahkan sari buah tomat dalam sediaan.

Sediaan gel dipilih karena dapat memberikan efek dingin, mudah dicuci
dengan air. Salah satu bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan sediaan
gel yaitu gelling agent. Karbopol merupakan gelling agent yang sering
digunakan dalam pembuatan sediaan gel. Karbopol akan mengembang dengan
adanya air dan membentuk suatu koloid yang bertindak sebagai elektrolit
anionik. Karbopol pada penggunaan berulang tidak menimbulkan iritasi pada

kulit (Dewi dan Saptriani, 2017). Karbopol pada konsentrasi 1% memberikan



karakteristik sediaan gel yang stabil pada formulasi gel ekstrak buah tomat
(Mustawa, 2011). Stabilitas tersebut diamati berdasarkan hasil pengujian
organoleptis, pH, viskositas, sineresis dan diameter sebar. Karbopol 1%
sebagai gelling agent pada formulasi sediaan gel sari buah duwet memberikan
hasil yang stabil (Juliantoni dkk, 2020). Stabilitas tersebut diamati berdasarkan
hasil uji fisik meliputi uji organoleptis, pH, homogenitas dan diameter sebar.
Uji fisik sediaan diperlukan untuk menjamin mutu dari sediaan yang dihasilkan
dan diharapkan stabil selama penyimpanan (Sayuti, 2015).

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
karakteristik sediaan gel sari buah tomat dengan menggunakan basis karbopol
berdasarkan hasil uji fisik meliputi uji organoleptis, pH, diameter sebar dan
homogenitas. Pengujian tersebut untuk menjamin kualitas sediaan gel sari buah
tomat yang dihasilkan.

. Rumusan Masalah

1. Apakah sediaan gel sari buah tomat dengan basis karbopol menghasilkan
sifat fisik yang baik berdasarkan uji organoleptis, uji homogenitas, uji pH,
dan uji diameter sebar?

2. Apakah terdapat perbedaan karakteristik sediaan gel dengan penambahan
sari buah tomat (F1) dan formula gel tanpa penambahan sari buah tomat
(F2) berdasarkan hasil uji fisik meliputi uji organoleptis, pH, dan diameter

sebar?



C. Tujuan Penelitian

1. Mengetahui karakteristik sediaan gel sari buah tomat berdasarkan uji
organoleptis, uji homogenitas, uji pH, dan uji diameter sebar.

2. Mengetahui perbedaan karakteristik sediaan gel dengan penambahan sari
buah tomat (F1) dan formula gel tanpa penambahan sari buah tomat (F2)
berdasarkan hasil uji fisik meliputi uji organoleptis, pH, dan diameter sebar.

D. Manfaat Penelitian

1. Bagi Institusi Pendidikan
Dapat digunakan sebagai acuan dalam melakukan penelitian lebih lanjut
tentang sediaan gel sari buah tomat dan dijadikan sebagai sumber bacaan
untuk memperluas wawasan tentang khasiat buah tomat.

2. Bagi Peneliti
Menambah pengetahuan tentang karakteristik sediaan gel sari buah tomat
dengan basis Karbopol.

3. Bagi Masyarakat
Diharapkan dapat menambah informasi kepada masyarakat bahwa buah
tomat mempunyai manfaat lain salah satunya dapat digunakan sebagai

sediaan topikal.
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TINJAUAN PUSTAKA
A. Kajian Teori
1. Buah tomat
a. Deskripsi buah tomat
Tomat (Solanum lycopersicum L) adalah tumbuhan dari keluarga
solanaceae. Kata tomat berasal dari bahasa Aztek, salah satu suku Indian
yaitu xitomate atau xitotomate. Tomat berasal dari Amerika Tengah dan
Selatan Pada awal abad ke 16, tanaman tomat ini mulai masuk ke Eropa,
sedangkan penyebarannya ke Benua Asia dimulai dari Filipina melewati
jalur Amerika Selatan (Leovini, 2012).
b. Klasifikasi buah tomat
Tanaman buah tomat secara taksonomi memiliki klasifikasi ilmiah

sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisio : Magnoliophta

Kelas : Magnoliopsida

Subkelas : Asteridae

Ordo : Solanales

Famili : Solanaceae

Genus : Solanum

Species : Solanum lycopersicum L. (Setiawan, 2015)



c. Morfologi buah tomat

Buah tomat merupakan buah bumi, yang buahnya masih muda
memiliki warna hijau dan memiliki bulu yang keras, setelah tua buah
akan berwarna merah muda, merah atau kuning mengkilap dan relatif
lunak. Buah yang berdaging dan mengandung banyak air, di dalamnya
terdapat biji yang berbentuk pipih berwarna coklat kekuningan. Buah
tomat memiliki panjang 3-5 mm dan lebar 2-4 mm. diameter buah tomat

sekitar 4-15cm (Nyoman, 2016).

d. Kandungan kimia buah tomat
Buah tomat memiliki kandungan kimia alkaloid solanin (0,007%),
saponin, asam folat, asam malat, asam sitrat, bioflavonoid, protein,
lemak, vitamin dan mineral (Eveline, 2014). Buah tomat (Solanum
lycopersicum L.) memiliki kandungan vitamin A dan C serta senyawa
yang baik untuk kesehatan terutama likopen. Likopen merupakan zat
warna merah yang paling banyak terdapat pada buah tomat (Winarti,
2010).
2. Gel

Gel merupakan sediaan semipadat yang terdiri dari suspense yang
dibuat dari partikel anorganik yang kecil atau besar, yang tersuspensi oleh
suatu cairan. Gel memiliki ciri-ciri yaitu transparan dan jernih. Transparan
disebabkan karena selurun komponennya terlarut dalam bentuk koloid.
Sifat transparan ini adalah karakter spesifik dari sediaan gel (Syaiful,

2016). Sediaan gel mempunyai kelebihan diantaranya penyebaran di kulit



baik, memberikan efek dingin pada kulit, tidak menyumbat pori- pori kulit
dan pelepasan obatnya baik, mudah dicuci dengan air, serta mempunyai
viskositas dan daya lekat tinggi sehingga tidak mudah mengalir pada
permukaan kulit (Pramita, 2013). Gel dapat dikelompokkan berdasarkan
jenisnya, vyaitu gel dengan basis gel hidrofobik dan basis gel hidrofilik.
Dasar gel hidrofobik antara lain petrolatum, mineral oil atau gel polietilen,
plastibase, alumunium stearate, carbowax (Amin, 2014). Dasar gel
hidrofilik antara lain: bentonite, veegum, silica, pectin, tragakan, metil
selulose, karbopol (Amin, 2014).
3. Komponen penyusun gel dengan basis Karbopol
Sediaan gel pada penelitian ini menggunakan bahan pembentuk gel
atau gelling agent karbopol. Humektan yang digunakan yaitu gliserin dan
propilenglikol yang berfungsi menjaga kestabilan sediaan gel. Pengawet
yang digunakan yaitu metil paraben, Trietanolamin (TEA) yang berfungsi
sebagai alkalizing agent. Akuades digunakan sebagai pelarut.
a. Karbopol
Karbopol adalah polimer asam akrilat yang berupa hasil silang
dengan salah satu allyl sukrosa atau allyl eter dari pentae ritritol.
Karbopol digunakan dalam sediaan cair dan semisolid sebagai rheology
modifiers, termasuk krim, gel, lotion dan salep yang digunakan untuk
sediaan mata, rectal, topical, dan vaginal (Rowe dkk., 2009). Karbopol
berwarna putih, halus, bersifat asam, material koloid hidrofilik, larut

dalam air hangat, etanol serta gliserin, tidak toksik dan tidak mengiritasi



kulit, gelling agent yang kuat dan dapat meningkatkan viskositas pada
sediaan serta produk kosmetik (Rowe dkk., 2009). Rentang konsentrasi
karbopol yang digunakan sebagai gelling agent yaitu sebesar 0,5-2,0%.
Basis Karbopol membentuk gel pada rentang pH optimum 6-11 (Rowe

dkk., 2009).

n

Gambar 1. Struktur Kimia Karbopol (Rowe dkk., 2009)
. Propilenglikol

Propilenglikol ~ merupakan bahan pelembab yang akan
mempertahankan kandungan air dalam sediaan sehingga sifat fisik dan
stabilitas gel dapat dipertahankan selama penyimpanan. Propilenglikol
memiliki stabilitas yang baik pada Ph 3-6 (Saputra, 2012). Propilenglikol
berbentuk cairan kental, jernih, tidak berwarna, rasa khas, praktis dan
tidak berbau, menyerap air pada udara lembab. Propilenglikol dapat
bercampur dengan air, dengan aseton dan dengan kloroform. Larut dalam
eter dan dalam beberapa minyak esensial, tidak dapat bercampur dengan
minyak lemak (Departemen Kesehatan RI, 2014). Kestabilan
propilenglikol bias ditambah dengan menambahkan etanol 95% dan
gliserin atau air (Rowe dkk., 2009). Propilenglikol dapat berfungsi
sebagai humektan pada sediaan topikal dengan konsentrasi 15% (Rowe

dkk., 2009).
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Gambar 2. Struktur Kimia Propilenglikol (Rowe dkk., 2009)
c. Gliserin
Gliserin adalah humektan atau pelembab yang menbgikat air dari
udara dan bias melembabkan kulit (Saputra, 2012). Gliserin merupakan
cairan jernih seperti sirup, tidak berwarna, rasa manis hanya boleh berbau
khas lemah (tajam atau tidak enak). Higroskopik, dan netral terhadap
lakmus. Gliserin dapat bercampur dengan air dan dengan etanol

(Departemen Kesehatan RI, 2014).
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Gambar 3. Struktur Kimia Gliserin (Rowe dkk., 2009)
d. Metil paraben
Metil paraben biasa digunakan sebagai pengawet. Metil paraben
berbentuk hablur kecil, tidak berwarna atau serbuk hablur, putih, tidak
berbau atau berbau khas lemah, sedikit rasa terbakar. Metil paraben sukar
larut dalam air, dalam benzene dan dalam karbon tetraklorida, mudah

larut dalam etanol dan dalam eter (Departemen Kesehatan RI, 2014).



OH

Gambar 4. Struktur Kimia Metilparaben (Rowe dkk., 2009)
e. Trietanolamin

Senyawa ini tidak berwarna atau kuning pucat, cairan kental dan
sedikit berasa ammonia. Senyawa ini tidak berwarna atau kuning pucat,
cairan kental, berbau lemah seperti ammonia, dan bersifat higroskopis
(Departemen Kesehatan RI, 2014). Senyawa ini tidak bersifat menguap
pada suhu ruang, dapat berbentuk padat atau cair tergantung pada suhu
dan nilai kemurniannya. TEA dapat larut dalam air, methanol, aseton,
karbon tetraklorida, 24 bagian benzene, dan 63 bagian etil eter. Agen
pengalkali yang sering digunakan pada formulasi sediaan topical yaitu
trietanolamin, sebagai bahan pemberi basa dan untuk netralisasi
Karbopol, dengan pH sebesar 10,5. Penambahan TEA pada Karbopol

akan membentuk garam yang larut (Rowe dkk., 2009).

Ht:-v/\m/\/,mi

OH

Gambar 5. Struktur Kimia Trietanolamin (Rowe dkk., 2009)
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f. Akuades
Air banyak digunakan sebagai bahan baku, pelarut dalam
pengolahan, formulasi dan pembuatan produk farmasi, bahan aktif
farmasi dan intermediet, dan reagen nalitis. Nilai spesifik dari air yang
digunakan untuk aplikasi tertentu dalam konsentrasi hingga 100% (Rowe

dkk., 2009).

_-H

/

H

Gambar 6. Struktur Kimia Akuades (Rowe dkk., 2009)
4. Evaluasi sediaan gel
a. Uji orgonoleptik
Uji organoleptik dengan mengamati rasa, bau, warna, dan bentuk
sediaan. Persyaratan yaitu harus menunjukan rasa, bau, dan warna yang
merata (Sayuti, 2015).
b. Uji homogenitas
Uji homogenitas digunakan untuk mengetahui ada tidaknya butiran-
butiran kasar pada sediaan. Sediaan gel dikatakan homogen jika sudah
tidak ada partikel- partikel yang berbeda dan terdapat persamaan warna
yang merata. Uji homogenitas dilakukan dengan cara tiap formula
sediaan gel ditimbang sebanyak 0,5 gram, selanjutnya diletakkan tiap

sampel pada kaca objek, setelah itu diamati dibawah mikroskop dengan



11

perbesaran 4 kali (Sayuti, 2015).
c. UjipH
Uji pH dilakukan dengan mengamati derajat keasaman sediaan gel agar
sediaan gel tidak menyebabkan iritasi pada kulit. Sesuai persyartan pH
kulit dalam interval 4,5-6,5 (Sayuti, 2015).
d. Uji diameter sebar
Uji diameter sebar pada sediaan topikal bertujuan untuk mengetahui luas
penyebaran gel pada kulit dengan cara dioleskan pada kulit sehingga
salah satu syaratnya yaitu mudah dioleskan. Kemampuan diameter sebar
berkaitan dengan seberapa luas permukaaan kulit yang kontak dengan
sediaan topikal. Diameter sebar yang semakin besar maka luas kontak
sediaan dengan permukaan kulit akan luas dan zat aktif dapat
terdistribusi dengan baik. Diameter sebar yang baik antara 5-7 cm
(Sayuti, 2015).
B. Kerangka Berfikir
Buah tomat merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki kandungan
antioksidan yang cukup tinggi (Mua’nisa, 2012). Polifenol pada tomat sebagian besar
terdiri dari flavonoid, sedangkan jenis karotenoid yang dominan adalah pigmen
likopen (Eveline dkk., 2014). Penggunaan buah tomat sebagai antioksidan alami dapat
dipermudah dengan memformulasikannya ke dalam sediaan gel. Sediaan gel dapat
dibuat menggunakan gelling agent karbopol. Karbopol yang digunakan pada
konsentrasi 1% memberikan sifat fisik yang baik (Juliantoni dkk, 2020).
Penelitian Lau (2019) menunjukkan hasil dimana ekstrak etanol daun ciplukan

(Physalis angulate L.) stabil saat diformulasikan menjadi sediaan gel dengan
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konsentrasi karbopol 1%, dimana hasil pengujian organoleptis seperti warna
hijau kecoklatan, aroma khas daun ciplukan dan konstitensi kental, serta hasil
pencampuran sediaan menunjukkan hasil homogen dan nilai pH 6.

Berdasarkan penelitian Noviani (2020) penambahan esktrak etanol daun
pandan pada sediaan gel mempengaruhi hasil uji organoleptis, dengan
ditunjukkannya perubahan warna dan bau pada sediaan gel, sedangkan untuk
hasil uji pH dan diameter sebar gel yang ditambahkan dengan ekstrak etanol
daun pandan tidak mengalami perubahan yang signifikan, sehingga pH dan
diameter sebar tetap stabil dan sesuai dengan kriteria penggunaan pada kulit.
Penelitian lain Dewantari dan Sugihartini (2015) bahwa penambahan ekstrak
pada sediaan gel dengan basis karbopol menyebabkan konsistensi gel lebih
encer sehingga meningkatkan diameter sebar. Hal tersebut menunjukkan
bahwa dengan penggunaan basis karbopol dalam sediaan gel belum mampu
mempertahankan diameter sebar.

. Hipotesa

1. Sediaan gel yang mengandung sari buah tomat dengan basis karbopol
memiliki karakteristik fisik yang baik berdasarkan uji organoleptis, uji
homogenitas, uji pH, dan uji diameter sebar.

2. Terdapat perbedaan karakteristik sediaan gel dengan penambahan sari buah
tomat dan formula gel tanpa penambahan sari buah tomat berdasarkan hasil

uji fisik meliputi uji organoleptis, uji pH, dan uji diameter sebar.



BAB |11
METODOLOGI PENELITIAN
A. Rancangan Penelitian
Rancangan penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan
post test only control group design untuk mengetahui sifat fisik sediaan gel sari
buah tomat dengan menggunakan basis karbopol.
B. Tempat dan Waktu
1. Tempat penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Akademi Farmasi Indonesia
Yogyakarta dan Laboratorium Biologi Fakultas Sains dan Teknologi
Terapan Universitas Ahmad Dahlan
2. Waktu penelitian
Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari- Februari 2023
C. Sampel
Sampel dalam penelitian ini adalah buah tomat yang dibeli dari Pasar Celep,
Srigading Sanden.
D. Instrumen Penelitian
1. Alat
Alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain corong, blender, neraca
digital, spatula, pisau, baskom, sendok, cawan porselin, mortar, stampher,
kertas saring, flannel, sudip, penjepit kayu, perkamen, gelas ukur, batang
pengaduk, beaker glass, stopwatch, pot gel, plat kaca, alat diameter sebar,

mikroskop, pH meter, pipet tetes, penangas air (waterbath).
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2. Bahan
Bahan yang digunakan pada penelitian ini antara lain buah tomat, karbopol,
trietanolamin (TEA), metil paraben, propilenglikol, gliserin, dan Akuades.

. Variabel Operasional

1. Variabel bebas: Formula sari buah tomat yaitu F1 dan F2. F1 adalah formula
tanpa penambahan sari buah tomat dan F2 adalah formula dengan
penambahan sari buah tomat.

2. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah hasil uji fisik sediaan gel sari
buah tomat meliputi organoleptis, homogenitas, pH, dan diameter sebar.

3. Variabel terkendali: konsentrasi sari buah tomat 15% dalam sediaan gel,
suhu pembuatan, kecepatan pengadukan, dan durasi waktu pengadukan.

. Definisi Operasional

1. Formula gel sari buah tomat adalah sediaan gel dengan basis karbopol yang
ditambahkan sari buah tomat sebanyak 15%.

2. Uji organoleptis adalah uji yang dilakukan untuk mengamati bau, warna,
dan bentuk (Sayuti, 2015).

3. Uji homogenitas adalah uji yang ditunjukan dengan tidak adanya butiran
kasar pada sediaan (Sayuti, 2015).

4. Uji pH adalah pengujian yang dilakukan untuk mengukur pH gel dengan
menggunakan pH meter (Rahmawati dan Setiawan, 2019).

5. Uji diameter sebar adalah uji yang dilakukan untuk mengetahui kemampuan

gel menyebar pada permukaan kulit (Desfita dan Widyastuti, 2020).
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G. Pengumpulan Data
Data yang diperoleh adalah data dari evaluasi karakteristik sediaan gel sari
buah tomat meliputi hasil uji organoleptis, uji homogenitas, uji pH, dan uji

diameter sebar sebagai berikut:

1. Uji organoleptis : bau, warna, dan bentuk fisik

2. Uji homogenitas : sediaan tersebar secara merata
3. UjipH - nilai keasaman sediaan

4. Uji diameter sebar : diameter penyebaran sediaan gel

H. Teknik Pengumpulan Data

1. Determinasi tanaman buah tomat
Determinasi tanaman dilakukan di Laboratorium Biologi Fakultas Sains dan
Teknologi Terapan Universitas Ahmad Dahlan.

2. Pembuatan sari buah tomat
Buah tomat yang digunakan dibeli dari pasar kotagede dan dipilih
berdasarkan karakteristik berupa buah segar berwarna merah. Buah tomat
sebanyak 250 gram. kemudian dicuci menggunakan air mengalir. Buah
tomat yang sudah dicuci dipotong kecil kemudian dimasukkan kedalam
blender. Buah yang telah diblender kemudian disaring menggunakan kain
flannel kemudian dilanjutkan penyaringan menggunakan kertas saring untuk
memperoleh sari. Sari buah tomat yang diperoleh dikentalkan menggunakan
penangas air (Waterbath) dengan suhu 60°C selama 30 menit (Febrianti dan

Sari, 2016) hingga diperoleh sari kental (Siva dan Afriadi, 2018).



16

3. Pembuatan gel sari buah tomat
Formula sediaan gel yang digunakan mengacu pada penelitian Pratiwi
(2019) dengan memodifikasi bahan aktif dan konsentrasi sari buah tomat.
Konsentrasi yang ditambahkan sebagai zat aktif sejumlah 15% (Mudhana
dan Pujiastuti, 2021). Formula sediaan gel dapat dilihat pada tabel I.

Tabel I. Formula Sediaan Gel Sari Buah Tomat

Bahan (%) F1 F2
Sari buah Tomat - 15
Karbopol 0,75 0,75
Propilenglikol 10 10
TEA 0,5 0.5
Metil Paraben 0,25 0,25
Gliserin 10 10
Akuades ad Ad 100 Ad 100

Keterangan:
F1: Sediaan gel tanpa penambahan sari buah tomat
F2: Sediaan gel dengan penambahan sari buah tomat 15%

Sediaan gel dibuat sebanyak 100 gram. Pembuatan sediaan gel sari
buah tomat diawali dengan penimbangan bahan. Karbopol di dispersikan
dalam campuran Akuades panas dan trietanolamin dan didiamkan hingga
mengembang selama 30 menit. Karbopol yang telah mengembang diaduk
homogen. Metilparaben dicampurkan dengan propilenglikol dan gliserin,
kemudian ditambahkan kedalam campuran Karbopol dan TEA lalu
dihomogenkan. Sari buah tomat dimasukkan kedalam campuran dan
dihomogenkan. Sisa Akuades ditambahkan kedalam basis hingga bobot 100

gram untuk menambahkan massa, dan dihomogenkan kembali. Sediaan gel

disimpan dalam wadah tertutup baik (Maulina dkk., 2015).
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4. Uji sifat fisik gel sari buah tomat

a. Uji organopeltis
Pengamatan organoleptis dilakukan dengan mengamati perubahan
bentuk, warna, dan bau dari sediaan gel dari setiap formulasi (Mardikasar
dkk., 2017).

b. Uji homogenitas
Pengujian homogenitas dilakukan dengan cara tiap formula sediaan gel
ditimbang sebanyak 0,1 gram dan diletakkan tiap sampel pada kaca
objek, kemudian itu diamati dibawah mikroskop dengan perbesaran 40x
dengan perbesaran lensa objektif 4x dan perbesaran lensa okuler 10x
(Tanjungsari, 2012). Sediaan dinyatakan homogen apabila tidak ada
partikel yang menggumpal dan tidak ada butiran kasar (Wassiaturahmah
dan Jannah, 2018).

c. UjipH
Pengukuran pH dilakukan menggunakan pH meter dengan cara
mengambil sediaan gel sebanyak 0,5 gram yang telah diencerkan dengan
50 ml Akuades, lalu diukur dengan pH meter yang telah dikalibrasi.
Sampel didiamkan beberapa saat dan hasilnya akan terlihat pada layar pH
meter. syarat pH sediaan gel yang baik berada pada rentang 4,5- 6,5
sesuai dengan pH kulit (Rahmawati dan Setiawan, 2019). Pengukuran
dilakukan sebanyak 3 kali replikasi pada setiap formula.

d. Uji diameter sebar

Uji diameter sebar diukur berdasarkan diameter sebar sediaan.
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Pengukuran diameter sebar dilakukan dengan sampel sebanyak 0,5 gram
diletakkan diatas kaca persegi berdiameter 15 cm, lalu kaca yang sudah
diketahui bobotnya diletakkan diatas sampel dan dibiarkan selama 1
menit kemudian diameter sebar diukur. Pengujian dilakukan dengan
penambahan beban tiap 50 gram hingga 250 gram (Rahmawati dan
Setiawan, 2019). Pengukuran dilakukan sebanyak 3 kali replikasi pada
setiap formula. Diameter sebar yang baik antara 5-7 cm (Sayuti, 2015).
I. Analisa Data
Data hasil uji sifat fisik sediaan gel meliputi uji organoleptis dan uji
homogenitas dianalisis secara deskriptif. Hasil uji pH dan uji diameter sebar
dianalisis menggunakan SPSS statik 23 dengan taraf kepercayaan 95%. Data
hasil uji pH dan diameter sebar dianalisis awal dengan uji normalitas data
menggunakan uji Shapiro wilk dan homogenitas data menggunakan Levene
test. Data hasil uji pH dan diameter sebar terdistribusi normal dan homogen
(P>0,05), dilakukan analisis dengan menggunakan independent t-test. Apabila
data tidak terdistribusi normal dan tidak homogen, dilakukan analisis data

menggunakan Mann whitney (Dahlan, 2012).



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Determinasi Buah Tomat

Uji determinasi buah tomat merupakan uji yang dilakukan sebelum
memulai suatu penelitian. Uji ini merupakan uji penentu penelitian dapat
dilanjutkan atau tidak. Tujuan dari uji ini yaitu untuk mengetahui kebenaran
tanaman yang akan digunakan dalam penelitian ini (Candradireja, 2014).
Peneliti melakukan determinasi tanaman di Laboratorium Biologi Fakultas
Sains dan Teknologi Terapan Universitas Ahmad Dahlan Yogyakarta. Hasil
determinasi yang terlampir dalam Lampiran 2 menunjukkan bahwa tanaman
yang digunakan memiliki spesies yang dikehendaki, yaitu Buah Tomat
(Solanum lycopersicum L.).

B. Pembuatan Sari Buah Tomat

Buah tomat yang diperoleh dari Pasar Celep, Srigading Sanden, Bantul
sebanyak 250 gram. Pembuatan sari buah tomat diawali dengan buah tomat di
sortasi basah untuk memisahkan dari kotoran atau benda asing yang masih
menempel pada buah tomat. Buah tomat yang sudah bersih dipotong-potong
untuk memperkecil ukuran, dan kemudian diblender. Buah tomat yang sudah
halus disaring menggunakan kain flannel kemudian dilanjutkan penyaringan
menggunakan Kkertas saring untuk memperoleh sari. Sari buah tomat yang
diperoleh dikentalkan menggunakan penangas air (Waterbath) dengan suhu
70°C selama 30 menit menit (Febrianti dan Sari, 2016). Sari yang diperoleh

sebanyak 140 gram.

19



20

C. Pembuatan sediaan gel sari buah tomat

Formulasi sediaan gel dilakukan menggunakan beberapa komponen
bahan diantaranya adalah karbopol sebagai gelling agent, metil paraben
sebagai bahan pengawet, TEA sebagai alkalizing agent, gliserin dan
propilenglikol sebagai humektan, dan akuades sebagai pelarut. Semua bahan
yang digunakan ditimbang sesuai formula.

Karbopol dikembangkan dalam akuades panas dan Trietanolamin selama
30 menit. Pembentukan gel karbopol dipengaruhi oleh adanya penambahan
trietanolamin yang berfungsi dalam netralisasi pH dan menstabilkan proses
gelling agent pada range pH 6-11 (Rowe dkk., 2009). Gliserin ditambahkan
dan diaduk lagi hingga homogen. Metil paraben dapat larut dalam 5 bagian
propilenglikol (Rowe dkk., 2009), maka dilarutkan terlebih dahulu, kemudian
ditambahkan pada gel yang sudah terbentuk dan diaduk hingga homogen. Sari
buah tomat dimasukkan kedalam campuran dan dihomogenkan. Sisa Akuades
ditambahkan kedalam basis hingga bobot 100 gram untuk menambahkan
massa, dan dihomogenkan kembali.

D. Evaluasi fisik gel sari buah tomat

Evaluasi fisik sediaan gel bertujuan untuk mengetahui kualitas dan
menjamin sediaan gel yang dibuat memiliki karakteristik sesuai yang
dikehendaki (Yogesthinaga, 2016). Evaluasi fisik gel sari buah tomat meliputi
uji organoleptis, uji pH,uji homogenitas dan uji diameter sebar.
1. Uji organoleptis

Uji organoleptis pada sediaan gel control dan perlakuan dilakukan secara
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visual dengan mengamati bentuk, warna dan bau sediaan gel. Syarat uji
organoleptis yaitu harus menunjukkan warna dan bau yang merata (Sayuti,
2015). Hasil uji organoleptis sediaan gel sari buah tomat dapat dilihat pada
Tabel I1.

Tabel 11. Hasil uji organoleptis Sediaan Gel Sari Buah Tomat

Formula Pengamatan
Kekentalan Warna Bau
F1 Kental Bening Tidak berbau
F2 Kental Merah muda Khas tomat
Keterangan:

F1: Sediaan gel tanpa penambahan sari buah tomat
F2: Sediaan gel dengan penambahan sari buah tomat 15%

Berdasarkan hasil pengamatan organoleptik terdapat perbedaan antara
F1 dan F2. Perbedaan tersebut terdapat pada warna dan bau sediaan gel
karena pengaruh penambahan sari buah tomat. Penambahan sari buah
tomat mempengaruhi warna sediaan gel menjadi merah muda dan berbau
khas buah tomat. Berdasarkan penelitian Daswi dkk. (2018) gel ekstrak
daun belimbing wuluh dengan basis karbopol memiliki organoleptis
berwarna hijau kehitaman, dan berbau ekstrak daun belimbing wuluh,
maka hal tersebut menunjukkan bahwa dengan penambahan ekstrak dapat
mempengaruhi sifat fisik organoleptis terhadap warna dan bau pada gel.

2. Uji pH

Pengujian pH dilakukan untuk mengetahui tingkat keasaman sediaan gel
agar menjamin sediaan tersebut tidak menimbulkan iritasi saat
diaplikasikan pada kulit (Mappa dkk., 2013). Rentang nilai pH sediaan gel
yang baik adalah 4,5-6,5. Apabila pH terlalu basa akan mengakibatkan

kulit bersisik, sedangkan jika terlalu asam dapat memicu terjadinnya iritasi
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kulit (Swastika dkk., 2013). Hasil rerata uji stabilitas fisik ph sediaan gel
sari buah tomat dapat dilihat pada tabel I'V.

Tabel 111. Rerata Hasil Uji pH Sediaan Gel Sari Buah Tomat

Formula Nilai Ph
X£SD
F1 6,04 £0,78
F2 6,53+0,15

Keterangan:
F1: Sediaan gel tanpa penambahan sari buah tomat
F2: Sediaan gel dengan penambahan sari buah tomat 15%

Hasil uji pH menunjukkan rerata nilai pH sediaan gel F1 dan F2
secara bertutut-turut 6,04 = 0,78 dan 6,53 = 0,15 yang dilakukan
menggunkan pH meter dan diperoleh nilai pH yang sesuai dengan
persyaratan. Hasil penelitian ini menunjjukkan F1 memiliki pH yang
paling rendah dibandingkan dengan F2.

Hasil analisa data uji ph menunjukkan bahwa data terdistribusi normal
dan homogen. Analisa data dilanjutkan dengan uji independent t-Test
menghasilkan nilai sig > 0,05, hasil tersebut tidak menunjukkan perbedaan
antara F1 dan F2. Hal ini menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan
signifikan antara gel tanpa sari buah tomat dan gel dengan sari buah tomat,
sehingga dengan penambahan ekstrak etanol daun pandan tidak
mempengaruhi nilai pH pada sediaan gel. Berdasarkan penelitian yang
dilakukan oleh Rinaldi dkk. (2019) pada pengujian pH gel tanpa ekstrak
etanol daun sirih dan gel dengan ekstrak etanol daun sirih tidak
menunjukkan perbedaan yang signifikan, sehingga pH gel memenuhi
kriteria rentang pH untuk digunakan pada kulit.

3. Uji homogenitas
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Uji homogenitas dilakukan untuk melihat ketercampuran partikel dalam
sediaan gel (Aponno dkk., 2014). Sediaan gel dinyatakan homogen apabila
ukuran partikel seragam dan warnanya merata (Sayuti, 2015).
Homogenitas merupakan parameter kualitas sediaan gel sebab dapat
mempengaruhi efek terapi dalam sediaan gel tersebut (Sela, 2017).
Pengujian homogenitas dilakukan menggunakan mikroskop dengan
perbesaran 40x .

Tabel 1V. Hasil Uji Homogenitas Sediaan Gel Sari Buah Tomat

Formula Hasil Keterangan
F1 Homogen
F2 Homogen

Keterangan:
F1: Sediaan gel tanpa penambahan sari buah tomat
F2: Sediaan gel dengan penambahan sari buah tomat 15%

Hasil uji homogenitas yang disajikan pada tabel V menunjukkan
bahwa F1 dan F2 menghasilkan sediaan gel yang homogen yang baik, hal
ini dibuktikan dengan hasil pengamatan mikroskop yang tidak menunjukan
gumpalan pada sediaan gel. Faktor yang dapat mempengaruhi
homogenitas gel adalah bahan-bahan gel tidak tercampur sempurna secara
homogen baik bahan aktif meupun bahan tambahan (Daswi dkk, 2018).

Homogenitas juga dapat dipengaruhi oleh kelarutan zat aktif dalam
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sediaan (Alishlah dkk, 2014). Sediaan dinyatakan homogen apabila tidak
ada partikel yang menggumpal dan tidak ada butiran kasar
(Wassiaturahmah dan Jannah, 2018).
Uji diameter sebar

Uji diameter sebar bertujuan untuk mengetahui kemampuan
penyebaran saat sediaan gel dioleskan pada permukaan kulit (Usman,
2018). Diameter sebar yang baik adalah 5-7 cm (Sayuti, 2015).
Peningkatan diameter sebar dapat meningkatkan luas permukaan zat aktif
sehingga penyerapannya lebih maksimal (Usman, 2018).

Tabel V. Rerata Hasil Uji Diameter Sebar Gel Sari Buah Tomat

Formula Diameter sebar
F1 5,60 + 0,50
F2 5,38 +0,89

Keterangan:
F1: Sediaan gel tanpa penambahan sari buah tomat
F2: Sediaan gel dengan penambahan sari buah tomat 15%

Hasil rata-rata nilai diameter sebar pada beban 250 gram memenubhi
persyaratan, dimana syarat diameter sebar yaitu 5-7. Berdasarkan
penelitian menunjukkan bahwa rerata diameter sebar F1 dan F2 secara
berturut-turut adalah 5,60 + 0,50 cm dan 5,38 + 0,89 cm. formula 2
memiliki diameter sebar yang lebih kecil dibandingkan dengan formula 1.

Hasil analisa data uji diameter sebar menunjukan bahwa data
terdistribusi normal dan homogen. Analisa data dilanjutkan dengan uji
independen t-Test menghasilkan nilai sig>0,05 yang artinya tidak terdapat
perbedaan antara F1 dan F2. Berdasarkan penelitian Mulina dan Nining

(2015) pada daya sebar gel ekstrak etanol kulit buah manggis tidak
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mengalami perubahan daya sebar yang signifikan setelah ditambah dengan

ekstrak, sehingga penyebaran gel pada kulit tetap stabi



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan sebagai

berikut:

1. Sediaan gel sari buah tomat (Solannum lycopersicum L.) dengan basis
karbopol menghasilkan sifat fisik yang baik berdasarkan uji organoleptis,
homogenitas, pH, dan diameter sebar.

2. Tidak terdapat perbedaan antara sediaan gel kontrol dan gel perlakuan pada
pengamatan pH dan diameter sebar.

B. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui stabilitas fisik sediaan

gel sari buah tomat.
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Lampiran 2. Hasil Determinasi Buah Tomat
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Lampiran 3. Bahan Yang Digunakan Dalam Membuat Gel

J
1)

(b) Trietanolamin
B\ \ B I

(d) Nipagin

(e) Gliserin (f) Sari buah tomat
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Lampiran 4. Pembuatan Sari Buah Tomat

- i

a) buah tomat di sortasi basah dan D) blender buah tomat sampai halus
dipotong kecil- kecil kemudian disaring menggunakan
kain flannel

c) buah tomat yang Iah disaring, d) sari buah tomat yang didapatkan
dikentalkan menggunakan waterbath ~ sebanyak 140 gram
selama 30 menit pada suhu 70°C



Lampiran 5.Pembuatan Gel Sari Buah Tomat

| =
a) Menyiapkan alat dan bahan b) Mengembangkan karbopol

dengan air panas

¢) Melarutkan metilparaben dengan  d) Tambahkan sari buah tomat dan
gliserin dan propilenglikol aduk homogen
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Lampiran 6. Sediaan Gel

F2: Sediaan gel dengan penambahan sari buah tomat 15%
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Lampiran 7. Uji Sifat Fisik Sediaan Gel Sari Buah Tomat

()

(a) Pengujian pH gel (b) Pengujian‘ Diameter sebar

tomat
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Lampiran 8. Uji Organoleptis Gel Sari Buah Tomat

Formula Replikasi Bentuk Warna Bau
Formula
R1 Kental Putih bening | Tidak berbau
F1 R2 Kental Putih bening | Tidak berbau
R3 Kental Putih bening | Tidak berbau
R1 Kental Orange Khas tomat
F2 R2 Kental Orange Khas tomat
R3 Kental Orange Khas tomat
Keterangan:

F1: Sediaan gel tanpa penambahan sari buah tomat
F2: Sediaan gel dengan penambahan sari buah tomat 15%




Lampiran 9. Uji pH Gel Sari Buah Tomat

41

Formula Replikasi Formula Nilai pH
R1 6,55
F1 R2 6,36
R3 6,40
R1 5,07
F2 R2 5,15
R3 5,86
Keterangan:

F1: Sediaan gel tanpa penambahan sari buah tomat
F2: Sediaan gel dengan penambahan sari buah tomat 15%




Lampiran 10. Uji Homogenitas Gel Sari Buah Tomat

42

Formula Replikasi Formula Homogenitas
R1
Homogen
Iy
F1 R2
Homogen
R3
Homogen
Homogen
—
R2
F2
Homogen
Homogen
Keterangan:

F1: Sediaan gel tanpa penambahan sari buah tomat
F2: Sediaan gel dengan penambahan sari buah tomat 15%
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Lampiran 11. Uji Diameter Sebar Gel Sari Buah Tomat

Formula | Replikasi | Titik Bkeaizn 50g | 100g | 1509 | 200g | 250 g
A | 2179 | 38 5 55 | 56 | 65
- B | 21,79 | 39 5 55 | 56 6
C | 2179 | 39 | 48 | 55 | 56 | 61
D | 21,79 | 4 5 5 55 | 61
A | 21,79 | 38 5 55 | 56 | 65
B | 21,79 | 39 5 55 | 56 6
F R2 C | 2179 39 | 48 | 55 | 56 | 61
D | 21,79 | 4 5 5 55 | 61
A | 2179 | 4 | 43 | 45 | 49 | 51
~3 B | 21,79 | 4 | 43 | 45 | 49 | 53
C | 2179 | 4 | 43 | 45 5 5
D | 21,79 | 4 | 41 | 45 5 5
A | 2179 | 48 5 61 | 65 | 68
- B | 2179 | 5 6 61 | 61 | 61
C | 2179 | 5 5.3 6 65 | 65
D | 2179 | 5 6 6 65 | 65
A | 21,79 | 48 5 61 | 65 | 68
B | 21,79 | 5 6 61 | 61 | 61
F2 R2 C (2179 5 | 53 | 6 | 65 | 65
D | 21,79 | 5 6 6 65 | 65
A | 2179 | 33 | 36 | 38 | 42 | 44
~3 B | 2179 | 35 | 38 4 43 | 45
C | 2179 | 3 34 4 43 | 48
D | 2179 | 35 | 4 45 | 46 | 51

Keterangan:

F1 : Formula tanpa penambahan sari buah tomat

F2 : Formula dengan penambahan sari buah tomat 15%
: Pengukuran diameter garis horizontal

: Pengukuran diameter garis vertikal

: Pengukuran garis miring ke kanan

: Pengukuran garis miring ke Kiri

oOOwW>




Lampiran 12. Analisis pH Gel Sari Buah Tomat

Lampiran 13. Uji Diameter Gel Sari Buah Tomat
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