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FORMULASI DAN UJI FISIK SEDIAAN KRIM
BUAH TOMAT (Solanum lycopersicum L.)
DENGAN BASIS ASAM STEARAT

INTISARI

Buah tomat mengandung antioksidan yang dapat dimanfaatkan dalam
sediaan kosmetik. Buah tomat diformulasikan dalam bentuk sediaan krim untuk
mempermudah penggunaan. Tujuan dari penelitian ini untuk membuat dan
mengetahui sifat fisik sediaan krim buah tomat dengan basis asam stearat meliputi
uji organoleptis, homogenitas, pH, dan diameter sebar.

Jenis penelitian ini menggunakan eksperimental post test only control
design. Pasta tomat dibuat dalam 2 formula yaitu formula krim dengan penambahan
pasta buah tomat (F1) dan formula krim tanpa penambahan pasta buah tomat (FII).
Krim yang diperolenh kemudian dilakukan uji sifat fisiknya meliputi uji
organoleptis, homogenitas, pH, dan diameter sebar. Pengujian hasil uji pH dan
diameter sebar diuji menggunakan Independent T-test jika data terdistribusi normal
dan homogen.

Sediaan krim FI memiliki warna merah muda, bentuk semi padat sedikit
kental, bau khas tomat sedangkan FII memiliki warna putih, bentuk semi padat
kental, tidak berbau. FI dan FII menunjukkan hasil homogen. Hasil pH FI 6,06 +
0,14 dan FII 6,71 £ 0,15. Hasil uji diameter sebar FI 6,91 £ 0,12 cm dan FIl 6,11 £
0,38 cm. Berdasarkan hasil analisa data pH uji Independent T-test 0,005<0,05 dana
hasil analisa data diameter sebar uji Independent T-test 0,028<0,05menunjukkan
perbedaan signifikan. Pasta buah tomat yang ditambahkan dalam sediaan krim
mempengaruhi hasil uji organoleptis, pH dan diameter sebar.

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu pasta buah tomat dapat dibuat sediaan
krim dengan basis asam stearat. Sediaan krim memiliki karakterisik yang
memenuhi persyaratan berdasarkan uji organoletis, homogenitas, pH, dan diameter
sebar.

Kata kunci: Tomat, Solanum lycopersicum, Krim, Uji Fisik
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FORMULATION AND PHYSICAL TEST OF CREAM
DOSAGE FORM OF TOMATO (Solanum lycopersicum L.)
WITH STEARIC ACID BASE

ABSTRACT

Tomatoes contain antioxidants that can be used in cosmetic preparations.
Tomato fruit is formulated in the form of cream preparations to facilitate use. The
purpose of this study was to prepare and determine the physical properties of tomato
cream preparations with a stearic acid base including organoleptic tests,
homogeneity, pH, and diameter of the spread.

This type of research uses an experimental post-test-only control design.
Tomato paste was made in 2 formulas, namely a cream formula with the addition
of tomato paste (F1) and a cream formula without the addition of tomato paste (FlI).
The cream obtained was then tested for its physical properties including
organoleptic tests, homogeneity, pH, and spread diameter. Testing the results of the
pH test and the diameter of the spread is tested using the Independent T-test if the
data is normally distributed and homogeneous.

F1 cream preparation has a pink color, slightly viscous semi-solid form, and
a distinctive tomato odor while FIlI has a white color, thick semi-solid form,
odorless. FI and FIl show homogeneous results. Results of pH FI 6.06 + 0.14 and
FI16.71 £ 0.15. The test results for the spread diameter were FI 6.91 + 0.12 cm and
FI16.11 £ 0.38 cm. The results of the pH and scatter diameter of FI and FII met the
requirements. Tomato fruit paste added to the cream preparation affected the
organoleptic test results, pH, and spread diameter.

The conclusion of this study is that tomato fruit paste can be made into
cream preparations with a stearic acid base. Cream preparations have characteristics
that meet the requirements based on organoleptic tests, homogeneity, pH, and
diameter of the spread.

Keyword : Tomato, Solanum lycopersicum, cream, physycal test
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Penuaan dini ditandai dengan kondisi kulit kering, kasar, keriput dan flek
hitam, yang menjadi ketakutan para wanita saat ini. Faktor penyebab penuaan
dini terbagi menjadi dua, yaitu faktor internal (stres, sistem imun, perubahan
hormonal dan kesehatan) dan faktor eksternal (radikal bebas, radiasi ultra violet
(UV) dan polutan). Paparan radikal bebas dapat diatasi dengan menggunakan
antioksidan sintetis maupun alami (Swastika dkk., 2013).

Tomat merupakan sumber antioksidan alami. Kekuatan antioksidan yang
kuat dalam tomat dapat menjaga kesehatan fisik dan membuat tubuh awet
muda (Swastika dkk., 2013). Salah satu antioksidan yang terkandung pada
tomat adalah likopen. Likopen mampu mengendalikan radikal bebas 100 kali
lebih efisien daripada vitamin E atau 125.500 kali lipat dari glutation dan
digunakan sebagai antipenuaan kulit (Surbakti dan Berawi, 2016). Likopen
dapat diekstraksi pada suhu 100°C selama 5 menit (Hasri, 2015). Suhu diatas
100°C dapat menyebabkan penurunan konsentrasi likopen, hal ini
dimungkinkan terjadi degradasi likopen pada suhu pemanasan yang tinggi.
Bioavailabilitas likopen meningkat setelah dimasak pada suhu 70°C (Maulida
dan Zulkarnaen, 2010). Proses pemanasan dapat mengubah komposisi dan
struktur sehingga meningkatkan pelepasan likopen dari matriks jaringan tomat

(Shi dan Maguer, 2000).



Aktivitas antioksidan sari buah tomat dalam sediaan krim meningkat dengan
semakin besar konsentrasi sari yang ditambahkan dalam sediaan (Swastika
dkk., 2013). Sari buah tomat dengan konsentrasi 20% memberikan nilai 1Cso
sebesar 2,96 % lebih kecil dibandingkan dengan nilai ICso sari buah tomat
konsentrasi lainnya. 1Csgp yang semakin kecil menunjukkan aktivitas
antioksidan yang semakin besar. Buah tomat “yang diolah dalam bentuk pasta
memiliki aktivitas antioksidan yang lebih besar dibandingkan tomat segar
(Kailaku dan Dewandari, 2007).

Berdasarkan wuraian diatas maka dibuatlah sediaan krim dengan
memanfaatkan sari buah tomat (Solanum lycopersicum L.) yang sudah diolah
menjadi pasta buah tomat dengan basis asam stearat. Sediaan krim dipilih
karena memiliki tingkat kenyamanan dalam penggunaan dan memiliki nilai
estetika yang cukup tinggi. Krim merupakan kosmetik yang memiliki
bioaktivitas yang mampu mencegah atau memperbaiki tanda-tanda penuaan
dini (Andry dkk., 2022).

Berdasarkan penelitian Cahyati dkk. (2015) menunjukkan bahwa krim
dengan basis asam stearat memberikan hasil sediaan krim yang stabil selama
penyimpanan. Pada pembuatan sediaan krim, harus memperhatikan terkait
kualitas sediaan yang dibuat, maka dari itu dilakukan uji fisik pada sediaan
farmasi atau produk farmasi (Dewi dkk., 2014). Uji fisik yang dilakukan
meliputi uji organoleptis, homogenitas, pH, diameter sebar.

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini dilakukan untuk

mengetahui karakteristik sediaan krim pasta buah tomat dengan menggunakan



basis asam stearat berdasarkan hasil uji fisik meliputi uji organoleptis,

homogenitas, pH, dan diameter sebar. Hasil penelitian ini diharapkan dapat

mengetahui penggunaan asam stearat terhadap karakteristik fisik sediaan krim

pasta buah tomat.

Rumusan Masalah

1.

Apakah sediaan krim pasta buah tomat (Solanum lycopersicum L.) dengan
basis asam stearat menghasilkan sifat fisik yang baik berdasarkan uji
organoleptis, homogenitas, pH, dan diameter sebar?

Apakah terdapat perbedaan karakteristik sediaan krim formula dengan
penambahan pasta buah tomat (F1) dan formula tanpa pasta buah tomat
(F2) berdasarkan hasil uji fisik meliputi organoleptis, homogenitas, pH,

dan diameter sebar?

Tujuan Penelitian

1.

Mengetahui karakteristik sediaan krim pasta buah tomat berdasarkan uji
organoleptis, uji homogenitas, uji pH, dan uji diameter sebar.

Mengetahui perbedaan karakteristik sediaan krim formula dengan
penambahan pasta buah tomat (F1) dan formula tanpa pasta buah tomat
(F2) berdasarkan hasil uji fisik meliputi organoleptis, homogenitas, pH,

dan diameter sebar.

Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai

berikut:



1. Bagi Institusi Pendidikan
Dapat digunakan sebagai acuan dalam melakukan penelitian lebih lanjut
tentang sediaan krim pasta buah tomat dan dapat dijadikan sebagai
sumber bacaan untuk memperluas wawasan tentang khasiat buah tomat.
2. Bagi peneliti
Menambah pengetahuan tentang karakteristik sediaan krim pasta buah
tomat dengan basis asam stearat.
3. Bagi masyarakat
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi bahwa sediaan
krim pasta buah tomat dengan basis asam stearat memiliki karakteristik

yang baik sesuai persyaratan yang telah ditentukan.



BAB 11

TINJAUAN PUSTAKA

A. Kajian Teori
1. Tanaman buah tomat

a. Deskripsi tanaman buah tomat

Tomat (Solanum lycopersicum L.) adalah tanaman dari keluarga
Solanaceae, asli dari Amerika Tengah dan Selatan, Mexico sampai Peru.
Kata tomat berasal dari bahasa Aztek, salah satu suku Indian yaitu
Xitomate atau Xitotomate (Fitriani, 2012). Tanaman tomat menyebar ke
seluruh Amerika, terutama ke daerah iklim tropis, sebagai gulma.
Penyebaran tanaman tomat ini dilakukan oleh burung pemakan buah
tomat dan kotorannya yang tersebar dimana-mana. Penyebaran ke Eropa
dan Asia dilakukan oleh orang Spanyol. Tomat ditanam di Indonesia
setelah kedatangan Belanda. Dengan demikian, tanaman tomat sudah
menyebar keseluruh dunia, baik di daerah tropis maupun subtropis
(Pracaya, 2012).

b. Morfologi buah tomat

Buah tomat merupakan buah buni, 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 tomat memiliki panjang 3-5 mm dan lebar 2-4 mm.
diameter buah tomat sekitar 4-15 cm. Buah tomat berdaging dan

mengandung banyak air, di dalamnya terdapat biji yang berbentuk pipih



berwarna coklat kekuningan (Nyoman, 2016). Biji tomat saling
menempel karena adanya lendir di ruang tempat biji bersusun
(Wuryandari, 2015).
Klasifikasi tanaman buah tomat

Tanaman buah tomat secara taksonomi memiliki klasifikasi ilmiah
sebagai berikut :
Kingdom : Plantae
Divisio  : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Subkelas : Asteridae
Ordo : Solanes
Familia : Solanaceae
Genus : Solanum
Species  : Solanum lycopersicum L.  (Setiawan, 2015).
. Kandungan kimia tanaman buah tomat

Tomat dikenal kaya akan vitamin dan antioksidan. Salah satu
antioksidan yang terkandung dalam buah tomat adalah likopen
(Johansyah dan Kusdiantini, 2014). Likopen merupakan salah satu
antioksidan alami dengan kadar 80-90% pada buah tomat (Wojtowicz
dkk., 2018). Hasil penelitian menunjukkan bahwa likopen dari tomat
memiliki aktivitas antipenuaan yang lebih tinggi dibandingkan ekstrak
etanol tomat (236,74 9,74 pg/mL), terutama sebagai inhibitor

kolagenase (Kristina dkk., 2019). Kandungan likopen dalam buah tomat



dapat berbeda tergantung dari cara pengolahannya. Perbedaan
kandungan likopen dalam buah tomat olahan dapat dilihat pada tabel I.

Tabel 1. Kandungan likopen dalam tomat segar dan pasta tomat

No. Sampel Kandungan likopen (mg/100g)
1. Tomat segar 4,28
2. Pasta tomat encer 31,09
3. Pasta tomat sedang 50,93
4. Pasta tomat kental 67,25

Sur.nber : Kailaku dan Dewandari, 2007.
e. Manfaat tanaman buah tomat

Tomat merupakan sumber vitamin C yang berfungsi untuk
meningkatkan kekebalan tubuh dan mengobati berbagai penyakit seperti
sariawan. Selain itu kandungan vitamin C yang tinggi pada tomat
berfungsi sebagai antioksidan (Dewi, 2018). Vitamin A yang berfungsi
untuk mencegah dan mengobati xeropthalmia pada mata juga banyak
terkandung dalam tomat. Sebagai sumber mineral Fe (zat besi) yang
berguna untuk pembentukan sel darah merah atau hemoglobin. Tomat
juga mengandung serat untuk membantu penyerapan dan pencernaan
serta mengandung potassium yang bermanfaat untuk menurunkan

tekanan darah tinggi (Suprianti dan Firmansyah, 2011).

2. Sediaan krim
a. Pengertian krim
Krim merupakan sediaan setengah padat mengandung satu atau
lebih bahan obat terlarut atau terdispersi dalam bahan dasar yang sesuai
(KemenKes, 2014). Tipe krim dibedakan menjadi dua tipe, yaitu krim

tipe minyak dalam air (M/A) dan air dalam minyak (A/M) (KemenKes



RI, 2015). Jenis krim M/A (vanishing cream) mudah dicuci dengan air
jika digunakan pada kulit, dapat digunakan untuk membersihkan,
melembabkan serta dapat digunakan sebagai alas bedak (Widodo,
2013). Bentuk sediaan krim M/A memiliki kelebihan antara lain mudah
diaplikasikan, lebih nyaman digunakan di kulit, tidak lengket, dan
mudah dicuci dengan air (Sharon dkk., 2013). Krim tipe A/M memiliki
area distribusi lebih baik dan daya lekat yang lebih lama dibandingkan
dengan tipe krim M/A meskipun sedikit berminyak tetapi penguapan
airnya dapat mengurangi rasa panas di kulit (Rahmawati dkk., 2010).

Sediaan krim memiliki kekurangan, antara lain untuk tipe krim A/M
mudah kering dan mudah rusak, pembuatan krim harus kondisi panas
(Widodo, 2013). Krim tipe A/M mudah lengket, jika pembuatan formula
krim tidak pas akan menyebabkan krim mudah pecah (Elmitra, 2017).
. Komponen penyusun sediaan krim

Formulasi sediaan krim terdiri dari beberapa bahan seperti
emulgator, emolient, basis krim, pelarut, dan bahan tambahan lainnya
(Deniansyah dan Pujiastuti, 2022). Formula sediaan krim dari pasta
buah tomat pada penelitian ini digunakan bahan-bahan seperti asam
stearat, trietanolamin, setil alkohol, gliserin, metil paraben, propil
paraben, dan aquadest.
1) Asam stearat

Asam stearat memiliki nama lain Acidum Stearicum dalam

bentuk serbuk atau kristal padat berwarna putih atau kuning pucat



2)

mengkilat dan berbau tajam. Asam stearat memiliki titik lelehnya
adalah 60-70°C. Asam stearat mudah larut dalam benzena, karbon
tetraklosrida, kloroform, dan eter. Larut dalam 95% etanol, heksana,
dan propilen glikol, praktis tidak larut dalam air (KemenKes, 2014).
Asam stearat digunakan dalam krim yang mudah dibersihkan
dengan air, sebagai zat pengemulsi untuk mendapatkan konsistensi
krim tertentu serta untuk efek mengkilap pada kulit. Jika asam
stearat digunakan dalam krim sebagai pengemulsi, umumnya kalium
hidroksida dan trietanolamin perlu ditambahkan secukupnya untuk
bereaksi mengurangi keasaman asam stearat (Hasniar dkk., 2015).
Asam stearat mempengaruhi kekentalan sediaan krim, hal ini
dikarenakan asam stearat merupakan bahan padat yang juga
berfungsi sebagai bahan baku yang dapat membentuk krim,
sehingga kekentalan sediaan semakin tinggi dengan penambahan

(Chomariyah dkk., 2019).

Gambar 1. Struktur kimia asam stearat (Rowe dkk., 2009;
NCBI, 2023%)

Trietanolamin (TEA)

Trietanolamin memiliki rumus molekul CsH1sNO2 dengan
pemerian cairan bening hingga kekuningan, dan memiliki bau
amoniak yang khas. Trietanolamin memiliki kelarutan dalam

metanol dan air. Trietanolamin pada pembuatan sediaan krim dapat
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berfungsi sebagai emulgator pada konsentrasi 1-4% dengan

kombinasi bersama asam stearat (Rowe dkk., 2009).

BN NP Y

OH

Gambar 2. Struktur kimia trietanolamin (Rowe dkk., 2009;
NCBI, 2023°)

3) Setil alkohol
Setil alkohol dalam sediaan farmasi berfungsi sebagai bahan
pengental (stiffening agent) (2-10%) (Rowe dkk., 2009). Setil
alkohol memiliki pemerian berupa butiran berwarna putih,memiliki
aroma, tidak berbau, memiliki titik lelen 45-52°C. Pada sediaan
emulsi tipe M/A, setil alkohol dapat berpengaruh dalam menjaga

kestabilan emulsi selama penyimpanan (KemenKes, 2014).

H H
|

H_':_[C-H:-hq_':-_':'H

H H

Gambar 3. Struktur kimia setil alkohol (Rowe dkk., 2009;
NCBI, 2023°)

4) Gliserin
Gliserin sering digunakan dalam sediaan farmasi dan kosmetik
sebagai emolien dengan konsentrasi 20% dan humektan dengan

konsentrasi 30%. Gliserin memiliki ciri-ciri berupa cairan bening
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tidak berwarna, tekstur agak kental, tidak berbau, memiliki rasa

manis, dan bersifat polar (Rowe dkk., 2009).

Hf.}f YH“OH

OH

Gambar 4. Struktur kimia gliserin (Rowe dkk., 2009; NCBI,
2023%)

5) Metil paraben

Metil paraben atau sering disebut nipagin memiliki nama
kimia methyl-4-hydroxybenzoate dengan rumus kimia CgHgOs dan
berat molekul 152,15 g/ml. Metil paraben memiliki ciri-ciri bentuk
kristal tidak berwarna, tidak berbau dan memiliki rasa terbakar.
Metil paraben banyak digunakan sebagai pengawet antimikroba
dalam kosmetik, produk makanan, dan formulasi farmasi. Untuk
sediaan topikal dapat digunakan dalam rentang konsentrasi 0,02-
0,3%. Metil paraben adalah paraben yang paling tidak aktif.
Aktivitas antimikroba meningkat dengan bertambahnya panjang
rantai alkil. Aktivitas dapat ditingkatkan dengan menggunakan
kombinasi paraben lain sehingga terjadi efek sinergis. Oleh karena
itu, kombinasi dengan etil, propil, dan butilparaben sering

digunakan bersama (Rowe dkk., 2009).
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0 OCH,

OH

Gambar 5. Struktur kimia metil paraben (Rowe dkk., 2009;
NCBI, 2023°)

6) Propil paraben

7)

Propil paraben juga dikenal sebagai nipasol, sering digunakan
sebagai antimikroba dalam sediaan kosmetik. Propil paraben
memiliki ciri-ciri sebuk putih, tidak berwarna, dan tidak berbau
(KemenKes, 2014). Untuk sediaan topikal dapat digunakan dalam

rentang konsentrasi 0,01-0,6% (Rowe dkk., 2009).

(o]

/@/ko/\/cm
HO

Gambar 6. Struktur kimia propil paraben (Rowe dkk., 2009;
NCBI, 2023

Agquadest

Aquadest merupakan pelarut yang sering digunakan dalam
pembuatan sediaan farmasi dan kosmetika. Aquadest memiliki
karakteristik bening, murni, tidak berbau, dan tidak berasa, sehingga

tidak mempengaruhi sediaan farmasi (KemenKes, 2014).
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_-H
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H
Gambar 7. Struktur kimia aquades (Rowe dkk., 2009)

3. Evaluasi fisik sediaan krim
Sediaan krim harus memiliki kualitas yang baik untuk dapat digunakan
(Deniansyah dan Pujiastuti). Kualitas sediaan dapat dievaluasi melalui
beberapa pengujian, salah satunya yaitu uji fisik. Uji fisik dapat dilakukan
yaitu diantaranya uji organoleptis, uji homogenitas, uji pH, dan uji diameter
sebar.
a. Uji organoleptis
Uji organoleptis dilakukan dengan mengamati secara virtual tekstur,
warna, dan aroma sediaan (Dewi dkk., 2014).
b. Uji homogenitas
Uji homogenitas dilakukan untuk melihat dan mengetahui
pencampuran bahan sediaan krim (Juwita dkk., 2013). Krim dinyatakan
homogen jika tidak ditemukan partikel-partikel kasar (Ratnasari dan
Puspitasari, 2018).
c. UjipH
Uji pH dilakukan untuk mengetahui sediaan krim aman atau tidak
saat digunakan di kulit dengan tidak menimbulkan iritasi (Juwita dkKk.,
2013). Syarat pH sediaan krim harus berada pada rentang pH kulit yaitu

menurut SNI 16-4399-1996 4,5-8,0 (Daud dan Musdalipah, 2018).
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d. Uji diameter sebar
Uji diameter sebar dilakukan untuk melihat penyebaran sediaan
krim pada kulit, dimana basis krim harus memiliki daya sebar yang baik
untuk menjamin pemberian obat yang memuaskan (Naiboho dkk.,
2013). Diameter sebar krim yang baik antara 5-7 cm (Genatrika dkk.,

2016).

B. Kerangka Berfikir

Formulasi krim yang telah dibuat oleh Swastika dkk., (2013) dengan
basis asam stearat memenuhi persyaratan karakteristik fisik yang meliputi
uji organoleptis, homogenitas, pH, dan diamter sebar. Hasil penelitian
tersebut sesuai dengan penelitian Mudhana dan Pujiastuti (2021), yang
menyatakan bahwa hasil uji fisik yang dilakukan dengan zat aktif dan basis
yang sama Yaitu sari buah tomat dan asam stearat menghasilkan
karakteristik fisik yang baik.

Berdasarkan penelitian Malik dkk., (2020) penambahan ekstrak etanol
daun singkong pada sediaan krim body scrub menunjukkan hasil yang
berbeda antar formula dengan variasi konsentrasi ekstrak etabol daun
singkong meliputi uji organoletis, pH, dan diameter sebar. Penelitian lain
Muthoharoh dan Rianti (2020) pada sediaan krim dengan penambahan
ekstrak daun kelor menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak daun kelor
mempengaruhi karakteristik fisik sediaan krim meliputi uji organoleptis, pH

dan diameter sebar.
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C. Hipotesa
1. Sediaan krim yang mengandung pasta buah tomat dengan basis asam
stearat memiliki karakteristik fisik yang baik berdasarkan uji
organoleptis, uji homogenitas, uji pH, dan uji diameter sebar.
2. Terdapat perbedaan karakteristik sediaan krim formula dengan
penambahan pasta buah tomat dan formula tanpa penambahan pasta
buah tomat berdasarkan hasil uji filk meliputi organoleptis, pH, dan

diameter sebar.



BAB 111

METODOLOGI PENELITIAN

A. Rancangan Penelitian

D.

Penelitian ini termasuk ke dalam penelitian eksperimental
menggunakan desain post test only control design dengan membandingkan
karakteristik fisik sediaan krim dengan penambahan pasta buah tomat (F1)
dengan krim tanpa penambahan pasta tomat (FII). Karakteristik fisik yang
diuji meliputi uji organoleptis, uji homogenitas, uji pH, dan uji diameter

sebar.

. Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Akademi Farmasi

Indonesia Yogyakarta pada bulan Januari - Februari 2023.

Sampel
Sampel yang digunakan adalah buah tomat yang diperoleh dari Pasar
Celep, Srigading Sanden.
Instrumental Penelitian
1. Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah neraca analitik
(ACIS), cawan porselen, batang pengaduk, pisau, spatula, gelas ukur
(pyrex), pH meter, pot salep, sudip, beaker glass (pyrex), kertas saring,
waterbath, blender, mikroskop (XSZ-107HN Series of Biological

Microscope), alat uji daya sebar, mortir dan stamfer, stopwatch.
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Bahan

Bahan yang digunakan untuk penelitian ini adalah buah tomat, asam
stearat (Brataco), metil paraben (Brataco), propil paraben (Brataco),
trietanolamin (TEA) (Multi Kimia Raya), gliserin (Brataco), setil

alkohol (Brataco), dan aquadest (Brataco).

E. Variabel Operasional

1.

2.

Variabel bebas : Formula krim F1 dan F2.

Variabel terikat : Hasil uji organoleptis, uji homogenitas, uji pH, dan uji
diameter sebar.

Variabel terkendali : Konsentrasi pasta buah tomat 10% dalam sediaan
krim, suhu pembuatan, kecepatan pengadukan, dan durasi waktu

pengadukan.

F. Definisi Operasional

1.

Formula krim adalah sediaan krim yang dibuat 2 formula yaitu F1 dan
F2. F1 adalah formula dengan penambahan pasta buah tomat dan F2
adalah formula tanpa penambahan pasta buah tomat.

Pasta buah tomat diperoleh dari hasil penyaringan buah tomat yang
sudah diblender kemudian dipanaskan pada suhu 70°C (Mamuaja dan
Helvriana, 2017) selama 3 menit (Febrianti dan Sari, 2016). Pasta tomat

yang digunakan sebanyak 10%.
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3. Uji organoleptis dilakukan dengan mengamati warna, bau, dan tekstur
(Agustin dkk., 2013).

4. Uji homogenitas dilakukan untuk mengetahui krim homogen dan tidak
ada bintik-bintik yang terlihat (Agustin dkk., 2013).

5. Uji pH bertujuan untuk mengetahui derajat keasaman atau kebasaan
pada krim yang dapat mempengaruhi kenyamanan saat diaplikasikan
(Pujiastuti dan Kristiani, 2019)

6. Uji diameter sebar bertujuan untuk mengetahui kemampuan penyebaran
sediaan saat dioleskan pada kulit (Pujiastuti dan Kristiani, 2019)

G. Pengumpulan Data

Data yang diperoleh dari hasil hasil uji fisik sediaan krim meliputi:

1. Uji organoleptis : warna, bau, dan bentuk

2. Uji homogenitas : data berupa hasil homogen atau tidak homogen

3. UjipH : data berupa nilai pH

4. Uji dayasebar  :data berupa nilai diameter sebar yang diperoleh

H. Teknik Pengumpulan Data
1. Determinasi tanaman
Determinasi dilakukan di Laboratorium Biologi FMIPA Universitas
Ahmad Dahlan Yogyakarta.
2. Pembuatan pasta buah tomat
Buah tomat dibeli dari Pasar Celep, Sanden sebanyak 250 gram dan
dipilih buah tomat yang matang dan segar berwarna merah. Buah tomat

dilakukan sortasi untuk memilih buah tomat yang berkualitas dan
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memisahkan dari benda-benda asing yang tidak inginkan. Tomat yang
telah melalui proses sortasi selanjutnya dicuci dengan air mengalir.
Buah tomat dipotong kecil-kecil, dan dimasukkan ke dalam blender
tanpa penambahan air. Tomat yang telah diblender disaring secara
bertahap menggunakan saringan biasa kemudian menggunakan kain
flanel, terakhir dilanjutkan menggunakan kertas saring. Filtrat
dipanaskan diatas waterbath pada suhu 70°C (Mamuaja dan Helvriana,
2017) selama 30 menit untuk memperoleh pasta tomat (Febrianti dan
Sari, 2016). Pasta tomat sebanyak 10% digunakan sebagai bahan aktif
dalam pembuatan sediaan krim.
Formula krim buah tomat

Sediaan krim dibuat sebanyak 50 gram tiap masing-masing formula.
Formula krim pasta buah tomat yang digunakan mengacu pada
penelitian yang dilakukan oleh Mudhana dan Pujiastuti (2021) dengan
modifikasi penggunaan zat aktif dan konsentrasi tiap bahan. Formula
krim dapat dilihat pada Tabel II.

Tabel I1. Formula Sediaan Krim Sari Buah Tomat

Bahan F1 (%) FIl (%)
Pasta buah tomat 10 -
Asam stearat 2,5 2,5
Trietanolamin 0,2 0,2
Setil alkohol 2,5 2,5
Metil paraben 0,1 0,1
Propil paraben 0,01 0,01
Gliserin 7,5 7,5
Aguades ad 100 ad 100

Keterangan : FI : Formula krim dengan pasta buah tomat 10%
FII : Formula krim tanpa penambahan pasta buah tomat



20

4. Pembuatan krim pasta buah tomat

Sediaan krim dibuat sebanyak 50 gram tiap masing-masing formula.
Pembuatan krim diawali dengan menimbang masing-masing bahan.
Bahan yang termasuk ke dalam fase minyak terdiri dari asam stearat dan
setil alkohol dimasukkan dalam beaker glass kemudian dilelenkan pada
suhu 70°C diatas hot plate hingga meleleh. Metil paraben dan propil
paraben dilarutkan dalam gliserin, kemudian campuran bahan tersebut
dimasukkan ke dalam fase air yang berisi trietanolamin dan aquadest,
kemudian dipanaskan pada suhu 70°C. Fase air ditambahkan pada fase
minyak dan diaduk menggunakan stirer dengan kecepatan 1000 rpm
selama 15 menit (Utami dkk., 2018). Campuran yang telah homogen
ditambahkan pasta buah tomat dan diaduk hingga homogen, kemudian

ditambahkan aquadest hingga bobot 50 gram.

5. Evaluasi sifat fisik sediaan krim pasta buah tomat

a. Uji organoleptis
Uji organoleptis dilakukan dengan menggunakan panca indera atau
visual. Komponen yang dievaluasi meliputi bau, warna, tekstur, dan
konsistensi (Elmitra dan Rahmadhani, 2017).

b. Uji homogenitas
Uji homogenitas dilakukan dengan meletakkan krim secukupnya
pada kaca objek dan ditutup dengan kaca objek lain, kemudian
diamati tidak adanya butiran kasar dan warna merata (Kumalasari

dkk., 2020). Krim dinyatakan homogen apabila pada pengamatan
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menggunakan mikroskop, krim memiliki tekstur yang rata dan tidak
menggumpal (Ratnasari dan Puspitasari, 2018). Perbesaran yang
digunakan pada mikroskop yaitu 100 kali (Dewi dkk., 2014).

c. UjipH
Pengecekan pH menggunakan pH meter yang telah dikalibrasi
menggunakan larutan buffer pH 7 dan pH 4. Sediaan krim dibuat
larutan dengan cara sediaan krim ditimbang sebanyak 1 gram dan
diencerkan dengan 10 ml aquadest (Lumentut dkk., 2020). Elektroda
pH meter dicelupkan ke dalam larutan, dan diamati nilai pH yang
muncul pada monitor alat hingga menunjukkan nilai yang tidak
berubah atau tetap (Safitri dkk., 2014).

d. Uji diameter sebar
Uji diameter sebar dilakukan dengan cara menimbang 0,5 gram krim
kemudian ditempatkan diantara dua kaca dan dibiarkan selama 1
menit. Setiap menit, beban dinaikkan 50 gram hingga 250 gram,
kemudian diukur diameter yang dihasilkan (Clements dkk., 2020).
Syarat daya sebar untuk sediaan krim yaitu sekitar 5-7 cm (Ulaen

dkk., 2012).

Analisa Data

Data hasil uji karakteristik meliputi organoleptis dan homogenitas
dianalisis secara deskriptif. Data hasil uji pH dan diameter sebar dianalisis
menggunakan SPSS dengan taraf kepercayaan 95% (Dahlan, 2012).

Analisa data yang pertama dilakukan Uji Shapiro wilk untuk menganalisis



22

normalitas data dan Uji Levene untuk menganalisis homogenitas data. Data
hasil uji pH dan diameter sebar terdistribusi normal dan homogen dengan
nilai sig > 0,05 dilakukan analisis menggunakan Independent t-Test,

(Dahlan, 2012).



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Determinasi Buah Tomat
Determinasi tanaman dilakukan untuk mengetahui kebenaran dari
tanaman yang akan digunakan untuk penelitian. Determinasi dilakukan di
Laboratorium Biologi Universitas Ahmad Dahlan Yogyakarta. Berdasarkan
hasil determinasi dapat disimpulkan bahwa tanaman yang akan digunakan
dalam penelitian adalah benar tanaman tomat (Solanum lycopersicum L.).

Hasil identifikasi tanaman tomat dapat dilihat pada lampiran I.

B. Pembuatan Pasta Buah Tomat

Buah tomat yang digunakan dibeli di Pasar Celep, Sanden sebanyak
250 gram dan dipilih buah tomat yang matang dan segar berwarna merah.
Buah tomat dilakukan sortasi untuk memilih buah tomat yang berkualitas
dan memisahkan dari tanah dan daun yang tidak inginkan. Tomat yang telah
melalui proses sortasi selanjutnya dicuci dengan air mengalir untuk
menghilangkan kotoran dan langsung terbuang, kemudian dipotong kecil-
kecil, dan dimasukkan ke dalam blender tanpa penambahan air. Tomat yang
telah dihaluskan disaring untuk memisahkan residu dan filtratnya. Filtrat
dipanaskan diatas waterbath pada suhu 70°C (Mamuaja dan Helvriana,
2017) selama 30 menit untuk memperoleh pasta tomat (Febrianti dan Sari,
2016). Suhu tinggi membuat ikatan likopen dengan matriks jaringan
tumbuhan melemah sehingga likopen banyak keluar dari dinding sel

tumbuhan (Bafdal dkk., 2020). Hal tersebut menyebabkan pembuatan pasta
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buah tomat pada suhu 70°C dapat meningkatkan jumlah likopen.
Kandungan likopen pada buah tomat dalam bentuk pasta lebih besar
dibandingkan kandungan likopen pada buah tomat segar (Kailaku dan
Dewandari, 2007). Pasta tomat sebanyak 10% digunakan sebagai bahan
aktif dalam pembuatan sediaan krim. Konsentrasi pasta buah tomat 10%
merupakan tambahan diluar dari jumlah bahan penyusun krim.
. Pembuatan Krim Pasta Buah Tomat

Sediaan krim terdiri dari fase minyak yaitu, asam stearat dan setil
alkohol. Fase air terdiri TEA, metil paraben, propil paraben, gliserin, dan
aquades. Pembuatan krim pasta buah tomat dilakukan dengan dimasukkan
asam stearat dan setil alkohol ke dalam beaker glass kemudian dilelenkan
pada suhu 70°C diatas hot plate hingga meleleh. Penggunaan suhu dalam
pembuatan krim pasta buah tomat dipertahankan pada suhu 70°C karena
fase minyak yang berbentuk padat akan melebur pada suhu 70°C (Somba,
2019). Penggunaan metil paraben dan propil paraben secara bersamaan,
keduanya merupakan kombinasi yang baik karena propil paraben larut
dalam fase minyak dan metil paraben larut dalam fase air sehingga
memberikan efek yang sinergis yang dapat meningkatkan aktivitas
mikrobanya serta dapat menjaga kestabilan dari sediaan krim (Amelia dan
Susilo, 2018). Campuran bahan tersebut dimasukkan ke dalam fase air yang
berisi trietanolamin dan aquades, kemudian dipanaskan pada suhu 70°C.
Fase air ditambahkan pada fase minyak dan diaduk menggunakan stirrer

dengan kecepatan 1000 rpm selama 15 menit. Utami dkk., (2018)
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menggunakan kecepatan pengadukan 1000 rpm selama 15 menit
menghasilkan sediaan krim yang baik. Campuran yang telah homogen
ditambahkan pasta buah tomat (FI) dan diaduk hingga homogen, kemudian
ditambahkan aquadest hingga bobot 50 gram. Langkah-langkah pembuatan
krim FIl sama seperti pembuatan krim FI tanpa penambahan pasta buah

tomat. Sediaan krim yang dihasilkan dapat dilihat pada gambar 8.

a. Sediaan krim FI b. Sediaan krim FlI
Gambar 8. (a) krim dengan penambahan pasta buah tomat (b) krim tanpa
penambahan pasta buah tomat

Asam stearat merupakan emulgator yang sering digunakan dalam
pembuatan sediaan krim. Surfaktan organik terbentuk oleh asam oleat dan
asam stearat dengan trietanolamin yang secara luas digunakan untuk
membentuk emulsi minyak dalam air untuk aplikasi topikal (Rosman,
2015). Trietanolamin (TEA) dalam sediaan topikal digunakan sebagai
pengemulsi, gabungan asam stearat dan TEA akan membentuk masa krim
yang stabil (Saryanti dkk., 2019). Metil paraben dan propil paraben
berfungsi sebagai pengawet. Metil paraben dan propil paraben dilarutkan
dalam gliserin, yang mana metil paraben memiliki kelarutan pada gliserin

1:60 dan propil paraben memiliki kelarutan pada gliserin 1:250. Gliserin
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berfungsi sebagai humektan yaitu untuk mempertahankan kelembaban kulit
agar tetap seimbang, melembutkan kulit, serta mencegah terjadinya iritasi
pada kulit (Wenur dkk., 2016).
. Evaluasi Sifat Fisik Sediaan Krim Pasta Buah Tomat

Pemerikasaan mutu krim dilakukan dengan pengujian agar sistem
pengawasan mutu dapat berfungsi dengan efektif dan memenuhi
persyaratan sediaan krim (Wardiyah, 2015). Hasil evaluasi fisik sediaan

krim pasta buah tomat dengan basis asam dapat dilihat pada tabel I1I.

Tabel 111. Hasil Evaluasi Krim Pasta Buah Tomat

Formula Sediaan Krim
FI Fll
Organoleptis Bentuk semipadat Bentuk semipadat
sedikit kental, warna kental, warna putih,
merah muda, bau khas tidak berbau

Parameter uji

tomat
Homogenitas Homogen Homogen
pH 6,06 + 0,14 6,17+0,15
Diameter sebar (cm) 6,91+0,12 6,11 + 0,38
Keterangan:
FI : Formula krim dengan penambahan pasta buah tomat 10%
Fll : Formula krim tanpa penambahan pasta buah tomat

1. Uji organoleptis krim pasta buah tomat
Uji organoleptis dilakukan dengan mengamati bentuk, warna, dan
bau sediaan krim dari FI (krim dengan penambahan pasta buah tomat)
dan FII (krim tanpa penambahan pasta buah tomat). Hasil pengujian
organoleptis dapat diamati pada tabel I1I.
Hasil pengamatan bentuk sediaan krim FI dan FII menunjukkan
bentuk semi padat dan lembut, saat dioleskan krim ini terasa halus

dikulit, mudah diratakan, dan mudah dibersihkan, karena krim ini
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merupakan tipe krim M/A. Jika diamati secara visual formula krim | dan
Il terdapat perbedaan pada warna, bau, dan bentuk. Pasta buah tomat
yang ditambahkan mempengaruhi warna, bau, dan bentuk. Pasta buah
tomat yang digunakan memiliki karakteristik warna merah sehingga saat
ditambahkan pada sediaan dapat mempengaruhi perubahan warna dasar
dari sediaan. Hasil tersebut serupa dengan penelitian yang dilakukan
oleh Apitalau dkk., (2021) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak
daun salam dapat mempengaruhi warna sediaan krim.
. Uji homogenitas krim pasta buah tomat

Uji homogenitas krim bertujuan untuk melihat ketercampuran bahan
yang digunakan. Pengujian dilakukan dengan cara dioleskan pada kaca
objek kemudian diamati di bawah mikroskop dengan perbesaran 100
kali (lensa objektif 10 dan lensa okuler 10). Krim dikatakan homogen
jika tekstur krim rata dan tidak menggumpal (Ratnasari dan Puspitasari,

2018).

Gambar 9. Hasil homogenitas krim pasta buah tomat

Hasil uji homogenitas pada (gambar 9) menunjukkan bahwa formula
I dan Il memberikan hasil yang homogen. Hasil tersebut dibuktikan

dengan hasil pengamatan mikroskop yang tidak menunjukkan gumpalan
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pada pada sediaan krim. Persyaratan homogenitas yaitu krim harus
memiliki susunan yang homogen serta tidak adanya butiran kasar pada
krim (Apitalau dkk., 2021). Pasta buah tomat yang ditambahkan dalam
sediaan krim tidak mempengaruhi homogenitas krim. Hasil tersebut
serupa dengan penelitian yang dilakukan oleh Apitalau dkk., (2021)
menunjukkan bahwa penambahan ekstrak etanol daun salam tidak
memengaruhi  homogenitas krim. Homogenitas sediaan krim
dipengaruhi oleh suhu pembuatan dan teknik pencampuran yang tepat
(Nainggolan dkk., 2018; Astuti dkk., 2020).

Uji pH Krim Pasta Buah Tomat

Uji pH dilakukan untuk mengetahui keamanan dan kesesuaian pH
sediaan krim saat digunakan, sehingga tidak mengiritasi kulit (Apitalau
dkk., 2021). pH yang terlalu basa dapat menyebabkan kulit kering
sebaliknya pH yang telalu asam dapat menyebabkan iritasi (Azkiya
dkk., 2017). Hasil pengamatan pH dapat dilihat pada tabel I11.

Hasil nilai pH sediaan krim pasta buah tomat memenuhi syarat pH
menurut SNI 16-4399-1996 4,5-8,0 (Daud dan Musdalipah, 2018).
Hasil analisa data uji pH menunjukkan bahwa data terdistribusi normal
dan homogen. Hasil normalitas uji statistik data diameter sebar
menggunakan uji Saphiro-Wilk didapatkan nilai signifikan FI (0,765)
dan FIl (0,637) menunjukkan bahwa data terdistribusi normal. Uji
homogenitas statistik menggunakan Levene’s test didapatkan hasil

homogen dengan nilai signifikan 0,855 > 0,05. Analisa data dilanjutkan
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dengan uji Independent t-Test menghasilkan nilai sig 0,005 < 0,05, hasil
tersebut menunjukkan terdapat perbedaan bermakna pH FI dan FII.
Hasil penelitian ini menunjukkan FI memiliki nilai pH yang lebih
rendah dibandingkan dengan FII. Nilai pH yang dihasilkan berada pada
rentang 5-7 masih memenuhi syarat nilai pH menurut SNI 16-4399-
1996 pada rentang 4,5-8,0. pH menurun dengan ditambahkannya pasta
buah tomat dalam sediaan krim. Hal tersebut dikarenakan pasta buah
tomat memiliki pH yang asam vyaitu sebesar 4,35. Penurunan pH
tersebut serupa dengan penelitian yang dilakukan oleh Malik dkk.,
(2020) karena ekstrak etanol daun singkong yang ditambahkan dalam
sediaan krim memiliki nilai pH yang lebih rendah dibandingkan pH
basis sediaan.
. Uji diameter sebar krim pasta buah tomat

Uji diameter sebar dilakukan untuk mengetahui kemampuan krim
menyebar saat digunakan (Nuraini dkk., 2023). Krim yang baik adalah
krim yang mampu menyebar saat dioleskan pada kulit tanpa ditekan
dengan kuat. Syarat diameter sebar yaitu 5-7 cm (Nikam, 2017). Hasil
uji diameter sebar dapat dilihat pada tabel I11.

Hasil rata-rata nilai diameter sebar pada beban 250 gram memenuhi
persyaratan, dimana syarat diameter sebar yaitu 5-7 cm. Formula |
memiliki diameter sebar yang lebih besar dibandingkan dengan formula
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Hasil normalitas uji statistik data diameter sebar menggunakan uji
Saphiro-Wilk didapatkan nilai signifikan FI (0,956) dan FII (0,730)
menunjukkan bahwa data terdistribusi normal. Uji homogenitas statistik
menggunakan Levene'’s test didapatkan hasil homogen dengan nilai
signifikan 0,171>0,05. Analisa data dilanjutkan dengan uji Independent
t-Test menghasilkan nilai sig 0,028 < 0,05, hasil tersebut menunjukkan
terdapat perbedaan bermakna diameter sebar FI dan FIl. Diameter sebar
meningkat dengan ditambahkannya pasta buah tomat ke dalam sediaan
krim. pH merupakan salah satu faktor yang dapat mempengaruhi
viskositas. Viskositas yang rendah memberikan nilai diameter sebar
yang lebih besar. pH yang lebih asam memberikan viskositas yang lebih
rendah (Yu dkk., 2020). Hasil tersebut serupa dengan penelitian yang
dilakukan oleh Erwiyani dkk. (2018) menunjukkan bahwa semakin cair
sediaan krim maka diameter sebar sediaan krim semakin luas. Diameter
sebar yang luas mengakibatkan adsorbsi bahan aktif ke kulit menjadi

lebih baik.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
. Kesimpulan
. Sediaan krim pasta buah tomat (Solanum lycopersicum L.) dengan basis
asam stearat menghasilkan sifat fisik yang baik berdasarkan uji
organoleptis, homogenitas, pH, dan diameter sebar.
. Terdapat perbedaan karakteristik sediaan krim formula dengan penambahan
pasta buah tomat (F1) dan formula tanpa pasta buah tomat (F2) berdasarkan
hasil uji fisik meliputi organoleptis, pH, dan diameter sebar.
. Saran
Perlu dilakukan pengujian tambahan seperti uji stabilitas yang meliputi uji

viskositas dan uji cycling.
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Lampiran 1. Surat Izin Penelitian
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Lampiran 2. Hasil Determinasi Buah Tomat
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Lampiran 3. Hasil Determinasi Buah Tomat




Lampiran 4. Pembuatan Pasta Buah Tomat

(a) Buah tomat yang sudah dicuci dan  (b) Sari buah tomat yang sudah
dirajang siap untuk diblender disaring

(c) Sari buah tomat dipanaskan
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Lampiran 5. Bahan Yang Digunakan Dalam Membuat Krim

(e) Metil Paraben (f) Gliserin
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(9) Aquades

(h) Pasta Buah Tomat
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Lampiran 6. Pembuatan Krim Pasta Buah Tomat

(b) Metil paraben + propil paraben +

gliserin

(c) Pencampuran fase minyak dan (d) Pembuatan krim pasta buah tomat
fase air

(e) Pembuatan krim kontrol
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Lampiran 7. Uji Organoleptis Krim Pasta Buah Tomat
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REPLIKASI
FORMULA FORMULA BENTUK WARNA BAU
R1 Semi Padat Merah Muda Bau khas
tomat
Fl R2 Semi Padat Merah Muda Bau khas
tomat
R3 Semi Padat Merah Muda Bau khas
tomat
R1 Semi Padat Putih Tidak Berbau
Fli R2 Semi Padat Putih Tidak Berbau
R3 Semi Padat Putih Tidak Berbau
Keterangan:

FI : Formula krim dengan penambahan pasta buah tomat 10%
FII : Formula krim tanpa penambahan pasta buah tomat
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Lampiran 8. Uji Homogenitas Krim Pasta Buah Tomat

REPLIKASI
FORMULA FORMULA GAMBAR KETERANGAN
R1 Homogen
R2 Homogen
Fl
R3 Homogen
Keterangan:

FI : Formula krim dengan penambahan pasta bua tomat 10%
R1: Replikasi 1 FI
R2 : Replikasi 2 FI
R3 : Replikasi 3 FI



Lampiran 9. Uji Homogenitas Krim Buah Tomat
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REPLIKASI
FORMULA FORMULA GAMBAR KETERANGAN
R1 Homogen
R2 Homogen
FlI
R3 Homogen
Keterangan:

FII : Formula krim tanpa penambahan pasta buah tomat

R1: Replikasi 1 FlI
R2 : Replikasi 2 FlI
R3: Replikasi 3 FlI



Lampiran 10. Uji pH Krim Pasta Buah Tomat

REPLIKASI
FORMULA FORMULA NILAI pH
R1 6,21
Fl R2 5,93
R3 6,04
R1 6,85
Fll R2 6,55
R3 6,75

Keterangan:
FI : Formula krim dengan penambahan pasta buah tomat 10%
FIl : Formula krim tanpa penambahan pasta buah tomat



Lampiran 11. Uji Diameter Sebar Krim Pasta Buah Tomat
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Formula | Replikasi = Diameter (cm)
Titik | Beban Kaca | 50g | 100g | 1509 | 200g | 250 ¢
A 21,63 4,72 | 548 | 6,28 | 6,64 | 6,73
R1 B 21,63 485| 557 | 6,07 | 6,37 | 6,68
C 21,63 4,72 | 547 | 6,07 | 6,42 | 6,80
D 21,63 483| 577 | 610 | 6,41 | 6,93
Rerata 4,78 | 557 | 6,13 | 6,46 | 6,79
A 21,63 558 | 6,03 | 6,99 | 7,18 | 7,49
Fl R? B 21,63 528 6,03 | 6,19 | 638 | 6,82
C 21,63 530| 6,17 | 6,33 | 6,38 | 6,67
D 21,63 538 | 6,17 | 6,72 | 6,96 | 7,18
Rerata 539 | 6,10 | 6,56 | 6,72 | 7,04
A 21,63 505| 6,12 | 6,87 | 7,05 | 7,09
R3 B 21,63 527|629 | 7,09 | 7,47 | 7,46
C 21,63 501| 581 | 6,39 | 632 | 6,72
D 21,63 520] 6,22 | 7,05 | 681 | 6,40
Rerata 513 ] 6,11 | 6,85 | 6,91 | 6,91
A 21,63 405| 480 | 532 | 552 | 5,60
R1 B 21,63 4,09 | 495 | 533 | 558 | 588
C 21,63 405| 4,73 | 514 | 549 | 573
D 21,63 412 | 447 | 495 | 511 | 5,55
Fll Rerata 4,07 | 4,73 | 518 | 542 | 5,69
A 21,63 500 | 579 | 6,20 | 6,42 | 6,37
R? B 21,63 512 | 561 | 594 | 6,20 | 6,59
C 21,63 525] 570 | 6,21 | 6,25 | 6,62
D 21,63 525| 544 | 590 | 597 | 6,27
Rerata 515| 563 | 6,06 | 6,21 | 6,45
A 21,63 432| 482 | 540 | 586 | 6,26
R3 B 21,63 441| 507 | 587 | 570 | 6,16
C 21,63 416 | 487 | 552 | 574 | 6,22
D 21,63 4411| 496 | 552 | 6,05 | 6,06
Rerata 432| 493 | 558 | 583 | 617
Keterangan:

FI : Formula dengan penambahan pasta buah tomat 10%

FIl : Formula tanpa penambahan pasta buah tomat
: Pengukuran diameter garis horizontal
: Pengukuran diameter garis vertikal
: Pengukuran diameter garis miring ke kanan
: Pengukuran diameter garis miring ke Kiri

o0Ow>



Lampiran 12. Analisis pH Krim Pasta Buah Tomat

1. Mean dan standar deviasi (pH krim)

Statistics
PHFI PHFZ
M Valid 3 3
Missing 0 0
Mean 6.0600 6.7167
Std. Deviation A4107 15275

2. Uji Shapiro wilk (pH krim)

50

Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
PH F1 223 3 085 3 T65
PHF2 253 3 GE4 3 B3T
a. Lilliefors Significance Correction
3. Uji Levene test (pH krim)
Test of Homogeneity of Variances
hasil pH
Levene
Statistic dfl df2 Sig.
.038 1 4 .855
4. Uji Independent T-test (pH krim)
Independent Samples Test
Leyvene's Test for
Equality of Variances t-test for Equality of Means
95%
Confidence
Interval of
the
Difference
Sig. (2- Mean 5td. Emror | Low | Upp
F Sig. t df tailed) Difference | Difference | er er
H Equal variances - -
a assumed 038 855 | -5.470 4 2005 -.65667 12005 | .980| 323
sil a7 36
P Equal variances not
H assumed -5.470| 3975 006 -.65667 12005 | 990( 322
20 53




Lampiran 13. Uji Diameter Krim Pasta Buah Tomat

1. Mean dan standar deviasi (diameter sebar krim)

Statistics
Diameter Diameter
sehar F1 seharF2
M Valid 3 3
Missing 3 3
Mean 6.9167 61167
Std. Deviation 12503 .38889

2. Uji Shapiro wilk (diameter sebar krim)

o1

Tests of Normality
Kolmogaorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Diameter sebar F1 178 3 . Bag 3 956
Diameter sebarF2 231 3 . 880 3 730
a. Lilliefors Significance Correction
3. Uji Levene test (diameter sebar)
Test of Homogeneity of Variances
hasil diameter sebar
Levene
Statistic dfl df2 Sig.
2.774 1 4 171
4. Uji Independent T-test (diameter sebar krim)
’ Independent Samples Test
Levene's Test for
Equality of Variances|t-test for Equality of Means
95% Confidence
Interval of the
Difference
Sig. (2-  [Mean Std. Error
F Sig. t df tailed)  |Difference|Differencellower Upper
hasil diameter Equal variances . .
2‘7741 71 3.378 |4 028 . 79667 .23584 14186 1.45147
sebar assumed
Equal variances
3.3278 |2.409 0G0 . 79667 .23584 -.06955 |1.66292
not assumed




52

FORMULASI DAN UJI FISIK SEDIAAN KRIM
BUAH TOMAT (Solanum lycopersicum L.)
DENGAN BASIS ASAM STEARAT

FORMULATION AND PHYSICAL TEST OF CREAM
DOSAGE FORM OF TOMATO (Solanum lycopersicum L.)
WITH STEARIC ACID BASE

Dian Ratna Riantit, Erieka Windhi Astuti!

Program Studi Diploma 111 Akademi Farmasi Indonesia Yogyakarta
e-mail:dian.r.rianti@afi.ac.id

ABSTRAK

Buah tomat mengandung antioksidan yang dapat dimanfaatkan dalam sediaan
kosmetik. Buah tomat diformulasikan dalam bentuk sediaan krim untuk mempermudah
penggunaan. Tujuan dari penelitian ini untuk membuat dan mengetahui sifat fisik sediaan
krim buah tomat dengan basis asam stearat meliputi uji organoleptis, homogenitas, pH, dan
diameter sebar.

Jenis penelitian ini menggunakan eksperimental post test only control design. Pasta
tomat dibuat dalam 2 formula yaitu formula krim dengan penambahan pasta buah tomat
(F1) dan formula krim tanpa penambahan pasta buah tomat (FII). Krim yang diperoleh
kemudian dilakukan uji sifat fisiknya meliputi uji organoleptis, homogenitas, pH, dan
diameter sebar. Pengujian hasil uji ph dan diametr sebar diuji menggunakan Independent
T-test jika data terdistribusi normal dan homogen.

Sediaan krim FI memiliki warna merah muda, bentuk semi padat sedikit kental,
bau khas tomat sedangkan FII memiliki warna putih, bentuk semi padat kental, tidak
berbau. FI dan FII menunjukkan hasil homogen. Hasil pH FI 6,06 + 0,14 dan Fll 6,71 +
0,15. Hasil uji diameter sebar FI 6,91 £ 0,12 cm dan FIl 6,11 + 0,38 cm. Hasil pH dan
diameter sebar FI dan FIl memenuhi persyaratan. Pasta buah tomat yang ditambahkan
dalam sediaan krim mempengaruhi hasil uji organoleptis, pH dan diameter sebar.

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu pasta buah tomat dapat dibuat sediaan krim
dengan basis asam stearat. Sediaan krim memiliki karakterisik yang memenuhi persyaratan
berdasarkan uji organoletis, homogenitas, pH, dan diameter sebar.

Kata kunci: Tomat, Solanum lycopersicum, Krim, Uji Fisik

ABSTRACT

Tomatoes contain antioxidants that can be used in cosmetic preparations. Tomato
fruit is formulated in the form of cream preparations to facilitate use. The purpose of this
study was to prepare and determine the physical properties of tomato cream preparations
with a stearic acid base including organoleptic tests, homogeneity, pH, and diameter of the
spread.

This type of research uses an experimental post-test-only control design. Tomato
paste was made in 2 formulas, namely a cream formula with the addition of tomato paste
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(F1) and a cream formula without the addition of tomato paste (FII). The cream obtained
was then tested for its physical properties including organoleptic tests, homogeneity, pH,
and spread diameter. Testing the results of the pH test and the diameter of the spread is
tested using the Independent T-test if the data is normally distributed and homogeneous.
FI cream preparation has a pink color, slightly viscous semi-solid form, and a
distinctive tomato odor while FIl has a white color, thick semi-solid form, odorless. FI and
FIl show homogeneous results. Results of pH FI 6.06 + 0.14 and FIl 6.71 + 0.15. The test
results for the spread diameter were FI 6.91 + 0.12 cm and FII 6.11 + 0.38 cm. The results
of the pH and scatter diameter of FI and FII met the requirements. Tomato fruit paste added
to the cream preparation affected the organoleptic test results, pH, and spread diameter.
The conclusion of this study is that tomato fruit paste can be made into cream
preparations with a stearic acid base. Cream preparations have characteristics that meet the
requirements based on organoleptic tests, homogeneity, pH, and diameter of the spread.

Keyword : Tomato, Solanum lycopersicum, cream, physycal test

PENDAHULUAN

Tomat merupakan sumber antioksidan alami. Kekuatan antioksidan yang kuat dalam
tomat dapat menjaga kesehatan fisik dan membuat tubuh awet muda (Swastika dkk., 2013).
Salah satu antioksidan yang terkandung pada tomat adalah likopen. Likopen mampu
mengendalikan radikal bebas 100 kali lebih efisien daripada vitamin E atau 125.500 kali
lipat dari glutation dan digunakan sebagai antipenuaan kulit (Surbakti dan Berawi, 2016).
Likopen dapat diekstraksi pada suhu 100°C selama 5 menit (Hasri, 2015).

Penelitian yang dilakukan Swastika dkk., (2013) menunjukkan sari buah tomat dengan
konsentrasi 20% memberikan nilai 1Cso sebesar 2,96 % lebih kecil dibandingkan dengan
nilai ICso sari buah tomat konsentrasi lainnya. I1Cso yang semakin kecil menunjukkan
aktivitas antioksidan yang semakin besar. Buah tomat yang diolah dalam bentuk pasta
memiliki aktivitas antioksidan yang lebih besar dibandingkan tomat segar (Kailaku dan
Dewandari, 2007).

Berdasarkan uraian diatas maka dibuatlah sediaan krim dengan memanfaatkan sari
buah tomat (Solanum lycopersicum L.) yang sudah diolah menjadi pasta buah tomat dengan
basis asam stearat. Sediaan krim dipilih karena memiliki tingkat kenyamanan dalam
penggunaan dan memiliki nilai estetika yang cukup tinggi.

Berdasarkan uraian diatas, perlu dilakukan formulasi krim dari buah tomat yang diolah
menjadi pasta dengan basis asam stearat dan pengujian karakteristik fisik yang meliputi uji
organoleptis, uji homogenitas, uji pH, dan uji diameter sebar.

METODOLOGI PENELITIAN

Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah neraca analitik, cawan porselen, batang
pengaduk, pisau, spatula, gelas ukur, ph meter, pot salep, sudip, beaker glass, kertas saring,
waterbath, blender, mikroskop, alat uji daya sebar, mortir dan stamfer, stopwatch.

Bahan

Bahan yang digunakan untuk penelitian ini adalah buah tomat, asam stearat, metil paraben,
propil paraben, TEA (trietanolamin), gliserin, setil alkohol, dan aquadest.

Jalannya Penelitian

Determinasi Buah Tomat

Determinasi dilakukan di Laboratorium Biologi FMIPA Universitas Ahmad Dahlan
Yogyakarta.
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Pembuatan Pasta Buah Tomat

Buah tomat dilakukan sortasi untuk memilih buah tomat yang berkualitas dan
memisahkan dari daun dan kotoran yang tidak diinginkan. Tomat yang telah melalui proses
sortasi selanjutnya dicuci dengan air mengalir, kemudian dipotong kecil-kecil, dan
dimasukkan ke dalam blender tanpa penambahan air, kemudian disaring untuk
memisahkan residu dan filtratnya. Filtrat dipanaskan diatas waterbath pada suhu 70°C
(Mamuaja dan Helvriana, 2017) selama 30 menit untuk memperoleh pasta tomat (Febrianti
dan Sari, 2016). Pasta tomat sebanyak 10% digunakan sebagai bahan aktif dalam
pembuatan sediaan krim.
Pembuatan Krim Pasta Buah Tomat

Sediaan krim dibuat sebanyak 50 gram tiap masing-masing formula. Pembuatan krim

diawali dengan menimbang masing-masing bahan. Bahan yang termasuk ke dalam fase
minyak terdiri dari asam stearat dan setil alkohol dimasukkan dalam beaker glass kemudian
dilelenkan pada suhu 70°C diatas hot plate hingga meleleh. Metil paraben dan propil
paraben dilarutkan dalam gliserin, kemudian campuran bahan tersebut dimasukkan ke
dalam fase air yang berisi trietanolamin dan aquadest, kemudian dipanaskan pada suhu
70°C. Fase air ditambahkan pada fase minyak dan diaduk menggunakan stirer dengan
kecepatan 1000 rpm selama 15 menit (Utami dkk., 2018). Campuran yang telah homogen
ditambahkan pasta buah tomat dan diaduk hingga homogen, kemudian ditambahkan
aquadest hingga bobot 50 gram.
Tabel 1. Formulasi Krim Pasta Buah Tomat

Komponen Fl (%) Fll (%) Kegunaan

Pasta buah tomat 10 - Zat aktif

Asam stearat 25 2,5 Basis, emulgator
Trietanolamin 0,2 0,2 Emulgator

Setil alkohol 25 2,5 Emolient

Metil paraben 0,1 0,1 Pengawet

Propil paraben 0,01 0,01 Pengawet

Gliserin 75 7.5 Emolient, humektan
Aguades ad 100 ad 100 Pelarut
Keterangan:

FI : Formula krim dengan penambahan pasta buah tomat 10 %
FII : Formula krim tanpa penambahan pasta buah tomat
Pengujian Sifat Fisik Sediaan Krim Pasta Buah Tomat
Uji organoleptis

Uji organoleptis dilakukan dengan cara melihat tampilan fisik krim pasta buah tomat.
Komponen yang dievaluasi meliputi bau, warna, tekstur, dan konsistensi (Elmitra dan
Rahmadhani, 2017).
Uji Homogenitas

Uji homogenitas dilakukan dengan meletakkan krim secukupnya pada kaca objek dan
ditutup dengan kaca objek lain, kemudian diamati tidak adanya butiran kasar dan warna
merata (Kumalasari dkk., 2020). Krim dinyatakan homogen apabila pada pengamatan
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menggunakan mikroskop, krim memiliki tekstur yang rata dan tidak menggumpal
(Ratnasari dan Puspitasari, 2018).
Uji pH

Pengecekan pH menggunakan pH meter yang telah dikalibrasi, krim dibuat larutan
(perbandingan 1:10) (Lumentut dkk., 2020). Elektroda dicelupkan ke dalam larutan, dan
diamati nilai pH yang muncul pada monitor alat hingga menunjukkan nilai yang tidak
berubah atau tetap (Safitri dkk., 2014).
Uji Diameter Sebar

Uji diameter sebar dilakukan dengan cara menimbang 0,5 gram krim kemudian
ditempatkan diantara dua kaca dan dibiarkan selama 1 menit. Setiap menit, beban dinaikkan
50 gram hingga 250 gram, kemudian diukur diameter yang dihasilkan (Clements dkk.,
2020).
HASIL DAN PEMBAHASAN
Pasta Buah Tomat

Tomat yang telah diblender disaring secara bertahap menggunakan saringan biasa
kemudian menggunakan kain flanel, terkahir dilanjutkan menggunakan kertas saring untuk
memisahkan residu dan filtratnya. Filtrat dipanaskan diatas waterbath pada suhu 70°C
(Mamuaja dan Helvriana, 2017) selama 30 menit untuk memperoleh pasta tomat (Febrianti
dan Sari, 2016). Kandungan likopen pada buah tomat dalam bentuk pasta lebih besar
dibandingkan kandungan likopen pada buah tomat segar (Kailaku dan Dewandari, 2007).
Pasta tomat sebanyak 10% digunakan sebagai bahan aktif dalam pembuatan sediaan krim.
Pengujian Sifat Fisik Sediaan Krim Pasta Buah Tomat
Pemerikasaan mutu krim dilakukan dengan pengujian agar sistem pengawasan mutu dapat
berfungsi dengan efektif dan memenuhi persyaratan sediaan krim (Wardiyah, 2015). Hasil
evaluasi fisik sediaan krim pasta buah tomat dengan basis asam dapat dilihat pada tabel I11.
Tabel I1. Hasil Evaluasi Krim Pasta Buah Tomat

Formula Sediaan Krim

Parameter uji

FI Fll
Organoleptis Bentuk semipadat Bentuk semipadat kental,
sedikit kental, warna warna putih, tidak berbau
merah muda, bau khas
tomat
Homogenitas Homogen Homogen
pH 6,06 + 0,14 6,17+£0,15
Diameter sebar (cm) 6,91+0,12 6,11 + 0,38
Keterangan:
Fl : Formula krim dengan penambahan pasta buah tomat 10%
Fll : Formula krim tanpa penambahan pasta buah tomat

Uji Organoleptis

Uji organoleptis dilakukan secara visual dengan melihat warna, bau, bentuk sediaan
krim. Hasil uji organoleptis dapat dilihat pada Tabel 1I.

Hasil pengamatan organoleptis pada krim dengan penambahan pasta buah tomat (FI)
dan krim tanpa penambahan pasta buah tomat (FIl) menunjukkan perbedaan pada bentuk
warna, dan bau. Perbedaan ini disebabkan adanya penambahan pasta buah tomat yang
mempengaruhi bentuk, warna, dan bau.

Uji Homogenitas

Uji homogenitas bertujuan untuk mengetahui sediaan krim tersebar secara merata atau
tidak, pengujian dilakukan dengan cara mengoleskan sebagian krim pada kaca objek, lalu
diamati di bawah mikroskop dengan perbesaran 100 kali. Hasil uji homogenitas dapat
dilihat pada Tabel IlI.
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Hasil uji homogenitas pada krim dengan penambahan pasta buah tomat (FI) dan krim
tanpa penambahan pasta buah tomat (FIl) memberikan hasil yang homogen. Persyaratan
homogenitas yaitu krim harus memiliki susunan yang homogen serta tidak adanya butiran
kasar pada krim (Apitalau dkk., 2021). Penambahan pasta buah tomat dalam sediaan krim
tidak mempengaruhi homogenitas krim. Homogenitas sediaan krim dipengaruhi oleh suhu
pembuatan dan teknik pencampuran yang tepat (Nainggolan dkk., 2018; Astuti dkk., 2020).
Uji pH

Uji pH dilakukan untuk mengetahui keamanan dan kesesuaian pH sediaan krim saat
digunakan, sehingga tidak mengiritasi kulit (Apitalau dkk., 2021). Hasil uji pH dapat dilihat
pada Tabel II.

Hasil nilai pH sediaan krim pasta buah tomat memenuhi syarat pH menurut SNI 16-
4399-1996 4,5-8,0 (Daud dan Musdalipah, 2018). Hasil penelitian ini menunjukkan FI
memiliki nilai pH yang lebih rendah dibandingkan dengan FII.

Hasil analisa data uji pH menunjukkan bahwa data terdistribusi normal dan homogen.
Analisa data dilanjutkan dengan uji Independent t-Test menghasilkan nilai sig 0,005 < 0,05,
hasil tersebut menunjukkan terdapat perbedaan bermakna pH FI dan FIl. pH krim menurun
dengan ditambahkannya pasta buah tomat dalam sediaan krim. Hal tersebut dikarenakan
pasta buah tomat memiliki pH yang asam yaitu sebesar 4,35. Hasil pH tersebut tidak jauh
berbeda dengan penelitian yang dilakukan oleh Malik dkk., (2020) yang menyatakan
bahwa ekstrak etanol daun singkong yang ditambahkan dalam sediaan krim memiliki nilai
pH yang lebih rendah dibandingkan pH basis sediaan.

Uji Diameter Sebar

Uji diameter sebar dilakukan untuk mengetahui kemampuan krim menyebar saat
digunakan (Nuraini dkk., 2023). Hasil uji diameter sebar dapat dilihat pada Tabel II.

Hasil rata-rata nilai diameter sebar pada beban 250 gram memenuhi persyaratan,
dimana syarat diameter sebar yaitu 5-7 cm. Formula | memiliki diameter sebar yang lebih
besar dibandingkan dengan formula II.

Hasil analisa data uji diameter sebar menunjukkan bahwa data terdistribusi normal dan
homogen. Analisa data dilanjutkan dengan uji Independent t-Test menghasilkan nilai sig
0,028 < 0,05, hasil tersebut menunjukkan terdapat perbedaan bermakna diameter sebar Fl
dan FII. Diameter sebar meningkat dengan ditambahkannya pasta buah tomat ke dalam
sediaan krim. pH merupakan salah satu faktor yang dapat mempengaruhi viskositas.
Viskositas yang rendah memberikan nilai diameter sebar yang lebih besar. pH yang lebih
asam memberikan viskositas yang lebih rendah (Yu dkk., 2020). Hasil tersebut serupa
dengan penelitian yang dilakukan oleh Erwiyani dkk. (2018) menunjukkan bahwa semakin
cair sediaan krim maka diameter sebar sediaan krim semakin luas. Diameter sebar yang
luas mengakibatkan adsorbsi bahan aktif ke kulit menjadi lebih baik.

KESIMPULAN

1. Sediaan krim pasta buah tomat (Solanum lycopersicum L.) dengan basis asam stearat
menghasilkan sifat fisik yang baik berdasarkan uji organoleptis, homogenitas, pH, dan
diameter sebar.

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