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INTISARI 

 

 

SAPUTRI, B.E., 2014, OPTIMASI FORMULA KRIM EKSTRAK BUAH 

MENGKUDU ( Morinda citrifolia L. ) SEBAGAI ANTIOKSIDAN DENGAN  

METODE SIMPLEX LATTICE DESIGN. SKRIPSI. FAKULTAS 

FARMASI. UNIVERSITAS SETIA BUDI. SURAKARTA. 

 

 Antioksidan merupakan salah satu senyawa yang dapat menonaktif radikal 

bebas. Buah mengkudu (Morinda citrifolia L.) mengandung alkaloid, flavonoid, 

polifenol dan saponin. Flavonoid bermanfaat sebagai antioksidan. Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui proporsi optimum campuran sorbitan 80 dan 

polisorbat 80 pada pembuatan formula optimum krim M/A buah mengkudu 

dengan metode Simplex Lattice Design dan mengetahui aktivitas krim ekstrak 

buah mengkudu sebagai antioksidan. 

 Buah mengkudu diekstraksi menggunakan metode maserasi dengan 

pelarut etanol 96%. Ekstrak buah mengkudu dibuat sediaan krim dengan berbagai 

macam konsentrasi dalam formula, yaitu formula A (5,25% sorbitan 80 : 1,75% 

polisorbat 80), formula B (3,5% sorbitan 80 : 3,5% polisorbat 80), formula AB 

(1,75% sorbitan 80 : 5,25% polisorbat 80). Analisis hasil pengujian terhadap tiga 

parameter uji mutu fisik dilakukan dengan metode design expert 8.0.6 untuk 

pembuatan formula optimum. Ketiga formula dan formula optimum dilakukan uji 

aktivitas antioksidan terhadap DPPH diukur dengan alat spektrofotometer UV-

VIS pada panjang gelombang 516 nm dan ditentukan harga IC50-nya. 

 Hasil penelitian menunjukkan krim ekstrak buah mengkudu (Morinda 

citrifolia L.) memiliki aktivitas antioksidan peredam radikal bebas. Aktivitas 

antioksidan dalam bentuk sediaan krim optimum 209,267 ppm lebih rendah 

dibanding dalam bentuk ekstrak murni dengan harga IC50 51,999 ppm. Formula 

optimum campuran sorbitan 80 dan polisorbat 80 dari ekstrak buah mengkudu 

ditemukan dengan sifat yang dikehendaki yaitu 49% sorbitan 80 dengan 3,446 

gram dan 51% polisorbat 80 dengan 3,554 gram. 

 

Kata kunci: optimasi formulasi, aktivitas antioksidan, ekstrak buah mengkudu   
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ABSTRACT 

 

 

SAPUTRI, B.E. 2014. FORMULA OPTIMIZATION CREAM EXTRACT 

OF NONI FRUIT (Morinda citrifolia. L) AS ANTIOXIDANT WITH 

SIMPLEX LATTICE DESIGN METHOD. THESIS. PHARMACY 

FACULTY, SETIA BUDI UNIVERSITY, SURAKARTA. 

 

Antioxidant is one of the compounds that can inactivate free radical. Noni 

fruit (Morinda citrifolia L.) contains alkaloid, flavonoid, polyphenol and saponin. 

Flavonoids can be useful as an antioxidant. The purpose of this study was ti find 

out determine the optimum proportion of sorbitan 80 and polysorbate 80 in 

making optimum formula of cream O/W noni fruit with Simplex Lattice Design 

method and determine the activity of noni fruit extract cream as a antioxidant. 

  Noni fruit was extracted using maceration with solvent ethanol 96%. Noni 

fruit extract was made in cream with various concentrations in formula, formula A 

(5,25% sorbitan 80 : 1,75% polysorbate 80), formula B (3,5% sorbitan 80 : 3,5% 

polysorbate 80), formula AB (1,75% sorbitan 80 : 5,25% polysorbate 80). 

Analysis of the test result of the three physical quality test parameters were 

conducted by design expert 8.0.6 method for making optimum formula. The third 

formula and the optimum formula obtained were conducted tested for the 

antioxidant activity against DPPH measured by spectrophotometer UV-VIS at 

wavelength 516 nm and determined the IC50 value. 

 The results showed that cream  of noni fruit extract (Morinda citrifolia L.) 

had absorber antioxidant activity of free radical. Antioxidant activity in the form 

of optimum cream preparation 209,267 ppm lower than in the form of pure extract 

with IC50 value was 51,999 ppm. Formula optimum of sorbitan 80 and 

polysorbate 80 mixture from noni fruit extract found in 49% sorbitan 80 with 

3,446 gram and 51% polysorbate 80 with 3,554 gram. 

 

Keywords: formulation optimization, antioxidant activity, noni fruit extract     
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Pesatnya perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi serta berubahnya 

pola hidup masyarakat berdampak pada munculnya berbagai penyakit degeneratif. 

Masyarakat mulai sadar dan mengubah pola hidupnya untuk kembali pada alam 

(back to nature), termasuk dalam memelihara dan menjaga kesehatan. 

Penggunaan obat sintesis dan pola makan yang tidak benar mengakibatkan 

terbentuknya radikal bebas dalam tubuh sehingga muncul beragam penyakit 

kanker. Radikal bebas adalah senyawa kimia yang mempunyai satu atau lebih 

elektron yang tidak berpasangan. Senyawa ini untuk mencapai kestabilan harus 

mencari elektron lain sebagai pasangan. Reaksi berantai menimbulkan 

terbentuknya radikal bebas yang lebih banyak dan berkembang dalam tubuh 

(Hernani dan Rahardjo 2005). 

Antioksidan merupakan salah satu senyawa yang dapat menginaktifkan 

radikal bebas, molekul tidak stabil yang dihasilkan oleh berbagai jenis proses 

kimia normal tubuh atau oleh radiasi matahari, asap rokok dan pengaruh-pengaruh 

lingkungan lainnya. Radikal bebas adalah atom atau molekul yang pada kulit 

terluarnya mengandung satu atau lebih elektron tidak berpasangan, tidak stabil  

sehingga sangat reaktif dan mampu bereaksi dengan protein, lipid, karbohidrat 

atau DNA. Radikal bebas dan oksidan aktif, sangat berperan dalam patogenesis 

(Simanjuntak dkk. 2004).  
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Dewasa ini penambahan antioksidan sintetik pada berbagai produk 

kosmetik, farmasi maupun makanan merupakan cara paling efektif untuk 

mencegah oksidasi lemak pada produk. Penggunaan antioksidan sintetik oleh 

masyarakat semakin berkurang, karena beberapa penelitian membuktikan adanya 

efek toksik dan karsinogenik pada tubuh manusia. Penggunaan bahan alam lebih 

menguntungkan karena memiliki toleransi yang baik pada kulit, sehingga tidak 

menimbulkan iritasi berat pada kulit yang sensitif dan lebih mudah diterima oleh 

masyarakat. Antioksidan alami terdapat dalam bagian daun, buah, akar, batang 

dan biji dari tumbuh-tumbuhan obat (Handayani dan Sulistyo 2008). 

Tanaman yang berpotensi sebagai antioksidan adalah buah mengkudu. 

Buah mengkudu memiliki aktivitas sebagai antioksidan karena di dalam buah 

mengkudu mengandung vitamin-vitamin seperti, asam askorbat, β-karoten, 

morindon, rubiadin, dan flavonoid yang dapat berikatan dengan radikal bebas 

(Sjabana dan Bahalwan 2002). 

Usaha untuk memudahkan pemakaian mengkudu sebagai antioksidan 

maka dibuat sediaan krim dengan kandungan ekstrak buah mengkudu (Tranggono 

& Latifah 2007). Bentuk sediaan krim merupakan salah satu alternatif sebagai 

pendekatan terhadap pemakaian kosmetika tradisional belum banyak dilakukan. 

Efek antioksidan dalam pembuatan krim antioksidan diperoleh dari kandungan 

salah satunya adalah flavonoid (Rohman 2006). 

Krim merupakan bentuk sediaan kosmetik yang cukup diminati di 

masyarakat, karena penggunaannya yang mudah dan harganya terjangkau. Sifat 

fisik dan stabilitas dalam sediaan topikal akan menentukan keefektifan suatu 
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sediaan semisolid saat diaplikasikan di kulit. Kualitas fisik suatu sediaan 

dipengaruhi oleh komposisi bahan yang digunakan. 

Penggunaan emulgator merupakan faktor yang sangat kritis dalam 

formulasi sediaan krim yang berbasis emulsi. Emulgator yang baik dapat 

berfungsi sebagai surfaktan yang dapat menurunkan tegangan muka, dapat 

mencegah coalescence dengan cara mengabsorbsi secara cepat di sekeliling 

droplet/butiran yang terdispersi, mampu meningkatkan viskositas sehingga dapat 

terbentuk semipadat yang dikehendaki (Sulaiman & Kuswahyuning 2008). 

 Perlunya digunakan teknik optimasi Simplex Lattice Design adalah teknik 

tersebut lebih menguntungkan dari segi biaya, waktu dan keakuratan hasil 

(Sulaiman & Kuswahyuning 2008). Optimasi formula krim menggunakan metode 

Simplex Lattice Design. Prosedur ini dapat digunakan untuk menentukan proporsi 

relatif, bahan-bahan yang membuat suatu formulasi paling baik mengenai variabel 

atau hasil yang ditentukan. Simplex Lattice Design dapat digunakan untuk 

membantu menyelesaikan masalah yang disebabkan oleh ketidakstabilan krim, 

akibat kurang optimalnya komponen-komponen bahan yang digunakan (Sulaiman 

& Kuswahyuning 2008). 

Berdasarkan pertimbangan tersebut maka dilakukan penelitian 

menggunakan metode Simplex Lattice Design dengan emulgator sorbitan 80 dan 

polisorbat 80 pada sediaan krim buah mengkudu. Pemilihan emulgator 

disesuaikan dengan konsistensi krim yang diinginkan, sehingga diharapkan 

dengan penggunaan emulgator sorbitan 80 dan polisorbat 80 bisa mendapatkan 

formula optimum pada sediaan krim ini (Rowe et al. 2009). 
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B. Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, dapat dirumuskan sebagai berikut : 

1. Berapakah proporsi  optimum campuran sorbitan 80 dan polisorbat 80 sebagai 

basis pada pembuatan formula optimum krim M/A buah mengkudu dengan 

metode Simplex Lattice Design? 

2. Berapakah harga IC50 dari krim optimum ekstrak buah mengkudu (Morinda 

citrifolia L.) terhadap radikal bebas DPPH ? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah pertama, untuk mengetahui proporsi optimum 

campuran sorbitan 80 dan polisorbat 80 pada pembuatan formula optimum krim 

M/A buah mengkudu dengan metode Simplex Lattice Design. Kedua, mengetahui 

harga IC50 dari krim optimum ekstrak buah mengkudu (Morinda citrifolia L.) 

terhadap radikal bebas DPPH. 

 

D. Kegunaan Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai masukan untuk 

pengembangan pemanfaatan ekstrak buah mengkudu (Morinda citrifolia L.) 

sebagai kosmetik tradisional, memberikan perkembangan ilmu pengetahuan di 

bidang kesehatan, terutama pakar kosmetika dalam upaya pengadaan kosmetika 

tradisional. 
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