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INTISARI 

 

YULIASWARI, E. 2014. OPTIMASI FORMULA GEL EKSTRAK BUAH 

MENGKUDU (Morinda citrifolia L.) SEBAGAI ANTIOKSIDAN DENGAN 

METODE SIMPLEX LATTICE DESIGN, SKRIPSI, FAKULTAS 

FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA. 

 

Buah mengkudu (Morinda citrifolia L.) mengandung polifenol, flavonoid, 

saponin yang menunjukkan perannya sebagai antioksidan. Ekstrak buah 

mengkudu diformulasikan dalam bentuk gel untuk kemudahan dan kenyamanan 

pemakaian topikal. Gel dilakukan optimasi dengan metode Simplex Lattice Design 

(SLD) agar dihasilkan formula optimum. Penelitian ini bertujuan untuk optimasi 

formula gel ekstrak buah mengkudu sebagai antioksidan dengan metode SLD. 

Gel menggunakan basis CMC-Na (A) dan Carbopol 940 (B) sehingga 

didapatkan 3 formula: F1 (100% A:0% B), F2 (50% A:50% B), F3 (0% A:100% 

B) lalu dioptimasi berdasarkan sifat fisik viskositas, daya lekat, daya sebar, dan 

pergeseran viskositas. Persamaan SLD digunakan untuk membuat gel dengan 

respon total sifat fisik gel yang paling optimum kemudian diuji aktivitas 

antioksidan menggunakan metode DPPH. Aktivitas antioksidan dihitung dengan 

menentukan absorbansi kontrol DPPH dan absorbansi sampel sehingga didapat 

nilai IC50 melalui analisa probit dengan vitamin C sebagai pembandingnya. 

Pembuatan formula optimum antara CMC-Na dan carbopol 940 sebagai 

gelling agent, yaitu CMC-Na sebesar 78,92% dan Carbopol 940 sebesar 21,08% 

dengan nilai desirability 0,511. Hasil menunjukkan bahwa gel optimum buah 

mengkudu mempunyai aktivitas antioksidan aktif dengan harga IC50 sebesar 

92,875 ppm. Waktu penyimpanan berpengaruh terhadap sifat fisik dan kualitas 

gel. 

 

Kata kunci: buah mengkudu, CMC-Na, Carbopol 940, Simplex Lattice Design 

(SLD), antioksidan. 
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ABSTRACT 

YULIASWARI, E., 2014. OPTIMIZATION of the FORMULA of NONI 

FRUIT EXTRACT GEL (Morinda citrifolia L.) AS AN ANTIOXIDANT 

WITH SIMPLEX LATTICE DESIGN METHOD, THE THESIS, FACULTY 

OF PHARMACY, SETIA BUDI UNIVERSITY, SURAKARTA. 

 

Noni fruit (Morinda citrifolia L.) contain polyphenols, flavonoids, 

saponins which demonstrates its role as an antioxidant. Noni fruit extract is 

formulated in the form of gel for topical use of comfort and convenience. Gel is 

made with the method of optimization of Simplex Lattice Design (SLD) so that 

the resulting optimum formula. This research aims to optimize the gel formula of 

noni fruit extract as an antioxidant with SLD method. 

Gel uses a base of CMC-Na (A) and (B) Carbopol 940 so obtained 3 

formula: F1 (100% A:0% B), F2 (50% A:50% B), F3 (0% A:100% B) then 

optimized based on physical properties of viscosity, power latched onto, power 

spread, and the shift of viscosity. Equation of SLD used to make gel with the total 

response of physical properties of gel the most optimum then tested using the 

method of DPPH antioxidant activity. Antioxidant activity is calculated by 

determining the DPPH absorbance of controls and samples so the absorbance 

values obtained through analysis of IC50 probit with vitamin C as a comparison. 

Optimum formula between CMC and Carbopol 940-Na as a gelling agent, 

CMC-Na 78,92%, Carbopol 940 21,08% with desirability value 0,511. The results 

indicate that optimum gel has antioxidant activity is active with IC50 value of 

92,875 ppm. The storage time affect the physical properties and quality of gel. 

 

Keywords: noni fruit, CMC-Na, Carbopol 940, Simplex Lattice Design (SLD), 

antioxidant. 

 
  

 



 

1 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Indonesia adalah salah satu negara yang memiliki keajaiban dunia dalam 

keanekaragaman hayati di dalam sumber daya hutan tropika. Potensi khasiat dari 

tumbuhan tingkat tinggi dapat dikembangkan menjadi budidaya dan produksi 

tanaman obat. Tanaman obat dapat dimanfaatkan untuk memerangi berbagai 

macam penyakit, penyakit tanaman, serta bahan baku berbagai industri lainnya. 

Gerakan kembali ke alam memiliki sisi positif yang ditunjukkan oleh adanya 

keinginan untuk menggunakan dan mengkonsumsi produk-produk alamiah yang 

diyakini tidak memiliki efek samping (Supriadi 2001). 

Buah mengkudu memiliki aroma dan rasa yang menyengat, tetapi 

memiliki manfaat dan kegunaan. Mengkudu adalah jenis buah yang banyak 

terdapat mineral dan serat, serta berpotensi sebagai antioksidan. Buah mengkudu 

mengandung berbagai senyawa yang dapat berikatan dengan radikal bebas. 

Beberapa jenis senyawa fitokimia dalam buah mengkudu adalah terpen, zat-zat 

antrakuinon, asam askorbat, asam kaproat, asam kaprilat, damnakantal, dan 

alkaloid. Pemakaian buah mengkudu secara langsung sebagai antioksidan dinilai 

kurang efisien sehingga perlu dilakukan suatu pengembangan bentuk sediaan yang 

lebih nyaman dan sesuai, yaitu dengan membuat ekstrak buah mengkudu dalam 

bentuk sediaan kosmetik. Sediaan yang sering digunakan sebagai kosmetik topikal 

adalah gel (Sjabana dan Bahalwan 2002). 
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Gel kadang-kadang disebut jeli, didefinisikan sebagai sediaan semipadat 

terdiri atas suspensi yang dibuat dari partikel anorganik yang kecil atau molekul 

organik yang besar, terpenetrasi oleh suatu cairan. Sediaan gel banyak digunakan 

dalam farmasi dan kosmetik karena berbentuk semipadat, tingkat kejernihan 

tinggi, mudah diaplikasikan dan mudah dihilangkan. Sediaan dalam bentuk gel 

dibanding sediaan lain kadang memberikan kecepatan pelepasan obat yang tinggi 

yang tidak tergantung pada kelarutan obatnya (Sulaiman dan Kuswahyuning 

2008). 

Seleksi basis pembentuk gel yang cocok pada sediaan gel adalah salah satu 

hal penting dalam memformulasikan sediaan gel, karena basis berfungsi sebagai 

pembawa, pelindung, dan pelunak kulit serta harus dapat melepaskan obat secara 

maksimum. Formulasi ekstrak buah mengkudu dalam sediaan gel dalam basis 

CMC-Na dan carbopol 940 digunakan untuk meningkatkan efektivitas 

penggunaan buah mengkudu pada kulit. Carbopol 940 digunakan sebagai basis 

gel karena bersifat non toksik dan tidak menimbulkan reaksi hipersensitifitas 

ataupun reaksi reaksi-reaksi alergi terhadap penggunaan obat secara topikal. 

Carbopol 940 dapat menghasilkan viskositas yang tinggi pada konsentrasi rendah 

serta bekerja secara efektif pada kisaran pH yang luas (Rowe et al. 2006). 

Perencanaan sediaan obat perlu dilakukan suatu prosedur untuk 

menentukan proporsi relatif, bahan-bahan yang membuat suatu formulasi paling 

baik mengenai variabel atau hasil yang ditentukan. Salah satu prosedur yang 

dimaksud yaitu optimasi. Optimasi adalah suatu pendekatan empiris yang dapat 

digunakan untuk memperkirakan jawaban yang tepat sebagai fungsi dari variabel-
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variabel yang sedang dikaji sesuai dengan respon-respon yang dihasilkan dari 

rancangan percobaan yang dilakukan. Optimasi dilakukan secara Simplex Lattice 

Design karena teknik tersebut lebih menguntungkan dari segi biaya, waktu, dan 

keakuratan hasil (Sulaiman dan Kurniawan 2009). 

Beberapa peneliti telah melakukan pengujian aktivitas antioksidan buah 

mengkudu. Hasil penelitian Wang dan Su (2001) membuktikan bahwa mengkudu 

sangat potensial untuk menghambat radikal bebas. Aktivitas antioksidan 

ditentukan dengan metode penangkapan radikal (radical scavenging) 

menggunakan radikal DPPH (1,1 difenil-2-pikrilhidrazil). 1,1 difenil-2-

pikrilhidrazil (DPPH) merupakan senyawa radikal bebas yang stabil dalam 

penyimpanannya apabila disimpan dalam bentuk kering dan dalam kondisi 

penyimpanan yang baik (Windono et al. 2001). Pengukuran aktivitas antioksidan 

dengan metode DPPH berdasarkan pada kemampuan suatu senyawa uji untuk 

mengurangi intensitas warna radikal DPPH pada 515 nm (Prior et al. 2005). 

Senyawa antioksidan akan bereaksi dengan radikal DPPH melalui mekanisme 

donasi atom hidrogen dan menyebabkan terjadinya peluruhan warna DPPH dari 

ungu ke kuning yang diukur pada panjang gelombang 515 nm (Hanani dkk. 

2005). 

Aktivitas antioksidan dinyatakan dengan Inhibitor Concentration (IC50) 

sebagai pereduksi radikal bebas DPPH yang paling efektif. Inhibitor 

Concentration (IC50) yaitu konsentrasi bahan uji yang diperlukan untuk 

menangkap 50% radikal DPPH selama 30 menit. Setelah 30 menit akan 

didapatkan absorbansi yang konstan (Nihlati dkk. 2011). 
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Usaha pengembangan dalam penelitian ini yaitu ekstrak buah mengkudu 

(Morinda citrifolia L.) dibuat bentuk sediaan gel yang akan diteliti aktivitas 

antioksidannya. Bentuk sediaan gel dianggap lebih praktis dalam pemakaiannya 

untuk menangkal radikal bebas. Optimasi dilakukan agar dapat menentukan 

formula gel yang paling optimum sehingga dihasilkan gel antioksidan yang stabil. 

 

B. Perumusan Masalah 

 Permasalahan yang timbul dalam penelitian ini sebagai berikut: 

Pertama, berapakah formula optimum antara CMC-Na dan Carbopol 940 

yang digunakan sebagai basis pada pembuatan gel ekstrak buah mengkudu 

(Morinda citrifolia L.) dengan metode Simplex Lattice Design? 

Kedua, berapakah harga IC50 dari gel ekstrak buah mengkudu (Morinda 

citrifolia L.) pada formula optimum terhadap radikal bebas DPPH (1,1 difenil-2-

pikrillhidrazil)? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini yang pertama adalah untuk mendapatkan 

formula optimum dari basis CMC-Na dan carbopol 940 pada pembuatan gel 

ekstrak buah mengkudu (Morinda citrifolia L.) dengan metode Simplex Lattice 

Design. 

Kedua, untuk menentukan harga IC50 dari gel ekstrak buah mengkudu 

(Morinda citrifolia L.) pada formula optimum terhadap radikal bebas DPPH (1,1 

difenil-2-pikrilhidrazil). 
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D. Manfaat Penelitian 

 Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan ilmu dalam bidang 

farmasi dan dunia kesehatan mengenai potensi buah mengkudu (Morinda 

citrifolia L.) sebagai alternatif antioksidan dalam upaya pengembangan dari 

tanaman obat, khususnya sebagai obat yang dikemas dalam bentuk sediaan gel. 

 


