BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

A. KESIMPULAN

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah minyak wijen
(Oleum sesami) dapat dibuat menjadi sediaan emulsi dengan emulgator PGA dan
pengental CMC dengan konsentrasi 0,5%, 0,75% dan 1,0% dan memenuhi uji
stabilitas emulsi yang meliputi viskositas dan uji pemisahan sentrifugasi.
Perbandingan konsentrasi pengental yang berbeda akan memberikan hasil
stabilitas emulsi minyak wijen yang berbeda pula. Konsentrasi CMC 1,0%
memberikan hasil emulsi minyak wijen yang lebih kental dibandingkan dengan

konsentrasi 0,5% dan 7,5%.

B. SARAN
Pertama, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan
emulgator dan pengental jenis lain dalam pembuatan emulsi minyak wijen (Oleum
sesami).
Kedua, perlu dilakukan uji farmakologinya untuk mengetahui efektifitas

sediaan emulsi minyak wijen (Oleum sesami).
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