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INTISARI 

SIREGAR, AHR., 2019, FORMULASI SEDIAAN KRIM ANTIOKSIDAN 

EKSTRAK JAGUNG LOKAL (Zea mays L.) DAN EKSTRAK JAGUNG 

MANIS (Zea mays L.Saccharatta start) DALAM SEDIAAN KRIM, SKRIPSI , 

FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan dari biji 

jagung lokal dan biji jagung manis, untuk mengetahui seberapa besar aktivitas 

antioksidan krim ekstrak biji jagung lokal dank rim ekstrak biji jagung manis dan 

mengetahui apakah ekstrak biji jagung lokal dan ekstrak biji jagung manis dapat 

dibuat dalam sediaan krim yang memiliki mutu fisik yang baik. 

Penelitian ini dimulai dengan mengekstraksi biji jagung lokal dan biji 

jagung manis dengan metode maserasi menggunakan etanol 96%. Ekstrak biji 

jagung lokal dan ekstrak jagung manis diuji aktivitas antioksidan dengan 

menggunakan metode DPPH. Ekstrak biji jagung lokal dan biji jagung manis dibuat 

dalam sediaan krim dan diuji aktivitas antioksidannya kembali setelah itu dilakukan 

pengujian mutu fisik krim meliputi uji homogenitas, pH, daya lekat, daya sebar, dan 

Freeze and thaw. 

Hasil aktivitas antioksidan dari ekstrak biji jagung lokal didapatkan sebesar 

41,27ppm dan ekstrak biji jagung manis sebesar 44,27ppm nilai antioksidan 

mengalami penurunan pada pengujiaan sediaan krim, krim ekstrak biji jagung lokal 

memiliki nilai aktivitas antioksidan sebesar 148,17ppm dan pada sediaan krim biji 

jagung manis 193,77ppm, hasil pengujian mutu fisik krim menunjukkan sediaan 

krim ekstrak biji jagung lokal dan krim ekstrak biji jagung manis homogen, dengan 

nilai pH normal, memiliki daya lekat yang kurang baik, daya sebar yang baik dan 

merupakan krim yang stabil pada pengujian Freeze and thaw 

 

Kata kunci : Biji jagung lokal, Biji jagung manis, Krim, Antioksidan 
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ABSTRACT 

 

SIREGAR, AHR., 2019, FORMULATION CREAM ANTIOXIDANT 

LOCAL CORN (Zea mays L.) AND SWEET CORN (Zea mays L.Saccharatta 

start) PHARMACY OF PHARMACY, FAITHFUL UNIVERSITY, 

SURAKARTA 

This study aims to determine the antioxidant activity of local corn seed and 

sweet corn seed, to find out how much antioxidant activity of local corn seed 

extracts and rim sweet corn kernels extracts and find out whether local corn kernels 

and sweet corn seed extracts can be made in cream preparations which has good 

physical quality. 

This research was started by extracting local corn kernels and sweet corn 

kernels with maceration method using ethanol 96% to determine. Local corn 

kernels and sweet corn kernels extracts were tested for antioxidant activity by using 

the DPPH method. Local corn kernels extract and sweet corn kernels were made in 

cream preparations and their antioxidant activity was tested again after testing the 

physical quality of the cream including homogeneity, pH, adhesion, dispersion, and 

Freeze and thaw. 

The results obtained from the extract of local corn kernels and sweet corn 

kernels contain flavonoids and phenolic. The results of the antioxidant activity of 

local corn seed extract obtained by 41.27 ppm and sweet corn seed extract by 44.27 

ppm antioxidant values decreased in the testing of cream preparations, local corn 

seed extract creams had antioxidant activity values of 148.17 ppm and in the 

preparation of corn seed cream sweet 193.77ppm, the results of the physical quality 

testing of the cream showed the preparation of local corn seed extract cream and 

homogeneous sweet corn seed extract cream, with normal pH values, have poor 

adhesion, good dispersion and are a stable cream in the Freeze and thaw 

Keywords: Local corn seeds, sweet corn seeds, creams, antioxidants 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Radikal bebas adalah molekul yang pada orbit terluarnya mempunyai satu 

atau lebih elektron tidak berpasangan, sifatnya sangat labil dan sangat reaktif  

(Soeksmanto et all 2007). Radikal bebas merupakan salah satu penyebab timbulnya 

berbagai penyakit degeneratif, seperti kardiovaskuler, tekanan darah tinggi, stroke, 

sirosis hati, katarak, diabetes miletus dan kanker. Radikal bebas dapat dihasilkan 

dari dalam tubuh dan luar tubuh,sehingga bersifat reaktif untuk bereaksi dengan 

molekul lain. Radikal bebas dapat merusak makromolekul seperti lipid membran 

sel, DNA, dan protein yang dapat menyebabkan stres oksidatif sel (Valko 2006). 

Tubuh kita memerlukan substansi penting, yakni antioksidan yang dapat membantu 

melindungi tubuh dari serangan radikal bebas dan merendam dampak negatifnya.  

Berbagai macam tanaman di indonesia dapat dimanfaatkan sebagai obat 

alam bahkan sebagai penangkal radikal bebas. Salah satu tanaman yang berpotensi 

sebagai antioksidan yaitu jagung terutama biji jagung (Zea mays L), (Suarni et al 

2010). melaporkan bahwa biji jagung dapat berfungsi sebagai antioksidan, biji 

jagung mengandung senyawa flavonoid, karotenoid senyawa tersebut berperan 

sebagai antioksidan alami yang dapat meningkatkan imunitas tubuh dan 

menghambat kerusakan degeratif sel. 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Rista Fitria (2018) 

menyebutkan bahwa aktivitas antioksidan biji jagung sebesar 39,1ppm dikarenakan 

pada biji jagung memiliki kandungan fenolik dan flavonoid  dan berdasarkan 

penelitian Patrisisa Jaklin (2017)  menyebutkan bahwa pada biji jagung beraktivitas 

penangkal radikal bebas dengan nilai aktivitas antioksidan sebesar 77,5 ± 0,28%. 

Penelitian oleh Fitri Santy (2017) tentang ekstraksi dan aktivitas antioksidan dari 

biji jagung manado kuning, menyatakan bahwa jagung mengandung prekursor 

vitamin A atau karotenoid, dan flavonoid  yang berperan sebagai antioksidan alami 

yang dapat meningkatkan imunitas tubuh dan menghambat kerusakan degeneratif, 
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flavonoid memiliki antioksidan dan antimikroba yang dapat membantu dalam 

mencegah infeksi ketika terluka, vitamin A memiliki antioksidan dengan cara 

mendonorkan electron dari atomnya kepada radikal bebas untuk berikatan dengan 

electron yang tidak berpasangan (Kartawiguna 1998), vitamin E mampu bereaksi 

dengan lipid peroksidase yang dibentuk dari asam lemak tak jenuh ganda yang 

bereaksi dengan radikal bebas, hasil dari reaksi vitamin E dengan lipid peroksidase 

menghasilkan komponen tokoferoksil radikal yang tidak reaktif. 

Berdasarkan informasi di atas maka penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian tentang perbandingan dari sampel ekstrak biji jagung lokal (Zea mays L.) 

dan biji jagung manis (Zea mays L. Saccharata start)  dalam formulasi sediaan krim, 

alasan pemilihan sediaan krim dikarenakan krim memiliki keuntungan memiliki 

nilai estetika yang cukup tinggi untuk penggunaannya lebih nyaman tidak 

menimbulkan rasa lengket, mudah dicuci serta dapat memberikan efek 

melembabkan pada kulit, dari sediaan krim ekstrak biji jagung akan dilakukan 

pengujian  antioksidan dengan metode DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) metode 

DPPH berfungsi untuk mengukur elektron tunggal seperti aktivitas transfer H, dan 

juga untuk mengukur aktifitas penghambat radikal bebas. 

 

B. Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan, dapat dirumuskan 

permasalahan : 

1. Apakah ekstrak biji jagung lokal dan biji jagung manis memiliki aktivitas 

antioksidan ?  

2. Berapakah kadar antioksidan yang terkandung didalam krim ekstrak biji jagung 

? 

3. Apakah ekstrak  biji jagung lokal dan biji jagung manis dapat dibuat dalam 

sediaan krim yang memiliki mutu fisik yang baik? 
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C. Tujuan Penelitian 

Adapun penelitian bertujuan untuk :  

1. Mengetahui adanya aktivitas antioksidan yang terkandung ekstrak biji jagung 

lokal dan biji jagung manis dengan menggunakan metode DPPH  

2. Mengetahui seberapa besar aktivitas antioksidan krim dari ekstrak biji jagung 

3. Mengetahui apakah ekstrak biji jagung lokal dan biji ekstrak jagung manis dapat 

dibuat dalam sediaan krim yang memiliki mutu fisik yang baik  

 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi tolak ukur penggunaan 

ekstrak biji jagung sebagai antioksidan yang berfungsi untuk penangkal radikal 

bebas. Berkaitan dengan pengembangan ilmu pengetahuan terutama bagi 

masyarakat luas. 

 

 

 


