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ABSTRAK 

SARI, E. N., 2020, PENGARUH VARIASI KONSENTRASI HPMC TERHADAP 

MUTU FISIK EMULGEL EKSTRAK ETANOL 70 % BUAH MENGKUDU 

(Morinda citrifolia L.) SEBAGAI ANTIOKSIDAN, SKRIPSI, PROGRAM 

STUDI SI FARMASI, FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, 
SURAKARTA. Dibimbing oleh apt. Siti Aisiyah, M.Sc., dan apt. Fitri Kurniasari, 

M.Farm. 
 

Buah mengkudu mengandung senyawa flavonoid, vitamin C, vitamin E, dan 

proxeronine yang berpotensi sebagai antioksidan. Mengkudu memiliki bau yang 
kurang sedap, tekstur lembek, dan rasa tidak enak, dengan dikembangkannya buah 

mengkudu menjadi ekstrak, kemudian diformulasikan menjadi sediaan emulgel 
diharapkan dapat meningkatkan daya penerimaan buah mengkudu di masyarakat. 
Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh variasi konsentrasi HPMC terhadap 

mutu fisik, aktivitas antioksidan, dan formula terbaik emulgel ekstrak etanol 70 % 
buah mengkudu (Morinda citrifolia L.).  

Metode ekstraksi yang digunakan adalah maserasi. Emulgel yang diuji 
menggunakan variasi konsentrasi HPMC dengan F I: F II: F III (3,5 %: 4,5 %: 5,5 
%).. Uji sifat fisik meliputi organoleptis, homogenitas, tipe emulgel, viskositas, 

daya lekat, daya sebar, dan pH. Penetapan nilai IC50 antioksidan dengan DPPH 
menggunakan spektofotemeter UV-Vis. Hasil dari penelitian ini berupa uji mutu 

fisik emulgel dan nilai IC50 yang kemudian dilanjutkan dengan analisis SPSS. 

Peningkatan konsentrasi HPMC menyebabkan peningkatan viskositas, daya 
lekat, dan pH, namun mengalami penurunan nilai daya sebar dan IC50. FI sediaan 

emulgel ekstrak etanol 70 % buah mengkudu memiliki mutu fisik dan nilai IC50 

terbaik, yaitu 225,824 µg/mL, semakin kecil nilai IC50 maka aktivitas antioksidan 

semakin kuat. 

Kata kunci : Antioksidan, DPPH, Emulgel, IC50, Mengkudu.  
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ABSTRACT 

SARI, E. N., 2020, THE EFFECT OF VARIATION IN HPMC 

CONCENTRATION ON THE PHYSICAL QUALITY OF 70 % ETHANOL 
EXTRACT OF NONI FRUIT (Morinda citrifolia L.) EMULGEL AS AN 
ANTIOXIDANT, THESIS, BACHELOR OF PHARMACY, FACULTY OF 

PHARMACY, SETIA BUDI UNIVERSITY, SURAKARTA. Supervised by apt. 
Siti Aisiyah, M.Sc., and apt. Fitri Kurniasari, M.Farm. 

 
Noni fruit contains flavonoid compounds, vitamin C, vitamin E, and 

proxeronine, it has potential as an antioxidant. Noni has a bad smell, soft texture, 

and sour taste, with the development of noni fruit as extract, and than an emulgel 
hoped that it could increase its acceptance in the community. This study aimed to 

determine the effect of variations in HPMC concentration on the physical quality, 
antioxidant activity, and the best formula of 70 % ethanol extract of noni emulgel. 

This extraction method is maceration. There were three main formulas 

consisted of HPMC (3,5 %: 4,5 %: 5,5 %). The physical test of emulgel included 
organoleptic, homogeneity, emulgel type, viscosity, adhesion, spreadability, pH, 

and cycling test. Determination IC50 of antioxidant value with DPPH using UV-Vis 
spectrophotometer. This study's results were in the form of physical quality and 
IC50 values followed by SPSS analysis. 

The increase in HPMC concentration caused an increase in viscosity, 
adhesion, and pH, but decreased dispersion and IC50 values. The FI of emulgel 

preparation of 70 % ethanol extract of noni has the best physical quality and IC50 
value, which is 225,824 µg/mL, smaller the IC50 value, it means the stronger 
antioxidant activity. 

Kata kunci : Antioxidant, DPPH, Emulgel, IC50, Noni fruit.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Seiring dengan berkembangnya waktu, manusia mengalami perubahan gaya 

hidup, misal cara berpakaian yang semakin terbuka, hal tersebut menyebabkan kulit 

mudah terpapar radikal bebas sehingga menimbulkan stres oksidatif, sel rusak, dan 

mempercepat proses penuaan dini yang ditandai dengan kulit kendur dan kasar, 

hingga munculnya penyakit degeneratif (Yuslianti, 2018). Kematian akibat 

penyakit degeneratif di negara berkembang mencapai 60 % dan memperkirakan 

pada tahun 2020 mencapai 73 % (WHO, 2011). Penyakit degeneratif akibat paparan 

radikal bebas, antara lain hipertensi, jantung, diabetes mellitus, stroke, ginjal, dan 

kanker. Antioksidan merupakan zat penangkal radikal bebas. Secara alami, tubuh 

memproduksi antioksidan, namun dengan adanya paparan radikal bebas yang tinggi 

dibutuhkan antioksidan eksogen (Winarsi, 2007). Antioksidan sintetik, misal BHA 

dan BHT menimbulkan hepatotoksik dan karsinogenesis (Basma et al., 2011), 

menyebabkan. Penggunaan antioksidan alami semakin meningkat. Kandungan 

sumber antioksidan alami yang tinggi dapat ditemukan pada buah mengkudu.  

Mengkudu dapat tumbuh subur di daerah tropis. Aktivitas antioksidan buah 

mengkudu dipengaruhi oleh adanya kandungan flavonoid, alkaloid, vitamin C, dan 

vitamin E. Aktivitas antioksidan ekstrak buah mengkudu memiliki nilai IC50 yang 

bervariasi, pada ekstrak etanol 96 % 69,61 mg/mL (Ekowati dan Dwi, 2016), 22,95 

μg/mL (Satriari et al., 2017), dan 53,85 μg/mL (Sukeksi, 2018); ekstrak etil asetat 

46,7 μg/mL, ekstrak kloroform 227,7 μg/mL, dan ekstrak metanol 888,6 μg/ mL 

(Rohman dan Sugeng, 2005). Flavonoid merupakan polifenol yang memiliki 

aktivitas antioksidan kuat. Flavonoid dapat menyumbangkan atom hidrogen pada 

radikal bebas dengan cara, yaitu (1) katekol atau gugus orto-hidroksi di cincin B, 

(2) konjugasi pada ikatan rangkap 2,3 di cincin B pada gugus karbonil C-4, dan (3) 

gugus OH ke-3 dan 5 dengan karbonil C-4 (Irianti et al., 2016). Antioksidan 

eksogen biasanya berupa kosmetik. Penelitian buah mengkudu sebagai kosmetik, 

antara lain shampo anti-ketombe (Susanti, 2013), masker anti jerawat (Wahyudin 
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et al. 2018), krim dengan IC50 69,61 mg/mL (Ekowati dan Dwi, 2016), dan sabun 

dengan IC50 153,85 µg/mL (Sukeksi et al., 2018), pada penelitian ini penulis 

membahas tentang emulgel ekstrak buah mengkudu sebagai antioksidan. 

Emulgel merupakan sediaan topikal yang dapat berupa minyak dalam air  

atau air dalam minyak, salah satu bahan terpenting dalam emulgel adalah gelling 

agent. Berdasarkan Depkes RI (1995), gelling agent yang paling umum digunakan 

adalah HPMC dan karbopol. Penelitian ini menggunakan HPMC sebagai gelling 

agent, karena hasil sediaan netral, tidak berbau, stabil pada rentang pH 3-11, tahan 

terhadap mikroorganisme, dan disaat mengering menghasilkan kekuatan film yang 

baik. HPMC menghasilkan sediaan yang encer pada konsentrasi < 3 %, maka 

digunakan konsentrasi > 3 % untuk menghasilkan mutu fisik sediaan yang lebih 

baik (Suardi et al., 2008). HPMC memiliki stabilitas kekentalan dan daya simpan 

yang baik pada suhu ruang, serta merupakan pembentuk hidrogel yang baik (Afianti 

dan Mamiek, 2015). Nurdianti et al. (2018) menyatakan bahwa penambahan 

konsentrasi HPMC mempengaruhi mutu fisik emulgel. Semakin tinggi konsentrasi 

HPMC dalam emulgel, maka nilai daya sebar meningkat, viskositas meningkat, dan 

pelepasan zat aktif menurun, maka dari itu dengan adanya variasi komponen 

HPMC, diharapkan dapat diketahui formula emulgel terbaik, pengaruh terhadap 

mutu fisik yang baik, dan besar nilai antioksidan sediaan emulgel ekstrak etanol 70 

% buah mengkudu. Menurut Singla et al. (2012), emulgel memiliki keunggulan 

dalam penghantaran obat, mudah dibersihakan, penetrasi di kulit baik, praktis, dan 

tekstur lembut. Ekstrak etanol 70 % bauh mengkudu dibuat dalam sediaan emulgel 

sebagai antioksidan perlu dilakukan uji penangkapan radikal DPPH.  

Berdasarkan permasalahan yang telah diuraikan, penulis tertarik melakukan 

penelitian tentang pengaruh variasi konsentrasi HPMC terhadap mutu fisik emulgel 

ekstrak etanol 70 % buah mengkudu (Morinda citrifolia L.) sebagai antioksidan, 

sehingga diharapkan mampu mengembangkan formula sediaan emulgel ekstrak 

etanol 70 % buah mengkudu sebagai antioksidan yang memenuhi persyaratan 

karakterisasi mutu fisik. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, dapat disusun rumusan 

masalah sebagai berikut: 

Pertama, apakah konsentrasi variasi HPMC berpengaruh terhadap mutu 

fisik emulgel ekstrak etanol 70 % buah mengkudu?  

Kedua, apakah ekstrak etanol 70 % buah mengkudu memiliki aktivitas 

antioksidan? 

Ketiga, pada formula berapa sediaan emulgel ekstrak etanol 70 % buah 

mengkudu memiliki mutu fisik sediaan dan aktivitas antioksidan yang paling baik? 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas dapat diketahui bahwa tujuan dari 

penelitian ini, yaitu: 

Pertama, mengetahui pengaruh variasi konsentrasi HPMC terhadap mutu 

fisik emulgel ekstrak etanol 70 % buah mengkudu. 

Kedua, mengetahui ekstrak etanol 70 % buah mengkudu memiliki aktivitas 

antioksidan. 

Ketiga, mengetahui formula sediaan emulgel ekstrak etanol 70 % buah 

mengkudu memiliki mutu fisik sediaan dan aktivitas antioksidan yang paling baik. 

D. Kegunaan Penelitian 

Pertama, bagi penulis dapat menambah wawasan, aplikasi ilmu di jenjang 

SI-Farmasi, dan mengekmbangkan ilmu kefarmasian khususnya tentang pengaruh 

variasi konsentrasi HPMC terhadap mutu fisik emulgel ekstrak etanol 70% buah 

mengkudu sebagai antioksidan. 

Kedua, bagi masyarakat dapat menambah pengetahuan dan informasi 

tentang penggunaan ekstrak etanol 70 % buah mengkudu yang aman dan nyaman. 

Ketiga, bagi perguruan tinggi hasil dari penelitian ini diharapkan dapat 

menambah bahan pustaka serta dapat menjadi masukan bagi peneliti selanjutnya.

 

 

 


