
  

LAPORAN AKHIR 

PENELITIAN LUARAN NASIONAL 

 

 

 
 

 

FORMULASI DAN UJI STABILITAS ANTIOKSIDAN 

SEDIAAN EMULGEL EKSTRAK DAGING BUAH 

SEMANGKA (Citrullus lanatus) 

 

Oleh; 

apt. Fitria Nugrahaeni, M. Farm. (0329049003) 

Dr. apt. Kori Yati, M. Farm. (0324067802) 

Rika Melinda   (NIM: 1904015029) 

  Lilis Rokimah Wati (NIM: 1904015101) 

 

 

Nomor Kontrak Penelitian: 300/ F.03.07/2023 

Dana Penelitian: Rp 6.000.000 

 

FAKULTAS FARMASI DAN SAINS 

PROGRAM STUDI FARMASI 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PROF DR HAMKA 

JAKARTA 

TAHUN 2024 



2 

 

Created by Lemlitbang UHAMKA │ simakip.uhamka.ac.id │lemlit.uhamka.ac.id 

 

SPK PENELITIAN YANG SUDAH DI TANDA TANGANI OLEH 

PENELITI, KETUA LEMLITBANG, DAN WAKIL REKTOR II 

 

 
 



3 

 

Created by Lemlitbang UHAMKA │ simakip.uhamka.ac.id │lemlit.uhamka.ac.id 

 

 
 

 



4 

 

Created by Lemlitbang UHAMKA │ simakip.uhamka.ac.id │lemlit.uhamka.ac.id 

 

 
 

  



5 

 

Created by Lemlitbang UHAMKA │ simakip.uhamka.ac.id │lemlit.uhamka.ac.id 

 

 
 

 

   

   

   

   

   



6 

 

Created by Lemlitbang UHAMKA │ simakip.uhamka.ac.id │lemlit.uhamka.ac.id 

 

   

Laporan Akhir 
FORMULASI DAN UJI STABILITAS ANTIOKSIDAN SEDIAAN EMULGEL 

EKSTRAK DAGING BUAH SEMANGKA (Citrullus lanatus) 

Latar Belakang (Background) 

Semangka (Citrullus lanatus) merupakan salah satu buah yang memiliki fungsi sebagai 

antioksidan yang ampuh sehingga dapat diandalkan untuk memerangi radikal bebas dan 

mengurangi kerusakan sel dalam tubuh. Bahan aktif dalam buah semangka yang berperan 

sebagai antioksidan seperti karetonoid diantaranya termasuk lycopene, phytofluene, 

phytoene, betakaroten, dan lutein. Aktivitas antioksidan ekstrak daging buah semangka 

berdasarkan penelitian Mariani dkk (2018) menghasilkan nilai IC50 sebesar 16,619 mg/L, 

artinya buah semangka tergolong sebagai antioksidan yang kuat. Berdasarkan aktivitas 

antioksidan yang dimiliki buah semangka tersebut agar mempermudah pemakaiannya 

maka perlu dikembangkan menjadi sediaan farmasi yaitu emulgel. Selanjunya emulgel 

yang telah dibuat dilakukan evaluasi sifat fisik dengan melihat pengaruh dari perbedaan 

konsentrasi gelling agent karbopol 940 0,5%, 0,75%, 1% dan 1,25%  dan pengaruh 

stabilitas antioksidan emulgel selama penyimpanan 28 hari di suhu 4°C, 25°C, dan 40°C. 

 

Tujuan Riset (Objective) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui variasi konsentrasi karbopol 940 terhadap sifat 

fisik, uji iritasi, dan kestabilan antioksidan emulgel terhadap suhu dan waktu penyimpanan 

 

Metodologi (Method) 
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Hasil dan pembahasan 

1. Hasil Karakteristik Ekstrak 

% Rendemen Ekstrak 24,28 % 

Organoleptis Bentuk : Kental, Warna: Merah Kecoklatan, Bau : Khas 

Semangka 

Uji Flavonoid Positif (merah jingga) 
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Kadar Air 18,1816% 

Uji KLT Rf ekstrak         : 0,71 

Rf betakaroten : 0,76 

Hasil : ekstrak mengandung betakaroten (memenuhi rentang Rf 

0,00-1,00) 

 

      

     

     

 

 

 

            

 Sinar Tampak   UV 254 nm     UV 366 nm 

 

Uji Aktivitas Antioksidan 

Ekstrak Daging Buah 

Semangka 

21,3876 mg/L (Tergolong Sangat Kuat) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rf 0,76 
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2. Hasil Evaluasi Sifat Fisik Emulgel  

 

               
Evaluasi  F1 F2 F3 F4 

Organolep

tis 

Bau; Khas, 

Bentuk; agak 

encer,  

warna; putih 

kekuningan 

Bau; Khas 

Bentuk; massa 

emulgel 

warna; putih 

kekuningan 

Bau; Khas 

Bentuk; agak kental  

warna; putih 

kekuningan 

Bau; Khas 

Bentuk; kental 

warna; putih 

kekuningan 

Homogeni

tas 

Homogen Homogen Homogen Homogen 

pH 5,57 ± 0,0205 5,55 ± 0,0654 5,53 ± 0,0618 5,50 ± 0,0169 

Viskositas 5624,67 ± 

83,2666 

8423,67 ± 

23,0940 

15443,33 ± 582,8665 19070 ± 

301,9934 

Daya 

Sebar 

6,18 ± 0,0750 5,81 ± 0,2346 5,55 ± 0,0704 5,25 ± 0,0625 

Daya 

Lekat 

1,04 ± 0,0251 1,12 ± 0,0251 1,23 ± 0,0208 1,34 ± 0,0351 

Cycling 

Test 

(-) Tidak terjadi 

perubahan fisik 

(-) Tidak terjadi 

perubahan fisik 

(-) Tidak terjadi 

perubahan fisik 

(-) Tidak terjadi 

perubahan fisik 

Tipe 

emulsi 

M/A M/A M/A M/A 

Uji Iritasi Tidak ada gejala 

iritasi 

Tidak ada gejala 

iritasi 

Tidak ada gejala iritasi Tidak ada gejala 

iritasi 

Uji 

Hedonik 

93,75% 100% 100% 80% 

 

3. Hasil Uji Stabilitas Antioksidan Emulgel 

• Perbandingan Nilai IC50 Emulgel Selama Penyimpanan 

 

IC50 (mg/L) Suhu 4°C Suhu 25°C Suhu 40°C 
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Hari ke-0 88,6034 ± 0,2969 88,4901 ± 0,2101 88,2611 ± 0,2277 

Hari ke-7 94,5151 ± 0,1623 96,6625 ± 0,2138 99,4464 ± 0,1482 

Hari ke-14 99,4272 ± 0,1800 102,1223 ± 0,0963 104,3106 ± 0,1275 

Hari ke-21 105,3780 ± 0,0945 110,4612 ± 0,1210 113,8154 ± 0,0917 

Hari ke-28 112,4547 ± 0,1432 119,3170 ± 0,1966 124,1554 ± 0,1317 

 

• Tabel Kategori Aktivitas Antioksidan Selama Penyimpanan 

 Hari 0 Hari 7 Hari 14 Hari 21 Hari 28 

Suhu 4°C Kuat Kuat Kuat Sedang Sedang 

Suhu 

25°C 

Kuat Kuat Sedang Sedang Sedang 

Suhu 

40°C 

Kuat Kuat Sedang Sedang Sedang 

 

Berdasarkan analisis two way Anova disimpulkan terdapat perbedaan bermakna antar 

suhu dan waktu penyimpanan. Adanya perbedaan penyimpanan emulgel selama periode 

penyimpanan mempengaruhi nilai IC50 yang diperoleh. Terlihat dari gambar semakin lama 

penyimpanan dan semakin tinggi suhu penyimpanan nilai IC50 semakin meningkat. Hal ini 

diduga disebabkan oleh ketidakstabilan senyawa karotenoid terhadap panas, cahaya, dan 

oksigen. Karotenoid yang tidak stabil mengalami perubahan struktur dari bentuk trans 

menjadi cis yang lebih rentan teroksidasi. Adanya panas dan oksidasi akan mengakibatkan 

reaksi pemutusan pada ikatan rangkap terkojugasi pada molekul karotenoid yang 

mengakibatkan penurunan aktivitas dan degradasi karotenoid. 

Kesimpulan 

• Konsentrasi gelling agent karbopol 940 0,5%, 0,75%, 1% dan 1,25% dapat mempengaruhi 

daya sebar, daya lekat, dan viskositas sediaan emulgel ekstrak buah semangka. Akan tetapi 

pada konsentrasi 1% mempunyai parameter yang cukup baik dari segi daya sebar, daya lekat, 

viskositas serta uji hedonik 

• Stabilitas emulgel yang disimpan selama 28 hari pada suhu 4°C, 25°C, dan 40°C dipengaruhi 

oleh suhu dan waktu penyimpanan. Semakin tinggi suhu dan lama penyimpanan, stabilitas 

antioksidan emulgel semakin menurun. Suhu yang dapat mempertahankan stabilitas emulgel 

selama 28 hari penyimpanan adalah suhu 4°C 
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