BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Ekstrak Umbi Bawang Merah Bima Cenggu

Ekstrak adalah sediaan kental yang diperoleh dengan mengekstraksi zat
aktif dari simplisia nabati atau hewani menggunakan pelarut yang sesuai,
kemudian semua atau hampir semua pelarut dan masa atau serbuk yang
tersisa diperlakukan sehingga memenuhi baku yang telah ditetapkan (Soesilo,
1995). Sebelum mendapatkan ekstrak terlebih dahulu dilakukan proses
pembuatan simplisia dimana menurut Farmakope Indonesia (1979) simplisia
adalah bahan alam yang digunakan sebagai obat yang belum mengalami
pengelolaan apapun kecuali dinyatakan lain berupa bahan yang telah
dikeringkan.

Simplisia umbi bawang merah dibuat dengan cara sebanyak 2 kg umbi
bawang merah disortasi basah terlebih dahulu guna menghilangkan kotoran
yang menempel pada umbi, selanjutnya dilakukan perajangan untuk
memudahkan proses pengeringan. Umbi bawang merah yang sudah kering
diblender untuk mendapatkan serbuk umbi bawang merah yang halus. Serbuk
umbi bawang merah yang sudah halus ditimbang sebanyak 200 gram
kemudian dimaserasi menggunakan pelarut etanol 96% dengan perbandingan
3:1. Setelah dilakukan proses ekstraksi, didapatkan ekstrak kemudian

dihitung jumlah rendemen yang didapatkan seperti pada tabel 4.1.

40



Tabel 4.1 Hasil Perhitungan Rendemen

Bahan yang Berat Berat Berat Berat Hasil %

Digunakan Basah Kering Serbuk | Ekstrak | Rendemen
Umbi Bawang 2000 300 gram 200 77,54 38,77%
Merah gram gram gram

Dari tabel 4.1 didapatkan hasil rendemen 38,77%. Rendemen ekstrak
dapat dihitung berdasarkan perbandingan berat akhir (berat ekstrak yang
dihasilkan) dengan berat awal (berat serbuk simplisia yang digunakan)
dikalikan 100% (Sani dkk, 2014). Menurut Suyanti dkk,, (2005) semakin
lama kontak pelarut dan serbuk simplisia maka akan diperoleh rendemen
yang semakin banyak. Pada penelitian Ida Indrawati, 2004 ekstrak perasan
bawang merah telah diuji secara difusi dan terbukti mempunyai daya hambat
terhadap pertumbuhan bakteri Staphylococcus sp, Streptococcus sp, dan
Lactobacillus sp sehingga pada penelitian ini tidak dilakukan uji pendahuluan
atau uji senyawa yang terkandung dalam ekstrak umbi bawang merah bima
cenggu tersebut.

Pembuatan Gel

Pembuatan gel pada penelitian ini ekstrak umbi bawang merah dipilih
sebagai sediaan vanishing gel karena dapat memberikan efek dingin pada
kulit, tidak menimbulkan bekas setelah pemakaian, tidak berminyak dan
memiliki kemampuan menyebar yang baik (Ansel dkk, 2011). Sediaan gel
bawang merah dalam penelitian ini bersifat hidrofilik yang terdiri dari tiga
formula dengan konsentrasi zat aktif yang berbeda yaitu 0%, 1% dan 2%
ekstrak bawang merah bima cenggu. Selain ekstrak bawang merah, digunakan

carbomer sebagai gelling agent atau bahan pembentuk gel yang digunakan
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untuk mengentalkan dan menstabilkan sediaan gel, trietanolamin sebagai
alkalizing agent atau bahan pengalkali untuk menstabilkan pH sediaan gel
yang rendah, propilenglikol sebagai humectant atau pelembab bagi kulit,
asam askorbat sebagai anti oksidan sekaligus sebagai bahan pengawet pada
gel dan aquadest sebagai pelarut.
Hasil Uji Stabilitas Fisik Gel

Uji stabilitas sediaan gel ekstrak umbi bawang merah bima cenggu
dilakukan dengan cara uji stabilitas fisik ketiga formula sediaan baik sebelum
dan sesudah penyimpan dengan stabilitas dipercepat. Evaluasi sediaan gel
ekstrak umbi bawang merah meliputi pemeriksaan organoleptis, homogenitas,
pH, viskositas dan daya sebar.
1. Hasil Pemeriksaan Organoleptis

Hasil pemeriksaan orgnoleptis formula gel ekstrak umbi bawang
merah bima cenggu sebagai berikut:

Tabel 4.2 Hasil Pengamatan Organoleptis Formula Gel

Pengamatan

Formula Sebelum Penyimpanan

Gel Warna Bau Kenampakan
F1 (0%) Bening Tidak ada Jernih
F2 (1%) | Kuning muda Khas bawang Jernih
F3 (2%) Kuning emas Khas bawang Jernih
Formula Sesudah penyimpanan selama 14 hari

Gel dan sesudah uji sentrifugasi

Warna Bau Kenampakan

F1 (0%) Bening Tidak ada Jernih
F2 (1%) Kuning muda Khas bawang Jernih
F3 (2%) Kuning emas Khas bawang Jernih

Pengamatan organoleptis pada semua sedian gel dengan semua

perbandingan konsentrasi yang ada menunjukan pengamatan sebelum
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dan sesudah penyimpanan dengan stabilitas dipercepat tidak memiliki
perubahan yang berarti yaitu gel berwarna kuning muda dan kuning emas
dengan bau khas ekstrak bawang merah serta penampakan yang jernih
baik pada formula 1, 2 dan 3, ini menunjukkan bahwa pengamatan dalam
parameter sediaan dikatakan stabil baik sebelum maupun sesudah
penyimpanan dengan stabilitas dipercepat, atau komponen dalam sediaan
selama penyimpanan tidak mengalami reaksi antara bahan yang satu
dengan yang lain sehingga tidak tejadi tanda-tanda reaksi dari perubahan
warna, kenampakan maupun bau.
Hasil Uji Homogenitas dan pH

Hasil pengamatan homogentias dan pH formula gel ekstrak umbi
bawang merah bima cenggu sebagai berikut:

Tabel 4.3 Pengamatan Homogenitas dan pH Gel

Pengamatan
Formula Homogenitas pH
Gel Sebelum Sesudah Sebelum Sesudah
Penyimpanan | Penyimpanan | Penyimpanan | Penyimpanan
F1(0%) | Homogen Homogen 6,8 6,5
F2 (1%) | Homogen Homogen 6,5 6,4
F3(2%) | Homogen Homogen 6,7 6,6
Rata — rata 6,7 6,5
Syarat nilai pH Gel 5-6,5 (Voigt, 1994)

Homogen merupakan salah satu syarat sediaan gel. Syarat
homogenitas tidak boleh mengandung bahan kasar yang bisa diraba
(Syamsuni, 2006). Uji homogenitas dilakukan secara visual menggunakan
2 buah kaca objek. Homogenitas dapat dilihat dengan tidak adanya

partikel-partikel yang memisah. Hasil pengujian homogenitas dapat
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dilihat pada lampiran 2 nomor 4 yang menunjukkan hasil pemeriksaan
sediaan gel dengan kaca objek menunjukan homogenitas yang baik pada
semua konsentrasi saat sebelum penyimpanan maupun sesudah
penyimpanan dengan stabilitas dipercepat. Sedangkan untuk pengamatan
uji pH dilakukan dengan menggunakan pH meter yang telah dikalibrasi.
Pengujian pH bertujuan untuk mengetahui keamanan sediaan saat
digunakan agar tidak mengiritasi kulit (Anief, 2004). Mengetahui profil
perubahan pH sediaan dapat memberikan gambaran tentang stabilitas
sediaan tersebut. Nilai pH untuk sediaan topikal sebaiknya berada pada
rentang pH kulit yaitu 5-6,5 (\Voigt, 1994). Apabila gel terlalu basa akan
menyebabkan kulit kering dan bersisik sedangkan apabila gel memiliki
pH terlalu asam akan menyebabkan kulit menjadi iritasi. Formula ekstrak
umbi bawang merah baik sebelum maupun sesudah penyimpanan
memiliki rentang nilai 6,4-6,8 dengan rata-rata sebelum penyimpanan
sebesar 6,7 dan sesudah penyimpanan dengan stabilitas dipercepat
sebesar 6,5.

Dilihat dari tabel hasil pengamatan, pH ketiga formula gel tersebut
cenderung berubah yakni terjadi penurunan pH yang bervariasi saat
pengujian. Pada formula 1 dan 2 didapatkan pH sesudah penyimpanan
dengan stabilitas dipercepat sebesar 6,5 dan 6,4 hal ini menandakan pH
gel memenuhi syarat penyimpanan sedangkan pada formula 3 didapatkan
pH gel sesudah penyimpanan dengan stabilitas dipercepat sebesar 6.6, hal

ini masih bersifat aman karena masih berada di bawah pH netral sehingga
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tidak terlalu bersifat basa dan tidak menyebabkan iritasi apabila
diaplikasikan pada kulit. Setelah nilai pH diperoleh kemudian dianalisis
secara statistik untuk melihat nilai normalitasnya dengan metode one-
Sample Kolmogorov Smirnov, didapatkan nilai sebesar 0,9 untuk data
sebelum penyimpanan dan 1,0 untuk data sesudah penyimpanan dengan
stabilitas dipercepat. Nilai tersebut menunjukkan p > 0,05 yang
menandakan data pH sebelum penyimpanan dan pH sesudah
penyimpanan dengan stabilitas dipercepat terdistribusi normal.
Selanjutnya data yang sudah terdistribusi normal dilakukan uji dependent
menggunakan Paired Samples T-Test untuk melihat perbedaan pH gel
sebelum dan sesudah penyimpanan dengan stabilitas dipercepat,
didapatkan nilai korelasi 0,65 dan nilai signifikan 0,54 (p > 0,05). Hasil
tersebut menyatakan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan antara
pH sebelum penyimpanan dan pH sesudah penyimpanan dengan stabilitas
dipercepat (p > 0,05).
Hasil Uji Viskositas Gel

Viskositas adalah suatu ungkapan dari resistensi zat cair untuk
mengalir. Semakin tinggi viskositas aliran, maka akan semakin besar
resistensinya. Viskositas sediaan dipengaruhi oleh beberapa faktor
diantaranya yaitu faktor pencampuran atau pengadukan saat proses
pembuatan sediaan, pemilihan basis gel dan humektan serta ukuran
partikel (Ansel, 2005). Nilai viskositas sediaan gel yang baik yaitu 1000-

4000 cP (Garg dkk, 2002).

45



Pada pengujian viskositas gel ekstrak umbi bawang merah
digunakan nilai viskositas olive oil sebagai pembanding yaitu sebesar 84
cP pada suhu 20°C. Nilai viskositas yang dimiliki olive oil berguna untuk
menghitung nilai konstanta viskositas yang akan digunakan saat
perhitungan viskositas gel ekstrak umbi bawang merah.

Uji viskositas dilakukan untuk mengetahui besarnya suatu
viskositas dari sediaan, dimana nilai viskositas tersebut menyatakan
besarnya tahanan suatu cairan untuk mengalir. Makin tinggi nilai
viskositas maka makin besar daya tahan untuk mengalir.

Tabel 4.4 Hasil Uji Viskositas

Keterangan Sebelum Penyimpanan Sesudah Penyimpanan
F1 (0%) 2999,9 cP 2790 cP
F2 (2%) 1667 cP 1590 cP
F3 (3%) 1878 cP 1600 cP

Dilihat dari grafik, viskositas gel sesudah penyimpanan dengan
stabilitas dipercepat didapatkan viskositas yang menurun, meskipun
demikian viskositas gel tersebut masih dikatakan baik karena berada pada
rentang viskositas yang baik yaitu 1000-4000 cP. Viskositas kemudian
diuji menggunakan statistik, dilihat nilai normalitasnya menggunakan
metode one-Sample Kolmogorov Smirnov didapatkan nilai p pada uji
normalitas lebih dari 0,05 dimana hasil yang didapat sebesar 0,89 dan 0,77
untuk sebelum dan sesudah penyimpanan dengan stabilitas dipercepat.
Selanjutnya dilakukan pengujian Paired Sample T-Test untuk melihat

korelasi atau hubungan antara viskositas gel sebelum dan sesudah
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penyimpanan. Didapatkan nilai signifikan sebesar 0,08 dan nilai korelasi
sebesar 0,99 yang menandakan viskositas gel baik sebelum dan sesudah
penyimpanan dengan stabilitas dipercepat tidak berbeda signifikan
dikarenakan nilai p lebih besar dari 0,05.
4. Hasil Uji Daya Sebar

Uji daya sebar sediaan dilakukan untuk mengetahui besarnya gaya
yang diperlukan gel untuk menyebar pada kulit atau untuk mengetahui
kemampuan menyebar sediaan gel saat dioleskan pada kulit. Sediaan gel
yang dapat dikatakan memenuhi sifat mekanik yang optimal, jika sediaan
mudah dikeluarkan dari wadah dan memiliki daya sebar yang baik pada
kulit ketika sediaan diaplikasikan sehingga dapat memberikan
kenyamanan penggunaan oleh konsumen (Garg dkk, 2002). Perbedaan
daya sebar sangat berpengaruh terhadap kecepatan difusi zat aktif dalam
melewati membran. Semakin luas membran tempat sediaan menyebar
maka koefisien difusi makin besar yang mengakibatkan difusi obat
meningkat, sehingga semakin besar daya sebar suatu sediaan maka
semakin baik (Hasyim, 2012).

Diameter uji daya sebar yang nyaman dalam penggunaan untuk
sediaan semi solid yaitu 5-7 cm atau dengan kata lain luas daya sebarnya
berkisar antara 19,62-38,46 cm® (Garg, 2002). Berdasarkan hasil

pengujian daya sebar sediaan didapatkan hasil seperti tabel 4.5.
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Tabel 4.5 Pengamatan Daya Sebar Sediaan Gel

Sebelum penyimpanan | Sesudah penyimpanan
Formula | Beban X r Luas X r Luas
F10% 154,5 5,02 2,55 20,41 540 | 2,75 | 23,74
gram cm cm cm? cm | cm | cm?
F2 1% 154,5 6,10 3,00 28,26 6,47 | 3,30 | 34,19
gram cm cm cm? cm | cm | cm?
F32% 154,5 5,70 2,90 26,40 575 | 2,95 | 27,32
gram cm cm cm? cm | cm | cm?
Rata-rata+ SD | 5,6cm | 2,82 25,02 | 59cm | 3,00 | 28,42
+ cm+ | cm?+ + |cm+| cm’z
054 | 0.23 4.10 0.54 | 0.27 5.31
Syarat Uji Daya Diameter = 5-7 cm
Sebar Luas 19,62-38,46 cm?
(Garg, 2002).

Berdasarkan pengujian daya sebar diketahui bahwa formula 1, 2 dan 3
baik sebelum dan sesudah penyimpanan dengan stabilitas dipercepat daya
sebar yang dihasilkan memenuhi nilai diameter daya sebar yang
diinginkan yaitu 5-7 cm. Hasil uji daya sebar formula gel ekstrak umbi
bawang merah menggunakan one-Sample  Kolmogorov-Smirnov
didapatkan hasil uji normalitas untuk rata-rata, jari-jari dan luas gel
sebelum penyimpanan dan sesudah penyimpanan dengan stabilitas
dipercepat didapatkan nilai p lebih besar dari 0.05 yang menandakan
bahwa baik sebelum dan sesudah penyimpanan dengan stabilitas
dipercepat dapat dikatakan normal sehingga dapat dilakukan pengujian
selanjutnya menggunakan Paired Sample T-Test untuk melihat korelasi
atau hubungan antara daya sebar gel sebelum dan sesudah penyimpanan.
Didapatkan nilai signifikan untuk rata-rata gel sebesar 0.22, jari-jari

sebesar 0.29 dan luas sebesar 0.30, hasil signifikan dari ketiga data tesebut
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lebih besar dari nilai p>0.05 sehingga dapat disimpulkan daya sebar gel

baik sebelum maupun sesudah penyimpanan dengan stabilitas dipercepat

untuk rata-rata, jari-jari dan luas tidak memiliki perbedaan yang signifikan.

D. Uji Sentrifugasi

Pengujian gel dengan uji sentrifugasi bertujuan untuk mengetahui
kestabilan gel setelah pengocokan yang sangat kuat. Sediaan gel dimasukkan
kedalam alat sentrifugasi kemudian diputar dengan kecepatan 5000 rpm
selama 30 menit. Perlakuan tersebut sama dengan perlakuan adanya gravitasi
selama 1 tahun (Budiman, 2008). Hasil yang diperoleh dari uji sentrifugasi
formula 1, 2 dan 3 didapatkan tidak adanya cairan yang keluar dari gel yang
membentuk lapisan diatas gel, sehingga diperoleh kesimpulan bahwa sediaan
gel stabil sehingga tidak mengalami pemisahan fase atau dapat dikatakan
sinersis tidak terjadi. Sinersis adalah gejala pada saat gel mengerut secara
alamiah dan sebagian cairannya terperas keluar. Hal ini terjadi karena matriks
serat gel yang terus mengeras dan akhirnya mengakibatkan terperasnya air

keluar (Budiman, 2008).
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E. Daya Hambat Bakteri Staphylococcus epidermidis

Didapatkan hasil pengujian aktivitas antibakteri menunjukkan tidak
terbentuknya zona hambat atau zona bening hal ini disebabkan karena gel
bersifat kental sehingga gel tidak dapat berdifusi pada media agar oleh karena
itu peneliti melakukan pengujian aktivitas ulang dengan cara sediaan gel
diencerkan terlebih dahulu diharapkan agar sediaan gel tersebut dapat
berdifusi pada media agar.

Dalam penelitian ini digunakan clindamycin sebagai kontrol positif,
sedangkan sebagai kontrol negatifnya digunakan sediaan gel formula 1
dengan 0% ekstrak. Hasil uji aktivitas antibakteri dari sediaan gel formula 1
dengan 0% ekstrak pada gambar 4.2 menunjukkan tidak terbentuknya zona

hambat.

Gambar 4.2 Hasil uji aktivitas gel formula 1 dengan 0% ekstrak umbi bawang
merah sebagai kontrol negatif dengan clindamycin sebagai
kontrol positif bakteri staphylococcus epidermidis.

Pada formula 2 dan 3 dengan 1% dan 2% ekstrak memiliki zona hambat
berwarna bening disekitaran sumuran yang telah dibuat. Diameter zona

hambat yang terbentuk tidak dapat diukur karena terlalu kecil, hal ini diduga



karena dilakukannya pengenceran pada formula gel sehingga zona hambat
yang dihasilkan tidak maksimal oleh karena itu dalam penelitia ini formula
gel ekstrak umbi bawang merah tetap dikatakan tidak memiliki aktivitas

antibakteri terhadap Staphylococcus epidermidis.

Gambar 4.2 Hasil uji aktivitas gel formula 2 dan 3 dengan 1% dan 2% ekstrak
umbi bawang merah



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat ditarik kesimpulan bahwa :

1. Stabilitas fisik sediaan gel yang telah disimpan selama 14 hari menunjukkan
hasil yang stabil dan memenuhi syarat baik dari segi organoleptis,
homogenitas, pH, daya sebar, viskositas dan uji sentrifugasi sebagai uji
stabilitas fisik dengan penyimpanan dipercepat. Didapatkan hasil uji
stabilitas fisik pH Gel sesudah penyimpanan dengan stabilitas dipercepat
memiliki rata-rata sebesar 6,5, daya sebar sesudah penyimpanan dengan
stabilitas dipercepat dengan rata-rata sebesar 6,9 cm serta viskositas dengan
rata-rata sebesar 1063,4 cP.

2. Aktivitas formula gel esktrak umbi bawang merah bima cenggu terhadap
Staphylococcus epidermidis sangat kecil atau dapat dikatakan bernilai O
(nol) dikarenakan diameter zona hambat yang terbentuk terlalu kecil untuk
dilakukan pengukuran, hal itu diduga terjadi karena dilakukannya
pengenceran gel pada saat pengujian.

B. Saran

1. Bagi peneliti selanjutnya penulis menyarankan perlu dilakukan uji
pendahuluan serta anti iritasi gel ekstrak umbi bawnag merah (Allium cepa
L.) Bima Cenggu serta dilakukan peningkatan perbandingan konsentrasi

formula terhadap bakteri Staphylococcus epidermidis agar dapat diukur zona



hambat yang terbentuk atau dapat dilakukan pengujian aktivitas dengan
metode yang berbeda.
2. Penelitian ini memiliki keterbatasan yang hendaknya diperbaiki untuk

penelitian selanjutnya, formula yang digunakan perlu ditambah jumlahnya.
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Lampiran 1. Perhitungan
1. Perhitungan Simplisia

Ekstrask = 77,54 gram

bobot ekstrak
Rendemen  =—22222°5T9% 5 100%

bobot simplisia

77,54 gram
= 2290 2 100%

200 gram
=38,77%

2. Perhitungan Formula

a. Formulal
- Ekstrak bawang = 23’;'”" x 100 = 0 gr/ml
- Carbomer < Olso“zmm x 100 = 0,5 gr/ml
- Trietanolamin £ iggam x 100 = 3 gr/ml
- Propilenglikol = Zlggam x 100 = 2 gr/ml
- Asam askorbat = Olloiﬂ x 100 = 0,1 gr/ml
- Aquadesh = 100 ml — (0+0,5+3+2+0,1)
=94,4 ml
b. Formula?2
- Ekstrak bawang = ig;am x 100 = 1 gr/ml
- Carbomer = Olsoﬁmm x 100 = 0,5 gr/ml
- Trietanolamin = iggam x 100 = 3 gr/ml
- Propilenglikol = 2gram - X100 = 2 gr/ml

100m



- Asam askorbat = Olloﬁﬂ x 100 = 0,1 gr/ml

- Aquadesh =100 ml — (1+0,5+3+2+0,1) = 93,4 ml
c. Formula3

- Ekstrak bawang = Zlggam x 100 = 2 gr/ml

- Carbomer Olso‘z T % 100 = 0,5 gr/ml

- Trietanolamin ié’gam x 100 = 3 gr/ml

- Propilenglikol Zlggam x 100 = 2 gr/ml

- Asam askorbat 0110% ™ % 100 = 0,1 gr/ml

- Aquadesh =100 ml — (2+0,5+3+2+0,1)

=924 ml

3. Pemeriksaan Daya Sebar

a. Sebelum Penyimpanan
- Formula 1l
AB =5cm
KK  =51Icm—>r=255cm
SPKa =5cm
SPKi =5cm

- _ 5cm+51cm+5cm+5cm

X =
4

=5,02cm

! AB
& 9o
S G
KK
Keterangan :
AB = Atas-Bawah
KK = Kiri-Kanan
SPKa = Samping Pojok Kanan
SPKi = Samping Pojok Kiri
L = nr?

= 3,14 (2,55 cm)?

=20,41cm



Formula 2

AB =6,3cm

KK =6cm—r=3cm

SPKa =6cm

SPKi =6,1cm

X — 6,3 cm+6 le-6 cm+6,1cm

=6,10cm

Formula 3

AB =55cm

KK =58cm—r=2,9cm

SPKa =6c¢cm
SPKi =5,5cm
X — 5,5cm+5,8 cm+6 cm+5,5 cm

4

=6,7cm

L = nr?

=3,14 (3 cm)?

=28,26 cm

72

=3,14 (2,9 cm)?

= 26,40 cm

b. Sesudah Penyimpanan dengan Stabilitas dipercepat

Formula 1

AB =52cm

KK =55cm—r=2,75cm
SPKa =5,4cm

SPKi =5,5cm



% = 52Cm¥55 cm54cmts S em L = nr?
4
54 om = 3,14 (2,75 cm)®
=23,75cm
Formula 2
AB =6,2cm
KK  =6,6cm—r=33cm
SPKa =6,4cm
SPKi =6,7cm
§ = 62emt66 cmt64cmt67 cm L = mnr?
4
Ll = 3,14 (3,3 cm)?
=34,19cm
Formula 3
AB =57cm
KK =59cm—>r=295cm
SPKa =5,6cm
SPKi =5,8cm
§ = 5759 cm456 cm+5,8 cm L =nr2

4

. 2
R = 3,14 (2,95 cm)

=27,32¢cm



4. Pemeriksaan Viskositas

a) Pemeriksaan Konstanta Viskositas Olive oil

1. Beban 50
_ putaran _ 25 _
Rpm = wakte o031 = 80,64 rpm
Kv= hx 22
beban
= 84 x 222 = 135,47 ¢p "™
2. Beban 100
Rpm = 24 _ 25 _ 131 57 rpm
waktu 0,19
Kv = h x 2=
beban
= 84 x 2227 = 113,87 cp PO
3. Beban 150
_ putaran _ -
Rpm = waktn o1l = 185,185 rpm
Kv =h x 2=
beban
= 84 x 222185 — 103,703 cp ™"
4. Beban 200
Rpm = 24 25 957 27 rpm
waktu 0,11
Kv = h x 2=
beban
=84 x 2127 = 95,45 cP P’
5. Beban 250
Rpm = 2228 = 22 = 277,77 rpm
waktu 0,09



rpm
beban

Kv=hx

=84 x

277,77
= 93,33 cp ™™o
250

Hasil Pengamatan Nilai Konstanta Viskositas (Kv) Olive Oil

Menggunakan Viscometer Stormer

Berat Waktu Jumlah Rpm Kv
Beban Putaran
50¢ 0,31 menit 25 putaran 80,64 135,47 cP
rpm rpm/gram
100 g 0,19 menit 25 putaran 131,57 113,87 cP
rpm rpm/gram
150g | 0,135 menit | 25putaran | 185,185 103,703 cP
rpm rpm/gram
2009 0,11 menit 25 putaran 227,27 95,45 cP
rpm rpm/gram
2509 0,09 menit 25 putaran 271,77 93,33 cP
rpm rpm/gram
b) Viskositas Sebelum Penyimpanan
Waktu
Beban Formula 1 Formula 2 Formula 3
50 10 menit 03 detik | 4 menit 32 detik 12 menit 38 detik
= 10,05 menit = 4,53 menit = 12,63 menit
100 7 menit 15 detik | 3 menit 35 detik 7 menit 46 detik
=7, 25 menit = 3,58 menit = 7,76 menit
150 5 menit 12 detik 2 menit 25 detik 2 menit 19 detik
= 5,20 menit = 2,41 menit = 2,31 menit
200 4 menit 20 detik 2 menit 20 detik 51,40 detik
= 4,33 menit = 2,33 menit = 0,85 menit
250 2 menit 35 detik | 2 menit 18 detik 21,2 detik
= 2,58 menit = 2,30 menit = 0,35 menit
1. Formula 1
a. Beban 50
_ putaran _ 25 _
Rpm = waktn - 1005 2,48 rpm
beban
h =Kv x —

= 135,47 cp PMory 20974 _ 5731 op

2,48 rpm




b. Beban 100

_ putaran _ ﬁ _

Rpm = waktu 7,25 3,44 rpm
_ beban

h=Kv x —
= 113,87 cp PO x 12097 _ 3310 cp

3,44 rpm
c. Beban 150

Rpm = Z44ren — 25 _ 4 80 rpm
P waktu 5,20 : P
_ beban

h=Kv x ——

= 103,70 cP ™™oy 3% = 3240 cP

4,80
d. Beban 200
_ butaran _ 25 as
Rpm = waktu 4,33 577 rpm
_ beban
h = Kv X —

= 95 45 cp PMary 20097am _ 3348 op

5,77 rpm
e. Beban 250
Rpm = L9 = 25 = ) 48 rpm
waktu 2,58 i
st beban
h = Kv x -~

= 03,33 P Moy 22097AM _ 5491 cp

2,58 rpm
2. Formula 2
a. Beban 50
Rpm = 2478 _ 25 _ 5 5

waktu 4,53



beban
h = Kv x
rpm

50 gram

= 135,47 cP ™™oy =1231,5cP
55rpm
Beban 100
Rpm = 22490 = 25 = 6 9 rpm

waktu 3,58

beban
h =Kv x
rom

= 113,87 cp Por y 10097am _ 4550 5 cp

6,9rpm

Beban 150

utaran 25
Rpm = X222 - 22— 10,3 rpm
waktu 2,41

beban
rpm

h =Kv x

= 103,70 cP ™™oy 150 — 1510 1 cP

10,3
Beban 200
_ putaran _ 25 _
Rpm = waktu 2,33 10,7 rpm
_ beban
h = Kv x —

= 05 45 cp PMary 200 97aM _ 1984 1 cp
10,7 rpm

Beban 250

_ putaran _ 25
Rpm=E— ===
waktu 2,30

=10,8 rpm

beban
rpm

h =Kv x

= 9333 cp PMOry 22097aM _ 5960 4 cp
10,8 rpm



3. Formula 3

a. Beban 50
_ putaran _ 25 —
Rpm = waktu 12,63 1,97 rpm
h = KV X beban

rpm

= 135,47 cp PMory 20974 _ 3438 op

1,97 rpm
b. Beban 100
_ putaran —E:
Rpm = waktu 7,76 3,22 1pm
v beban
h=Kv x e
= 113,87 cP PMor x 100974 _ 3536 cp
3,22rpm
c. Beban 150
Rpm = 2259 = 25 — 10 8 rpm
P waktu 2,31 TR
_ beban
h=Kv x x~w

= 103,70 cP ™™oy % = 1440 cP

d. Beban 200
_ butaran _ 25 -
Rpm ~ waktu _ 0,85 29,4 i
_ beban
h = Kv x —
= 95,45 cp PMory 200974 _ 619 3 cp
! 29,4rpm !
e. Beban 250

Rpm = 249 = 25 = 79 4 rpm

waktu 0,35



h = Kv x

beban

rpm

= 93,33 cp PMOr x 2209TaM _ 3505 7 op

71,4 rpm

c) Viskositas Sesudah Penyimpanan

Waktu
Beban Formula 1 Formula 2 Formula 3
50 8 menit 15 detik 4 menit 20 detik 5 menit 30 detik
= 8,25 menit = 4,33 menit = 5,50 menit
100 7 menit 10 detik 3 menit 15 detik 3 menit 12 detik
= 7,17 menit = 3,25 menit = 3,20 menit
150 4 menit 30 detik 2 menit 30 detik 2 menit 40 detik
= 4,50 menit = 2,50 menit = 2,67 menit
200 4 menit 18 detik 2 menit 15 detik 2 menit 20 detik
= 4,30 menit = 2,25 menit = 2,33 menit
250 2 menit 32 menit | 2 menit 10 detik 1 menit 45 detik
= 2,53 menit = 2,17 menit = 1,75 menit
1. Formula 1
a. Beban 50
_ butaran _ 25 _
Rpm = waktu 825 3,03 rpm
_ beban
h =Kv x =~
= 135,47 cp ™oy 209TAM _ 5535 ¢p
3,03rpm
b. Beban 100
_ butaran _ 25 _
Rpm = waktu 717 3,48 rpm
_ beban
h =Kv x om

= 113,87 cP ™™o

IO = 3272 ¢P

3,48 rpm

c. Beban 150

Rpm

putaran _ 25
waktu 4,50

= 5,56 rpm




beban

h=Kv x

rpm

= 103,70 cP ™™oy % = 2797 cP

d. Beban 200

utaran 25
Rpm = =220 = 22 =581 rpm
waktu 4,30

_ beban
h =Kv x ——
= 95,45 cp PMry 2097 3585 ¢p
5,81 rpm
e. Beban 250
_ butaran _ 25 _
Rpm & waktu 2,53 3,885pm
o beban
h = Kv x ——

= 93,33 cp PMar y 230974 _ 5369 op

9,88 rpm
2. Formula 2
a. Beban 50
_ pbutaran _ 25 _
Rpm ~ waktu 433 517 bt
2 beban
h=Kv x =

= 135,47 cp Py 20974 _ 4937 cp

577 rpm

b. Beban 100

utaran 25
Rpm = 2220 = 22 = 7 69 rpm
waktu 3,25

beban

h = Kv x

rpm

= 113,87 cp Py 19997am _ 4 480 cp

7,69 rpm



c. Beban 150

putaran 25
Rpm=—=—=10rpm
P waktu 2,50 0 P

beb
h = Kv x ==
rpm

= 103,70 cP ™Moy % = 1555 cP

d. Beban 200
Rpm = 229797 _ 2% _ 19 11 rpm
waktu 2,25
_ beban
h=Kvx —
= 95,45 cP ™" x % = 1718 cP
e. Beban 250
_ putaran _ 25 _
Rpm = T 11,52 rpm
_ beban
h = Kv x —
= 93,33 cP POy 220974 _ 5555 op
11,52 rpm
3. Formula 3
a. Beban 50
_ pbutaran _ 25 -
Rpm ~ waktu 5,50 4,54 i
_ beban
h = Kv x —

= 135,47 cp PMary 20974 _ 4491 cp

4,54 rpm
b. Beban 100

_ putaran _ 25

Rpm = waktu 3,20 = 7,81 rpm



beban

h = Kv x
rpom

100 gram

7,81 rpm

= 113,87 cP ™9 x = 1458 cP

Beban 150

utaran 25
Rpm = =220 = =2 = 9,36 rpm
waktu 2,67

beban
rpm

h=Kvx

= 103,70 cP ™Moy % = 1661 cP

Beban 200
_ butaran _ 25 _
Rpm = S e 10,72 rpm
o beban
h=Kv x —
= 95,45 cp Moy 290974 _ 4780 cp
10,72 rpm
Beban 250
_ putaran _ ﬁ i
Rpm = T 14,45 rpm
_ beban
h =Kv x —

= 9333 cp PMor y 25097AM _ 1694 op

14,45 rpm



Tabel

Penyimpanan dengan Stabilitas Dipercepat

Hasil Pengamatan Viskositas Gel Sebelum dan Sesudah

Sebelum Penyimpanan

Berat beban
Formula | Pengamatan | 50g | 100g | 150g | 200g | 250 ¢ X
F1 0% Waktu 10,05 | 7,25 5,20 4,33 2,58 5,88
(menit) menit | menit | menit | menit | menit | menit
Viskositas | 2731 | 3310 | 3240 | 3308 | 2410 | 2999,8
(cP) cP cP cP cP cP cP
F2 1% Waktu 4,53 3,58 2,41 2,33 2,30 3,03
(menit) menit | menit | menit | menit | menit | menit
Viskositas | 1231,5 | 1650,2 | 1510,1 | 1784,1 | 2160,4 | 1667,2
(cP) cP cP cP cP cP cP
F3 2% Waktu 12,63 | 7,76 3,31 0,85 0,35 4,78
(menit) menit | menit | menit | menit | menit | menit
Viskositas | 3438 | 3536 | 1440 | 649,3 | 326,7 | 1878
(cP) cP cP cP cP cP cP
Rata — rata Waktu = 4,56 menit
Viskositas = 2181,67 cP
Sesudah Penyimpanan
Berat beban
Formula | Pengamatan | 50g | 100g | 150g | 200g | 250¢ X
F1 0% Waktu 8,25 7,17 4,50 4,30 2,53 5,35
(menit) menit | menit | menit | menit | menit | menit
Viskositas | 2235 | 3272 | 2797 | 3285 | 2361 | 2790
(cP) cP cP cP Cp cP cP
F2 1% Waktu 4,33 3,25 2,50 2,25 2,17 2,90
(menit) menit | menit | menit | menit | menit | menit
Viskositas | 1173 | 1480 | 1555 | 1718 | 2025 | 1590
(cP) cP cP cP cP cP cP
F3 2% Waktu 5,50 3,20 2,67 2,33 1,75 3,09
(menit) menit | menit | menit | menit | menit | menit
Viskositas | 1491 | 1458 | 1661 | 1780 | 1614 | 1600,2
(cP) cP cP cP cP cP cP
Rata — rata Waktu = 3,78 menit
Viskositas = 1063,4 cP
Syarat Viskositas 1000-4000 cP




Lampiran 2. Dokumentasi Gambar
1. Pembuatan Granul

a. Sortasi Basah

b. Penimbangan Basah

c. Perajangan




d. Sortasi Kering

e. Penghalusan

f.  Penimbangan Kering




2. Pembuatan Ekstrak

v

3. Pemeriksaan Organoleptis




4. Pemeriksaan Homogenitas

5. Pemeriksaan pH

a. Sebelum Penyimpanan




6. Pemeriksaan Daya Sebar

7. Pemeriksaan Viskositas




9. Uji Sentrifugasi




Lampiran 3. Uji Statistika

1. Uji pH
One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test
SEBELUM SESUDAH

N 3 3
Normal Parameters® Mean 6.6667 6.5000

Std. Deviation 15275 .10000
Most Extreme Differences  Absolute .253 175

Positive .196 175

Negative -.253 -.175
Kolmogorov-Smirnov Z 438 .303
Asymp. Sig. (2-tailed) .991 1.000
a. Test distribution is Normal.

Paired Samples Correlations

N Correlation Sig.

Pair 1 SEBELUM & SESUDAH .655 .546




2. Uji Daya Sebar

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

rata2_SEBELUM | jari2_SEBELUM | luas_SEBELUM
N 3 3 3
Normal Parameters® Mean 5.6067 2.8167 25.0233
Std.
.54602 .23629 4.10208]
Deviation
Most Extreme Differences  Absolute .235 .304 .298]
Positive 192 219 .215
Negative -.235 -.304 -.298]
Kolmogorov-Smirnov Z .406 .527 .516
Asymp. Sig. (2-tailed) .997 .944 953

a. Test distribution is Normal.

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

rata2_SESUDAH |jari2_SESUDAH | luas_SESUDAH
N 3 3 3l
Normal Mean 5.8733 3.0000 28.4167
Parameters®  siq. Deviation .54556 27839 5.31062
Most Extreme Absolute .256 .238 .248
Differences  positive 256 238 248
Negative -.196 -.193 -.195
Kolmogorov-Smirnov Z 444 412 .430]
Asymp. Sig. (2-tailed) .989 .996 .993
a. Test distribution is Normal.
Paired Samples Correlations
N Correlation Sig.
Pair 1 rata2_SEBELUM &
rata2_SESUDAH 3 94 '220|




Paired Samples Correlations

N Correlation Sig.
Pair 1 jari2_SEBELUM & s 803 207
jari2_SESUDAH
Paired Samples Correlations
N Correlation Sig.
Pair1  luas_SEBELUM & luas_SESUDAH 3 .889 .302
3. Uji Viskositas
One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test
sebelumP sesudahP
N 3 3
Normal Parameters® Mean 2.1817E3 1.9934E3
Std. Deviation 7.16321E2 6.89895E2
Most Extreme Differences  Absolute .331 .382
Positive .331 .382
Negative -.236 -.279]
Kolmogorov-Smirnov Z .573 .662
Asymp. Sig. (2-tailed) .898 773
a. Test distribution is Normal.
Paired Samples Correlations
N Correlation Sig.
Pair 1 sebelumP & sesudahP 3 .990 .089]




Lampiran 4. Surat Izin Penelitian di BLKPK NTB
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Lampiran 5. Hasil Uji Hasil Uji Daya Hambat Bakteri Staphylococcus

epidermidis

PEMERINTAH PROPINSI NUSA TENGGARA BARAT

LoD DINAS KESEHATAN
St UPTD LABORATORIUM KESEHATAN PENGUJIAN KALIBRASI DAN PENUNJANG MEDIS
arga No. 9 Mataram, Email : blk @gma e Pos 8

No Registrasi 1 R02221
Nama : Pujiana Ashari
NIM : 516020054
Fakultas : Fakultas llmu Keschatan / Universitas Muhammadiyah Mataram
Judul : Uji Stabilitas Fisik Formula Gel Ekstrat Umbi Bawang Merah

(Allium cepa L) Bima Cenggu Terhadap Bakteri Staphylococcus
epidermidis Penyebab Jerawat,
Tgl Pemeriksaan Sampel ;23 Juli 2019

No Formula Konsentrasi Gel | Zona Hambat (mm)

1 |Formulal 0% 0

2 Formula 2 1% 0

3 | Formula3 2% 0

4 | Kontrol + 25 mm

5 | Kontrol - 0mm
Formula 1 : Tanpa Ekstrak Bawang
Formula2 Mengandung Ekstrak Bawang 1 %

Formula 3 : Mengandung Ekstrak Bawang 2 %

Kontrol (-) Gel Tanpa Ekstrak Bawang

Kontrol (+) Clindamicin

_.—Mataram,27 Mei 2019
’.};\ _{: e
A_-/gfmﬁgujﬁ‘wkrobiologi Lingkungan
,,'~ N
'” L~ 5 KOVUSE S
o - - _Rahmawati,S.Si,M.Sc
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