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ABSTRAK 

Tanaman buah mengkudu (Morinda citrifolia. L) adalah salah satu tanaman yang mempunyai 

senyawa metabolit sekunder yang bersifat antioksidan. Efek antioksidan pada buah mengkudu 

dapat dikembangkan menjadi sediaan gel. Sediaan gel adalah sediaan topikal semi padat yang 

mempunyai fase cair dalam satu matriks polimer tiga dimensi. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui kandungan antioksidan pada buah mengkudu dalam sediaan gel dan mutu 

fisiknya Penelitian ini menggunakan beberapa konsentrasi ekstrak buah mengkudu untuk Sediaan 

gel yaitu 5%, 10%, 15%. Kemudian diuji mutu fisik dan antioksidannya dengan metode DPPH 

(2,2-Difenil-1-Pikrilhidrazil) menggunakan spektofotometri UV-Vis Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa sediaan gel ekstrak buah mengkudu memenuhi standar mutu fisik yang baik pada uji 

organoleptik, homogenitas, pH, viskositas, daya lekat dan daya sebar, namun pada konsentrasi 

10% dan 15% memiliki pH yang kurang ideal yaitu 4,29 dan 4,08 dan konsentrasi 15% memiliki 

daya sebar yang lebih rendah. Sediaan gel mengandung antioksidan yang lemah pada konsentrasi 

5% dan 10% dengan hasil berturut-turut 173,33 µg/mL dan 158,6 µg/mL, sedangkan pada 

konsentrasi 15% memiliki kandungan antioksidan yang sedang dengan hasil 131,17 µg/mL.  

Kata Kunci: Antioksidan, Buah mengkudu (Morinda citrifolia. L), Sediaan gel. 

 
ABSTRACT 

Noni fruit plant (Morinda citrifolia. L) is one of the plants that has secondary metabolite 

compounds that are antioxidants. The antioxidant effect of noni fruit can be developed into a gel 

preparation. Gel preparation is a semi-solid topical preparation that has a liquid phase in a three-

dimensional polymer matrix. The purpose of this study was to determine the antioxidant content of 

noni fruit in gel preparation and its physical quality This study used several concentrations of noni 

fruit extract for gel preparation, namely 5%, 10%, 15%. Then tested the physical quality and 

antioxidants with the DPPH method (2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl) using UV-Vis 

spectrophotometry The results showed that the noni fruit extract gel preparation met good 

physical quality standards in organoleptic, homogeneity, pH, viscosity, adhesiveness and 

spreadability tests, but at concentrations of 10% and 15% it had a less than ideal pH of 4.29 and 

4.08 and a concentration of 15% had a lower spreadability. The gel preparation contained weak 

antioxidants at concentrations of 5% and 10% with results of 173.33 µg/mL and 158.6 µg/mL 

respectively, while at a concentration of 15% it had moderate antioxidant content with results of 

131.17 µg/mL 

Keywords: Antioxidant, Gel preparation, Noni fruit (Morinda citrifolia. L).. 

 

PENDAHULUAN 

Kulit adalah salah satu organ tubuh yang berada di paling luar yang berfungsi untuk 

melindungi tubuh dari bahaya polusi yang akan mengakibatkan kerusakan pada kulit 

(Lahtie, 2021). Kulit juga merupakan media tubuh yang terpenting karena untuk 

menunjukkan penampilan yang baik perlu menjaga kesehatan dan kebersihan kulit. Selain 

itu kulit juga rentan terhadap perubahan suhu dan adanya radikal bebas (Astuti, 2022). 

Radikal bebas mempunyai peran penting untuk kondisi fisiologis dan berpengaruh 
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terhadap berbagai penyakit. Radikal bebas dapat berasal dari berbagai macam sumber 

yaitu sepeti polusi, paparan sinar matahari yang mengandung UV, alkohol, logam berat, 

dan lain sebagainya (Simanjuntak, 2020). Paparan sinar UV dari matahari mengandung 

senyawa-senyawa radikal yang dapat menyebabkan kerusakan pada sel kulit bahkan 

menjadi salah satu faktor penyebab kanker kulit (Veronica, 2020). Radikal bebas dapat 

bereaksi dengan DNA yang akan menyebabkan stres oksidatif pada sel yang akan 

menyebabkan berbagai penyakit degeneratif yaitu seperti penyakit jantung koroner, stroke, 

diabetes melitus, penuaan dini dan lain-lain (Prasetyaningsih, 2022). Menurut data World 

Health Organization (WHO) dari 77 negara termasuk Indonesia ditemukan sekitar 76% 

kematian yang disebabkan oleh penyakit degeneratif. Penyakit degeneratif disebabkan 

antioksidan di dalam tubuh yang gagal menetralisir peningkatan konsentrasi radikal bebas, 

sehingga diperlukan antioksidan dari luar tubuh sebagai upaya untuk meredamkan radikal 

bebas (Prasetyowati et al., 2023) 

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat atau mencegah terjadinya 

interaksi radikal bebas (Yunita, 2021). Antioksidan bekerja dengan memblokir reaksi 

radikal bebas dengan cara menangkal atau menetralkan senyawa radikal bebas sehingga 

dapat mengurangi efek merusak   

pada radikal bebas (Prasetyaningsih et al., 2022) atau bisa dikatakan antioksidan 

akan mendonorkan atom hidrogen atau proton kepada senyawa radikal bebas yang tidak 

mempunyai atom hidrogen, hal ini dapat membuat radikal bebas menjadi lebih stabil 

(Amalia, 2020). Antioksidan dapat berasal dari 2 sumber yaitu antioksidan endogen atau 

enzim yang berasal dari dalam tubuh yang bersifat antioksidan dan antioksidan eksogen 

yang didapatkan  dari luar tubuh (Dina, 2020). Antioksidan yang didapatkan dari luar 

tubuh dapat berasal dari bahan alami dan sintetis. Namun ternyata penggunaan antioksidan 

sintesis telah dilaporkan bahwa menimbulkan efek samping yang berbahaya (Purnamasari 

et al., 2022).  

Tanaman buah mengkudu (Morinda citrifolia. L) adalah salah satu bahan alam yang 

menjadi pilihan alternatif karena mempunyai sumber antioksidan yang cukup tinggi. Hal 

ini karena tanaman buah mengkudu (Morinda citrifolia. L) memiliki banyak kandungan 

senyawa metabolit sekunder yang bersifat antioksidan. Hasil penelitian dari Satriari, 

(2017) menyatakan bahwa buah mengkudu mengandung antioksidan dengan nilai IC50 

22,95 µg/mL. Hasil penelitian dari Meilawati dkk (2021) menunjukkan bahwa buah 

mengkudu mempunyai aktivitas antioksidan sebesar IC50 24,92 µg/mL. Gel adalah 

sediaan topikal semi padat yang mempunyai fase cair yang dibentuk dalam satu matriks 

polimer tiga dimensi. Gel dapat dibuat dari gom alam atau gom sintetis dan mempunyai 

tingkat ikatan silang fisik yang tinggi. Gel memiliki kandungan air yang cukup banyak 

sehingga dapat menghidrasi kulit yang kering dan dapat meningkatkan penetrasi 

penghantaran obat ke kulit (Tasman et al., 2023). Sediaan gel terdiri dari basis air yang 

mudah menyerap ke kulit termasuk kulit wajah dan mempunyai keunggulan dibandingkan 

dengan sediaan topikal lainnya, antara lain tidak lengket, memiliki daya serap yang baik, 

mudah diaplikasikan, dan tidak menyebabkan kulit menjadi kering (Fatimah et al., 2024) 

Berdasarkan penelitian yang telah disampaikan sebelumnya, peneliti merasa tertarik 

untuk mengeksplorasi lebih lanjut dan mengembangkan potensi ekstrak buah mengkudu. 

Penelitian ini ditujukan untuk merancang dan menghasilkan inovatif sediaan gel yang 

memanfaatkan ekstrak buah mengkudu sebagai bahan utama, dengan menggunakan 

pelarut etanol sebanyak 96% sebagai antioksidan. Oleh karena itu pengembangan ini 

diarahkan untuk meneliti formulasi yang optimal, dapat memberikan manfaat maksimal 

dalam merawat dan memelihara kesehatan kulit, sesuai dengan nilai-nilai kearifan lokal 

dan global terkini dalam dunia kosmetika dan perawatan kulit. 
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METODE PENELITIAN  

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental laboratorium untuk mendapatkan 

data hasil Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui aktivitas antioksidan pada sediaan gel yang mengandung ekstrak buah 

mengkudu, mengetahui konsentrasi yang kuat sebagai antioksidan dan mengetahui uji 

mutu fisik yang baik pada sediaan gel ekstrak buah mengkudu (Yusuf et al., 2022). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Pengumpulan Bahan dan Determinasi 

Bahan sampel uji yang digunakan untuk penelitian ini adalah ekstrak Buah 

Mengkudu (Morinda citrifolia. L). Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) yang 

digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari kebun di desa Desa Plosorejo, Gondangrejo, 

Kabupaten Karanganyar Jawa Tengah. Sebelum dibuat ekstrak, Buah Mengkudu (Morinda 

citrifolia. L) dilakukan determinasi dengan tujuan untuk memastikan kebenaran sampel 

tanaman yang dipakai dalam penelitian. Determinasi tanaman dilakukan di Laboratorium 

Balai Besar Penelitian Dan Pengembangan Tanaman Obat Dan Obat Tradisional (BPTO) 

Tawangmangu, Kalisoro, Kabupaten Karanganyar. Berdasarkan hasil determinasi tanaman 

menunjukkan bahwa Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) yang digunakan dalam 

penelitian ini merupakan keluarga dari Rubiaceae, spesies Morinda citrifolia L Hasil 

determinasi Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L).  

B. Simplisia Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) 

Sampel Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L)  diperoleh dari kebun di Desa 

Plosorejo, Gondangrejo, Kabupaten Karanganyar Jawa Tengah. Buah Mengkudu 

(Morinda citrifolia. L) yang digunakan dalam penelitian ini sebanyak 8 kg dan dilakukan 

proses sortasi basah dan pencucian. Setelah itu dilakukan perajangan proses ini dilakukan 

untuk mempercepat proses pengeringan. Pada proses pengeringan Buah Mengkudu 

(Morinda citrifolia. L) ini dilakukan dengan menggunakan sinar matahari secara tidak 

langsung dengan ditutup menggunakan kain hitam untuk mengurangi efek negatif dari 

interaksi antara oksigen dan sinar UV serta agar tidak terkontaminasi dengan bahan asing 

selama pengeringan. Penggunaan kain hitam juga berguna untuk menghalangi sinar 

matahari agar tidak langsung mengenai simplisia Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L)  

sehingga cahaya dapat diminimalkan.   

Selain itu kain hitam berguna untuk menghindari penguapan terlalu cepat yang dapat 

menurunkan mutu dalam bahan (Agung, 2015). Pengeringan pada buah mengkudu 

dilakukan selama 14 hari untuk mendapatkan hasil yang benar-benar kering, karena buah 

mengkudu mempunyai kadar air yang cukup tinggi. Buah mengkudu (Morinda citrifolia. 

L)  yang telah kering dihitung presentase hasil rendemen simplisia dengan rumus : 

% 𝑟𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 =
berat kering (gram)

berat basah (gram)
 × 100% (Egra et al., 2019). 

Hasil rendemen simplisia Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) dapat dilihat pada 

tabel berikut : 
Tabel 1. Rendemen simplisia Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) 

Sampel bahan uji 

Berat 

basah 

(gram) 

Berat 

kering 

(gram) 

Hasil 

Standar % 

rendemen 

menurut 

Buah Mengkudu 

(Morinda citrifolia. L) 
7000 gram 750 gram 10,7% 

Tidak kurang 

dari 10% 

Menurut 

(Kementerian 



 
 

301 
 
 

Kesehatan RI, 

2017) 

Berdasarkan perhitungan hasil rendemen di atas, dapat diketahui berat basah dari 

buah mengkudu adalah 7000 gram dan setelah dikeringkan mendapatkan berat kering 

sebesar 750 gram. Hasil presentasi rendemen simplisia yang diperoleh adalah 10%. 

Setelah melalui proses dengan menggunakan mesin penghalus hingga menjadi serbuk. 

Kemudian serbuk diayak menggunakan pengayak mesh No. 60 seperti yang dilakukan 

oleh (Handayani et al., 2020). Penggunaan ayakan mesh No. 60 pada simplisia buah 

bertujuan untuk memperkecil ukuran sampel dan menambah luas permukaan sehingga zat 

aktif yang terdapat pada simplisia dapat disari dengan maksimal. Pada penelitian ini 

didapatkan serbuk simplisia Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L)  sebanyak 750 gram 

(Handoyo & Pranoto, 2020). 

C. Standarisasi simplisia 

1. Susut pengeringan 

Pada penetapan susut pengeringan simplisia Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) 

dilakukan dengan metode gravimetri, yaitu dengan cara memanaskan cawan uji dengan 

menggunakan oven dengan suhu 105˚C selama 30 menit. Kemudian cawan uji 

didinginkan di dalam desikator hingga mencapai suhu kamar, lalu ditimbang berat cawan 

kosong dengan timbangan neraca analitik. Setelah itu dilakukan perhitungan persentase 

susut pengeringan dengan rumus : 

Susut pengeringan = 
(b−a)−(c−a)

b−a
× 100% 

Keterangan: 

a = Berat krus kosong 

b = Berat krus dan sampel sebelum dipanaskan 

c = Berat krus dan sampel setelah pemanasan (Fendri et al., 2021) 

Tabel 2. Hasil Persentase Susut Pengeringan Simplisia Buah Mengkudu 

Replikasi 

Berat  

Cawan 

Sampel 

sebelum 

dipanaskan 

Sampel 

setelah 

dipanaskan 

Hasil 

Standar % 

susut 

pengeringan 

1 39,5 gr 41,5 gram 41,3 gram 10% <10% 

(Kementerian 

Kesehatan 

RI, 2017) 

2 45,3 gr 47,3 gram 47,1 gram 10% 

3 
46 gr 

48 gram 47,9 gram 5% 

Rata-rata    8,3%  

Berdasarkan hasil tabel di atas, hasil dari susut pengeringan simplisia Buah 

Mengkudu (Morinda citrifolia. L) dilakukan dengan 3 kali replikasi. Pada replikasi 

pertama terdapat hasil susut pengeringan sebanyak sebesar 5%. Pada replikasi ke-2 

terdapat hasil susut pengeringan sebesar 10%. Dan pada replikasi ke-3 terdapat hasil susut 

pengeringan sebesar 5%. Dengan mengetahui susut pengeringan dapat memberikan 

batasan maksimum tentang besarnya senyawa yang hilang pada proses pengeringan 

(Maryam et al., 2020). Susut pengeringan adalah pengurangan berat bahan setelah 

dikeringkan dengan cara tertentu dan tidak lebih dari 10% (Sinaga, 2021). 

2. Uji kadar air simplisia 

Pada penentuan kadar air dalam simplisia Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) 

ini dilakukan dengan alat moisturizer balance dengan 3 kali replikasi dengan cara 

hidupkan tombol on terlebih dahulu, tekan menu, lalu menentukan waktu pada alat, 

pengontrolan suhu sebesar 101˚C setelah itu masukkan pan lalu kalibrasi, masukkan 

serbuk sebanyak 2 gram ke dalam pan tersebut ratakan lalu tutup kembali dan tunggu 
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hingga hasil angka konstan dan berbunyi lalu catat hasil kadar air, lakukan hal yang sama 

sebanyak 3 kali (Keswara, 2020). 
Tabel 3. Hasil persentase kadar air simplisia Buah Mengkudu 

Replikasi 
Sampel bahan 

uji 
Sampel Hasil 

Standar % 

kadar air 

1 

Buah Mengkudu 

(Morinda 

citrifolia. L) 

2 gram 4,37% 

<10% 

(Kementerian 

Kesehatan RI, 

2017) 

2 

Buah Mengkudu 

(Morinda 

citrifolia. L) 

2 gram 5,88% 

3 

Buah Mengkudu 

(Morinda 

citrifolia. L) 

2 gram 5,69% 

Rata-rata   5,31%  

 

Berdasarkan tabel diatas simplisia Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) dilakukan 

uji kadar air simplisia dengan 3 kali replikasi. Pada replikasi pertama dihasilkan kadar air 

sebesar 4,37%. Pada replikasi ke-2 didapatkan hasil kadar air 5,88%. Dan pada replikasi 

ke-3 didapatkan hasil kadar air sebesar 5,69%. Standar kadar air yang baik yaitu kurang 

dari 10%, karena simplisia yang memiliki kadar air yang tinggi dapat merusak simplisia 

dan menjadi mudah rapuh. Tujuan melakukan kadar air adalah untuk memberikan batas 

maksimal besarnya senyawa yang hilang selama proses pengeringan (Karimah, 2020). 

D. Pembuatan ekstrak 

Pada pembuatan ekstrak buah mengkudu (Morinda citrifolia. L) dilakukan dengan 

cara maserasi. Dengan metode maserasi, dapat menghindari rusaknya senyawa yang 

bersifat termolabil (Asworo & Widwiastuti, 2023). Ekstrak sampel buah mengkudu 

(Morinda citrifolia. L) dilakukan dengan metode maserasi menggunakan pelarut etanol 

96% (1:10) 750 gram : 7500 ml dengan cara perendaman serbuk buah mengkudu 

(Morinda citrifolia. L) ke dalam toples kaca dibungkus dengan kain berwarna hitam. 

ditempatkan di tempat yang tidak terkena cahaya agar tidak terjadi oksidasi kemudian 

ditambahkan larutan etanol 96% sampai serbuk terendam sempurna dan didiamkan selama 

3 hari sambil sesekali diaduk. Etanol 96% dipilih karena selektif, tidak toksik, absorbsinya 

baik dan kemampuan penyariannya yang tinggi sehingga dapat menyari senyawa yang 

bersifat nonpolar, semi polar dan polar (Wendersteyt et al., 2021). Maserasi dilakukan 

dengan pengadukan setiap harinya agar terjadi perputaran pelarut sehingga proses 

ekstraksi lebih ekfektif karena pelarut dapat mencapai keseluruhan permukaan simplisia. 

Setelah proses maserasi selesai makan dilakukan penyaringan. Kemudian hasil dari 

penyaringan tersebut dilakukan pengentalan dengan rotary evaporator pada suhu 60-70˚C 

setelah itu diuapkan dengan menggunakan waterbath hingga diperoleh hasil ekstrak kental. 

Ekstrak kental buah mengkudu (Morinda citrifolia. L) yang diperoleh dilakukan 

perhitungan presentasi rendemen ekstrak kental dengan rumus : 
Tabel 4. Hasil Presentase Rendemen Ekstrak Buah Mengkudu 

Sampel bahan 

uji 

Berat 

simplisia 

(gram) 

Berat 

ekstrak 

(gram) 

Hasil Standar 

Buah Mengkudu 

(Morinda 

citrifolia. L) 

750 gram 50 gram 6,67% 

<10% 

(Kementerian 

Kesehatan RI, 

2017) 
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Berdasarkan hasil tabel diatas, didapatkan ekstrak Buah Mengkudu (Morinda 

citrifolia. L) dengan berat 750 gram simplisia dan setelah dikentalkan mendapatkan 50 

gram ekstrak kental. Hasil presentase rendemen yang didapatkan adalah 6,67%. Tujuan 

dari perhitungan rendemen ekstrak adalah untuk mengetahui banyaknya ekstrak yang 

diperoleh selama ekstraksi (Zumaro et al., 2021). 

E. Standarisasi ekstrak 

1. Kadar air 

Pada penetapan kadar air ekstrak Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) ini 

dilakukan dengan alat moisturizer balance dengan 3 kali replikasi dengan cara hidupkan 

tombol on terlebih dahulu, tekan menu, lalu menentukan waktu pada alat, pengontrolan 

suhu sebesar 105˚C setelah itu masukkan pan lalu kalibrasi, masukkan serbuk sebanyak 2 

gram ke dalam pan tersebut ratakan lalu tutup kembali dan tunggu hingga hasil angka 

konstan dan berbunyi lalu catat hasil kadar air, lakukan hal yang sama sebanyak 3 kali 

(Anrina et al., 2023). Hasil uji kadar air ekstrak buah mengkudu (Morinda citrifolia. L) 

dapat dilihat pada tabel 10. 
Tabel 5. Hasil Uji Kadar Air Ekstrak Buah Mengkudu 

Replikasi Sampel bahan uji 
Berat 

sampel 
Hasil Standar 

1 
Buah Mengkudu 

(Morinda citrifolia. L) 
2 gram 8,14% 

<10% 

(Kementerian 

Kesehatan RI, 

2017) 

2 
Buah Mengkudu 

(Morinda citrifolia. L) 
2 gram 8,52% 

3 
Buah Mengkudu 

(Morinda citrifolia. L) 
2 gram 7,42% 

Rata-rata   8,02% 

Berdasarkan hasil tabel diatas, kadar air ekstrak buah mengkudu (Morinda citrifolia. 

L) dilakukan dengan 3 kali replikasi. Pada replikasi pertama dihasilkan kadar air sebesar 

8,14%. Pada replikasi ke-2 didapatkan hasil kadar air 8,52%. Dan pada replikasi ke-3 

didapatkan hasil kadar air sebesar 7,42%. Ekstrak kental mempunyai kadar air yang baik 

yaitu kurang dari 10%. Penetapan kadar air mempunyai tujuan untuk menetapkan residu 

air setelah pengeringan dan jika terlalu tinggi maka akan menyebabkan pertumbuhan 

mikroba pada sampel dan akan menurunkan mutu bahan sampel (Sari, 2023) 

2. Bebas etanol  

Tujuan dari uji bebas etanol adalah untuk memastikan bahwa ekstrak yang dibuat 

sudah tidak mengandung etanol sehingga tidak mempengaruhi hasil uji. Uji bebas etanol 

dilakukan dengan cara ekstrak dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan 

asam asetat dan asam sulfat kemudian dipanaskan. Ekstrak dikatakan bebas etanol jika 

tidak ada bau ester yang khas dari alkohol (Sari, 2023). Hasil uji bebas etanol ekstrak buah 

mengkudu (Morinda citrifolia. L) dapat dilihat pada tabel 11. 

Tabel 6. Hasil Uji Bebas Etanol Ekstrak Buah Mengkudu 

Replikasi 
Sampel 

bahan uji 
Perlakuan 

Hasi

l 

Keterang

an 
Standar 

1 

Ekstrak Buah 

Mengkudu 

(Morinda 

citrifolia. L) 

Ekstrak + 

asam asetat 

dan asam 

sulfat, 

kemudian 

dipanaskan 

(-) 

Bebas 

etanol 

(tidak ada 

bau ester) 

tidak 

ada bau 

ester 

(Sari, 

2023) 

2 
Ekstrak Buah 

Mengkudu 

Ekstrak + 

asam asetat 
(-) 

Bebas 

etanol 
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(Morinda 

citrifolia. L) 

dan asam 

sulfat, 

kemudian 

dipanaskan 

(tidak ada 

bau ester) 

3 

Ekstrak Buah 

Mengkudu 

(Morinda 

citrifolia. L) 

Ekstrak + 

asam asetat 

dan asam 

sulfat, 

kemudian 

dipanaskan 

(-) 

Bebas 

etanol 

(tidak ada 

bau ester) 

Berdasarkan hasil diatas ekstrak Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) tidak 

tercium bau ester yang khas dari alkohol yang dimana hal tersebut menunjukkan ekstrak 

bebas etanol. Tujuan dilakukan bebas etanol adalah untuk membebaskan ekstrak dari 

etanol sehingga didapatkan ekstrak yang murni tanpa ada kontaminasi (Sari, 2023) 

F. Uji skrining fitokimia 

Ekstrak Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) yang diperoleh dilakukan uji 

skrining fitokimia untuk senyawa alkaloid, flavonoid, tanin dan saponin. Untuk senyawa 

flavonoid menggunakan KLT (Kromatografi Lapis Tipis). Hasil uji skrining fitokimia 

dapat dilihat pada tabel 12 
Tabel 7. Hasil Uji Skrining Fitokimia Ekstrak Buah Mengkudu 

Senyawa Perekasi Tanda positif Hasil 
Keteranga

n 

Alkaloid 

Dragendorff 

Sampel + 

Reagen 

Dragendorff 

Adanya warna 

jingga (Ferdinan et 

al., 2021). 

Ada warna 

jingga 

(+) 

 

Alkaloid 

Wagner 

Sampel + 

reagen Wagner 

Adanya warna 

kuning coklat 

(Aini, 2022). 

Ada warna 

kuning 

coklat 

(+) 

 

Alkaloid 

Mayer 

Sampel + 

reagen Mayer 

Endapan putih 

(Aini, 2022). 

Endapan 

putih 

(+) 

 

Flavonoid 

Sampel + 

aquadest panas 

dan kemudian 

dipanaskan + 

serbuk 

magnesium + 

HCl pekat 

Kuning / jingga 

(Aini, 2022). 

Adanya 

warna 

kuning / 

jingga 

(+) 

 

Tanin 

Sampel + 

aquades, 

didihkan + 

FeCl 3% 

Hijau hitam (Aini, 

2022). 

Ada warna 

kuning 

kehitaman 

(+) 

 

Saponin 

Sampel + 

aquadest, kocok 

+ HCl 

Adanya busa 

(Aini, 2022). 
Ada busa (+) 

Pada hasil tabel skrining fitokimia di atas, menunjukkan bahwa ekstrak buah 

mengkudu (Morinda citrifolia. L) mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, tanin dan 

saponin. Hal ini sesuai apa yang dilakukan oleh Qurratul Aini (2022) yang menyatakan 

bahwa Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) mengandung senyawa kimia antara lain 

alkaloid, flavonoid, tanin dan saponin. Setelah ekstrak dilakukan uji skrining dengan 

menggunakan pelarut dan reagen. Kemudian ekstrak dilakukan uji KLT (Kromatografi 

Lapis Tipis) untuk mengetahui adanya senyawa flavonoid. Uji KLT dilakukan dengan cara 
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melarutkan butanol sebanyak 4 ml, asam asetat 1 ml, dan aquadest 5 ml. Kemudian 

dilarutkan pada chamber, setelah itu dijenuhkan dengan menggunakan kertas saring, 

tunggu hingga larutan membasahi kertas saring. Kemudian plat dipotong dengan panjang 

6 cm dan lebar 0,5 cm dengan garis start 0,5 cm dan garis finish 1 cm. Setelah itu sampel 

ekstrak yang sudah dilarutkan dengan etanol 96% dan di totolkan dengan menggunakan 

pipa kapiler. Masukkan ke dalam larutan chamber. Tunggu hingga plat terbasahi sampai 

garis finish. Kemudian plat dikeluarkan dari chamber dan dikeringkan beberapa saat 

setelah itu diamati di bawah sinar UV 254 nm dan 366nm (Ramdan & Fitriah, 2023). 

Kemudian menghitung nilai Rf (Retention Factor) untuk mengetahui perbandingan dari 

jarak yang ditempuh sampel dengan jarak yang di tempuh fase gerak (Kurniawan, 2022) 
Tabel 8. Hasil uji KLT ekstrak Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) 

Bahan uji 

sampel 
Pelarut 

UV 

254 
UV 366 Rf Standar Rf 

Buah Mengkudu 

(Morinda 

citrifolia. L) 

Butanol 4ml + 

asam asetat pek.at 

1 ml + aquadest 5 

ml 

Bercak 

warna 

kuning 

Bercak 

warna 

kuning 

menyala 

0,7 

0,2 – 0,8 

menurut 

(Raharjo et al., 

2023) 

Berdasarkan hasil KLT (Kromatografi Lapis Tipis) diatas menunjukkan bahwa 

ekstrak etanol buah mengkudu (Morinda citrifolia. L) mengandung senyawa flavonoid 

dengan ditandainya bercak warna kuning pada sinar UV 254, dan warna kuning menyala 

pada UV 366. Pada uji KLT ini dilakukan dengan 3 kali replikasi yang memiliki nilai Rf 

berkisar 0,7 – 0,9 yang kemudian diambil rata-rata sebesar 0,8. Nilai Rf tersebut dikatakan 

memenuhi standar nilai yang baik yaitu berkisar 0,2- 0,8. Senyawa yang memiliki 

kepolaran yang rendah akan memiliki nilai Rf yang besar begitu juga jika nilai Rf 

cenderung rendah artinya senyawa yang diuji memiliki kepolaran yang tinggi pula. Hal ini 

dikarenakan fase +--+ *n diam yang digunakan bersifat polar, sehingga senyawa yang 

lebih polar akan tertinggal pada fase diam (Raharjo et al., 2023) 

G. Pembuatan sediaan gel  

Pada pembuatan sediaan gel memiliki standar maksimal dalam penggunaan atau 

pembuatan suatu sediaan. Formula dasar yang digunakan berdasarkan standar gelling 

agent : 
Tabel 9. Formula Standar Gel (Tsabitah et al., 2020) 

Bahan Standar 

Karbopol/carbomer 0,5-2% 

Trietanolamine < 2,5% 

Propilenglikol <15% 

DMDM hydantoin <0,5% 

Aquadest ad 100 ml 

Setelah mengetahui standar dalam penggunaan bahan, maka sediaan gel dapat 

dimodifikasi dengan formula sebagai berikut : 
Tabel 10. Formula sediaan gel ekstrak Buah Mengkudu (Riski et al., 2023) 

Bahan 
Formula (% b/v) Keterangan 

F0 F1 F2 F3  

Ekstrak Buah Mengkudu - 5 10 15 Bahan aktif 

Carbomer 0,5 0,5 0,5 0,5 Gelling agent 

Trietanilamine 0,5 0,5 0,5 0,5 Penetral pH 

Propilenglikol 10 10 10 10 Humektan 

DMDM hydnatoin 0,5 0,5 0,5 0,5 Pengawet 

Aquadest ad (ml) 100 100 100 100 Pelarut 

 

Pada pembuatan sediaan gel diawali dengan membuat basis gel dengan gelling agent 
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carbomer yang dilarutkan dengan air hangat dengan suhu 70˚C ke dalam mortir. Sebelum 

di larutkan carbomer di gerus terlebih dahulu hingga halus. Kemudian menambahkan 

aquadest yang sudah di panaskan sedikit demi sedikit sambil diaduk. Untuk membuat F1, 

F2 dan F3 setelah carbomer dilarutkan, kemudian menambahkan ekstrak sesuai dengan 

konsentrasi formula sedikit demi sedikit sambil diaduk. Kemudian tambahkan 

propilenglikol dan DMDM hydantoin, aduk hingga homogen. Kemudian menambahkan 

Triethanolamine sedikit demi sedikit. Kemudian menambahkan aquadest ke dalam mortir 

dan aduk hingga homogen dan membentuk gel. Setelah itu dimasukkan ke dalam wadah 

dan di tutup rapat (Riski et al., 2023). 

Penggunaan air panas pada pembuatan gel sangat berpengaruh, karena ketika air 

yang digunakan dingin, maka gelling agent yang dihasilkan akan larut dan mengembang 

lebih lama. Pada penambahan zat aktif, ekstrak ditambahkan setelah carbomer dilarutkan 

dengan sedikit aquadest. Kemudian menambahkan propilenglikol dan DMDM hydantoin, 

aduk hingga homogen (Sari, 2023). 

Penambahan propilenglikol adalah sebagai humektan yang akan mempertahankan 

kandungan air dalam sediaan dan untuk melembapkan kulit. DMDM hydantoin digunakan 

sebagai pengawet yang berguna untuk meminimalkan perkembangan mikroba pada 

sediaan gel. Pada penambahan triethanolamin digunakan untuk menetralkan pH pada 

carbopol yang bersifat asam (Sari, 2023). 

H. Uji evaluasi sediaan gel 

1. Uji organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan dengan tujuan untuk melihat tampilan fisik suatu 

sediaan. Uji organoleptik yang dilakukan dalam penelitian ini untuk sediaan gel meliputi 

bentuk, warna dan bau. Hasil pengamatan uji organoleptik bisa dilihat pada tabel berikut : 
Tabel 11. Hasil Uji Organoleptik Sediaan Gel Ekstrak Buah Mengkudu 

Uji 

organoleptik 
F0 F1 F2 F3 

Bentuk 
Semi 

solid 
Semi solid 

Agak 

kental 

Kental 

agak cair 

Warna Bening 
Kuning 

kecoklatan 

Kuning 

kecoklatan 
Coklat 

Bau 
Tidak 

berbau 

Bau khas 

buah 

mengkudu 

Bau khas 

buah 

mengkudu 

Bau khas 

buah 

mengkudu 

Berdasarkan hasil pengamatan di atas, menurut bentuk, pada kontrol positif, F0 dan 

F1 berbentuk semi solid, sedangkan pada F2 dan F3 berbentuk agak cair. Hal ini 

dikarenakan ekstrak Buah Mengkudu (Morinda citrifolia L.) sendiri mengandung asam 

kaproat dan asam kaprik inilah yang menyebabkan aroma kurang enak dan tajam pada 

buah mengkudu (Nurhidayah et al., 2021). 

Menurut warna, untuk formula F0 dan kontrol positif berwarna bening dan formula 

F1,F2,F3 berwarna kuning kecokelatan hingga cokelat, hal ini dikarenakan adanya 

penambahan ekstrak pada sediaan gel. Menurut bau pada formula F0 dan kontrol positif 

tidak berbau dan formula F1,F2,F3 memiliki bau khas ekstrak buah mengkudu, karena 

perbandingan ekstrak yang diberikan semakin tinggi ekstrak yang ada di sediaan maka 

akan semakin berbau (Sari, 2023) 

2. Uji homogenitas 

Uji homogenitas ini dilakukan dengan cara mengoleskan sampel sediaan gel ekstrak 

buah mengkudu pada kaca atau bahan transparan, kemudian sediaan harus menunjukkan 

susunan yang homogen dengan ditandai tidak adanya butiran kasar (Tungadi et al., 2023) 
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Tabel 12. Hasil Uji Homogenitas Sediaan Gel Ekstrak Buah Mengkudu 

Formula Homogenitas 

F0 Homogen 

F1 Homogen 

F2 Homogen 

F3 Homogen 

Berdasarkan hasil tabel di atas menunjukkan bahwa semua formula tidak terdapat 

partikel kasar pada sediaan sehingga dapat dikatakan formula sediaan gel ini homogen dan 

memenuhi persyaratan. Gel yang baik menunjukkan partikel yang homogen (Jumasni et 

al., 2021.) 

3. Uji viskositas 

Uji Viskositas berhubungan dengan kemudahan pengaplikasian suatu sediaan. Pada 

uji viskositas ini menggunakan spindel No. 4 dengan rpm 60 (Zarwinda et al., 2022). Hasil 

uji viskositas dapat dilihat pada tabel tabel 18. 
Tabel 13. Hasil Uji Viskositas Sediaan Gel Ekstrak Buah Mengkudu 

Formula Hasil Rata-rata Standar 

F0 

7748 

7704 

500 - 10000 cps 

(Zarwinda et al., 

2022) 

7681 

7683 

F1 

6794 

6230 6254 

5642 

F2 

5049 

5501 6015 

5438 

F3 

3056 

2622 2035 

2774 

Berdasarkan uji viskositas sediaan gel ekstrak buah mengkudu, diperoleh hasil 

dengan nilai rata-rata 7704 cPs pada formula 0 atau kontrol negatif, 6230 cPs pada 

formula 1, 5501 cPs pada formula 2, dan 2622 cPs pada formula 3. Pada hasil uji 

viskositas sediaan gel ekstrak buah mengkudu menunjukkan bahwa semakin banyak 

konsentrasi ekstrak, sediaan gel akan semakin cair dan viskositas menurun. Hal ini 

disebabkan karena ekstrak buah mengkudu mengandung asam kaproat dan asam kaprik 

(Nurhidayah et al., 2021). Berdasarkan hasil viskositas sediaan gel ekstrak buah 

mengkudu, dapat disimpulkan bahwa hasil viskositas sediaan gel ekstrak buah mengkudu 

telah memenuhi standar viskositas yaitu 500-10000 cPs (Zarwinda et al., 2022).  

Berdasarkan hasil analisis statistik menggunakan SPSS 23. Analisis data viskositas 

diawali dengan uji normalitas menggunakan uji Kolmogorov-Smirnov, didapatkan hasil 

data terdistribusi normal dengan nilai signifikan 0,182 (p>0,05). Selanjutnya dilakukan uji 

homogenitas dengan uji Levene diperoleh hasil bahwa data homogen dengan nilai 

signifikan 0,236 (p>0,05). Pada analisis uji One Way ANOVA, didapatkan hasil dari ke- 

dua belas data uji viskositas memiliki rata-rata sampel yang berbeda dengan nilai 

signifikan 0,000 (p<0,05). Berdasarkan hasil Post-Hoc menggunakan Dunncan test, dapat 

disimpulkan bahwa hasil uji viskositas dari keempat formula. Pada formula 0 memiliki 

nilai viskositas yang paling tinggi, sedangkan nilai viskositas yang paling rendah pada 

formula 3. 
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4. Uji daya sebar 

Uji daya sebar dilakukan dengan tujuan untuk menunjukkan kemampuan menyebar 

suatu sediaan untuk dioleskan di tempat penggunaan. Kemampuan penyebaran suatu 

sediaan juga dipengaruhi oleh viskositas sediaan, semakin kental suatu sediaan maka daya 

sebar semakin rendah. Uji daya sebar dilakukan dengan alat uji daya sebar yang diawali 

dengan meletakkan secukupnya ditempatkan di tengah alat uji daya sebar, kemudian 

meletakkan penutup kaca di atas massa gel, ditambahkan 50 gram beban tambahan dan 

diamkan selama 1 menit. Kemudian ulangi percobaan sebanyak 3 kali replikasi. Ukur 

diameter dan luas permukaan gel yang menyebar (Sari, 2023) 
Tabel 14. Hasil Uji Daya Sebar Sediaan Gel Ekstrak Buah Mengkudu 

Formula 
Berat beban 

(gram) 

Diameter 

(cm) 
Rata-rata Standar 

F0 

50 gram 

R1 = 5,3 

R2 = 5,1 

R3 = 5,2 

5,2 

5 – 7 cm 

(Abdullah 

et al., 2023) 

F1 

R1 = 4,8 

R2 = 5,2 

R3 = 5,5 

5,1 

F2 

R1 = 4,9 

R2 = 5,0 

R3 = 5,1 

5 

F3 

R1 = 4,3 

R2 = 4,6 

R3 = 5,0 

4,6 

Berdasarkan uji daya sebar sediaan gel ekstrak buah mengkudu, diperoleh hasil 

dengan nilai rata-rata 5,2 cm pada formula 0 atau kontrol negatif, 5,1 cm  pada formula 1, 

5 cm pada formula 2, dan 4,6 cm pada formula 3. Berdasarkan hasil uji daya sebar sediaan 

gel ekstrak buah mengkudu, dapat disimpulkan bahwa hasil uji daya sebar sediaan gel 

ekstrak buah mengkudu pada  telah memenuhi standar viskositas yaitu 5-7 cm (Abdullah 

et al., 2023) 

Berdasarkan hasil analisis statistik menggunakan SPSS 23. Analisis data daya sebar 

diawali dengan uji normalitas menggunakan uji Kolmogorov-Smirnov, didapatkan hasil 

data terdistribusi normal dengan nilai signifikan 0,200 (p>0,05). Selanjutnya dilakukan uji 

homogenitas dengan uji Levene diperoleh hasil bahwa data homogen dengan nilai 

signifikan 0,194 (p>0,05). Pada analisis uji One Way ANOVA, didapatkan hasil dari ke- 

dua belas data uji daya sebar tidak memiliki perbedaan rata-rata sampel yang signifikan 

dengan nilai 0,136 (p<0,05), hal ini dikarenakan selisih antara sampel formula yang 

sedikit. Berdasarkan hasil Post-Hoc menggunakan Dunncan test, dapat disimpulkan bahwa 

hasil uji daya sebar dari keempat formula. Pada formula 0 memiliki nilai daya sebar yang 

paling tinggi, sedangkan nilai daya sebar yang paling rendah pada formula 3. 

5. Uji pH 

Uji pH dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui sediaan gel yang dibuat bersifat 

asam, basa atau netral. Pengujian pH juga dilakukan untuk mencegah agar saat pemakaian 

terhadap kulit tidak terjadi iritasi. Uji pH dilakukan dengan 3 kali replikasi setiap formula, 

diawali dengan mengalibrasi pH dengan bufer 9, 7, dan 4. Kemudian dilakukan 

pengecekan pH di setiap formula dengan 3 kali replikasi (Sari, 2023) 
Tabel 15. Hasil Uji pH Sediaan Gel Ekstrak Buah Mengkudu 

Formula Hasil Rata-rata Standar 

F0 
5,85 

5,77 
4,5-7 (Sari, 

2023) 5,43 
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6,02 

F1 

4,6 

4,58 4,58 

4,57 

F2 

4,3 

4,29 4,29 

4,28 

F3 

4,09 

4,08 4,08 

4,08 

Berdasarkan uji pH sediaan gel ekstrak buah mengkudu, diperoleh hasil dengan nilai 

rata-rata 5,77 pada formula 0 atau kontrol negatif; 4,58  pada formula 1; 4,29 pada formula 

2; dan 4,08 pada formula 3. Pada hasil uji pH tersebut formula 0 atau kontrol negatif dan 

formula 1 memenuhi standar nilai pH kulit yang baik yaitu berkisar 4,5 – 7 (Sari, 2023). 

Sedangkan pada formula 2 dan 3, tidak memenuhi standar pH yang baik. Peningkatan 

persentase konsentrasi ekstrak buah mengkudu pada sediaan gel akan menurunkan nilai 

pH, dapat dilihat dari setiap formula yang mengalami penurunan pH. Hal ini dikarenakan 

ekstrak buah mengkudu yang bersifat asam (Nurhidayah et al., 2021). Nilai  pH tidak 

boleh terlalu asam karena dapat mengiritasi kulit dan tidak boleh terlalu basa karena dapat 

membuat kulit menjadi bersisik (Nadhifah et al., 2022) 

Berdasarkan hasil analisis statistik menggunakan SPSS 23. Analisis data nilai pH 

diawali dengan uji normalitas menggunakan uji Kolmogorov-Smirnov, didapatkan hasil 

data terdistribusi normal dengan nilai signifikan 0,200 (p>0,05). Selanjutnya dilakukan uji 

homogenitas dengan uji Levene diperoleh hasil bahwa data homogen dengan nilai 

signifikan 0,07 (p>0,05). Pada analisis uji One Way ANOVA, didapatkan hasil dari ke- 

dua belas data uji pH memiliki perbedaan rata-rata sampel yang signifikan dengan nilai 

0,000 (p<0,05). Berdasarkan hasil Post-Hoc menggunakan Dunncan test, dapat 

disimpulkan bahwa hasil uji pH dari keempat formula. Pada formula 0 memiliki nilai daya 

sebar yang paling tinggi, sedangkan nilai daya sebar yang paling rendah pada formula 3. 

6. Uji daya lekat 

Selain daya sebar, daya lekat juga dipengaruhi oleh viskositas sediaan semakin 

kental sediaan maka daya lekat sediaan semakin tinggi. Uji daya lekat dilakukan dengan 

meletakkan gel secukupnya di bagian tengah gelas objek dan ditutupi dengan gelas objek 

lain. Kemudian diberi beban 500 gram di atasnya selama 1 menit, gelas objek tersebut 

dipasang pada alat uji yang diberi beban 50 gram. Menghitung waktu yang diperlukan 2 

gelas objek hingga terlepas (Slamet et al., 2020). 
Tabel 16. Hasil Uji Daya Lekat Sediaan Gel Ekstrak Buah Mengkudu 

Formula Waktu (detik) Rata - rata Standar 

F0 

R1 = 1,8 

R2 = 2,2 

R3 = 2,5 

2,1 

> 1 detik 

(Rohmani & 

Kuncoro, 2019) 

F1 

R1 = 1,6 

R2 = 1,9 

R3 = 2,0 

1,8 

F2 

R1 = 1,3 

R2 = 1,7 

R3 = 1,8 

1,6 

F3 
R1 = 1,0 

R2 = 1,4 
1,1 
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R3 = 1,1 

Berdasarkan uji daya lekat sediaan gel ekstrak buah mengkudu, diperoleh hasil 

dengan nilai rata-rata 2,1 detik pada formula 0 atau kontrol negatif; 1,8 detik  pada 

formula 1; 1,6 pada formula 2; dan 0,8 pada formula 3. Pada hasil uji daya lekat tersebut 

dapat disimpulkan bahwa formula sediaan gel ekstrak buah mengkudu memiliki daya lekat 

yang memenuhi standar daya lekat yang baik yaitu lebih dari 1 detik (Rohmani & 

Kuncoro, 2019) 

Berdasarkan hasil analisis statistik menggunakan SPSS 23. Analisis data nilai uji 

daya lekat diawali dengan uji normalitas menggunakan uji Kolmogorov-Smirnov, 

didapatkan hasil data terdistribusi normal dengan nilai signifikan 0,171 (p>0,05). 

Selanjutnya dilakukan uji homogenitas dengan uji Levene diperoleh hasil bahwa data 

homogen dengan nilai signifikan 0,327 (p>0,05). Pada analisis uji One Way ANOVA, 

didapatkan hasil dari ke- dua belas data uji daya lekat memiliki perbedaan rata-rata sampel 

yang signifikan dengan nilai 0,000 (p<0,05). Berdasarkan hasil Post-Hoc menggunakan 

Dunncan test, dapat disimpulkan bahwa hasil uji daya lekat dari keempat formula. Pada 

formula 0 memiliki nilai daya lekat yang paling tinggi, sedangkan nilai daya lekat yang 

paling rendah pada formula 3. 

I. Pengujian Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH 

Pengujian Aktivitas Antioksidan pada Sediaan Gel Ekstrak Etanol 96% Buah 

Mengkudu (Morinda citrifolia. L) dengan Metode DPPH dilakukan dengan alat 

spektrofotometer UV-Vis dengan merek Faithful, yang dihubungkan ke komputer. Berikut 

hasil pengujian aktivitas antioksidan : 

1. Hasil Pengukuran Panjang Gelombang  

Pengukuran panjang gelombang maksimum dilakukan dengan membuat larutan 

DPPH 20 ppm dan diukur absorbansinya dengan menggunakan spektrofotometer. 

Kemudian diinkubasi selama 30 menit agar larutan sampel dan larutan DPPH dapat 

bekerja secara optimal sebelum dilakukan pengukuran dengan spektrofotometri UV-Vis 

(Aiyuba et al., 2023). Kemudian dilakukan pengukuran absorbansi dengan panjang 

gelombang dari 400 – 800 nm, menggunakan spektrofotometer UV-Vis (Aini, 2022) 

 
Gambar 1. Grafik Panjang Gelombang 

Berdasarkan hasil pengukuran panjang gelombang diatas diperoleh hasil bahwa 

larutan DPPH memiliki panjang gelombang maksimum 515 nm dengan absorbansi paling 

tinggi 0,623. 

2. Hasil Operating Time 

Operating time dilakukan dengan tujuan untuk mendapatkan waktu yang optimal 

dengan cara mengetahui kestabilan nilai absorbansi dengan interval waktu 5 menit selama 

1 jam (Amriani & Tuahatu, 2021). Hasil absorbansi operating time dapat dilihat pada tabel 

22. 
Tabel 17. Hasil Absorbansi Operating Time 
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Waktu (Menit) Absorbnasi 

0 0,562 

5 0,558 

10 0,556 

15 0,555 

20 0,554 

25 0,554 

30 0,552 

35 0,550 

40 0,548 

45 0,546 

50 0,545 

55 0,544 

60 0,542 

 

 
Gambar 16. Grafik OT DPPH 

Berdasarkan tabel di atas, di peroleh hasil absorbansi paling stabil pada menit ke 20 

dan 25 yaitu 0,554.  

3. Uji antioksidan 

Pada penentuan aktivitas antioksidan dengan sampel ekstrak buah mengkudu 

(Morinda citrifolia. L), sediaan gel ekstrak etanol buah mengkudu (Morinda citrifolia. L) 

dan sampel kontrol negatif sediaan serum (F0) diukur absorbansinya dengan panjang 

gelombang maksimum 515 nm dengan konsentrasi 10 ppm, 20 ppm, 30 ppm, 40 ppm dan 

50 ppm, sedangkan untuk larutan pembanding atau vitamin c dengan konsentrasi 1 ppm, 2 

ppm, 3 ppm, 4 ppm, dan 5 ppm. Jika senyawa memiliki aktivitas antioksidan, maka nilai 

absorbansi DPPH pada gelombang maksimum akan menurun. Penurunan absorbansi 

DPPH diukur pada absorbansi kontrol yaitu absorbansi DPPH dalam metanol p.a tanpa 

penambahan bahan uji. Proses degradasi DPPH berbanding lurus dengan konsentrasi 

sampel yang di tambahkan (Hidayati & Masykuroh, 2023). Nilai absorbansi yang didapat 

kemudian digunakan untuk menentukan nilai inhibisi atau penghambatan (%) terhadap 

radikal bebas DPPH. Hasil nilai persentase penghambatan digunakan untuk mencari 

konsentrasi penghambatan (IC50). Selanjutnya hasil nilai IC50 akan dilakukan persamaan 

linier kurva yang diperoleh. 

4. Uji Antioksidan Sampel Kontrol Negatif  

Pada pengujian aktivitas antioksidan dengan sampel kontrol negatif gel 

menggunakan radikal bebas DPPH dilakukan dengan cara melarutkan larutan sampel 

kontrol negatif sediaan gel dengan larutan DPPH. Hasil persentase penghambatan DPPH 
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dengan sampel kontrol negatif gel dapat dilihat pada gambar 16 dan tabel 23. 

 
Gambar 17. Grafik Inhibisi Larutan Kontrol Negatif 

Tabel 18. Hasil % Inhibisi Larutan Kontrol Negatif 

Konsentrasi (ppm) % Inhibisi Nilai IC50 (µg/mL) 

10 10,75 

305,34 

20 10,81 

30 10,86 

40 10,91 

50 10,97 

Berdasarkan hasil uji antioksidan pada larutan sampel kontrol negatif sediaan gel 

diketahui bahwa larutan kontrol negatif sediaan memiliki aktivitas antioksidan yang sangat 

lemah dengan nilai IC50 305,34 µg/mL. 

5. Uji Antioksidan Larutan Sampel Sediaan Gel 

Pada pengujian antioksidan sediaan gel ekstrak etanol buah mengkudu (Morinda 

citrifolia. L) dengan metode DPPH dilakukan dengan melarutkan larutan sampel sediaan 

gel dengan larutan DPPH. Hasil persentase inhibisi DPPH oleh Sampel sediaan gel ekstrak 

etanol buah mengkudu (Morinda citrifolia. L) dapat dilihat pada tabel 24 dan lampiran 24. 

Tabel 19. Hasil % Inhibisi Larutan Sampel Sediaan Gel 

Formula 
Konsentrasi 

(ppm) 
% Inhibisi IC50  (µg/mL) 

1 

10 11,82 

173,33 

20 11,93 

30 12,04 

40 12,09 

50 12,20 

2 

10 14,50 

158,60 

20 14,55 

30 14,66 

40 14,77 

50 14,87 

3 

10 16,64 

131,17 

20 16,75 

30 16,85 

40 16,96 

50 17,07 

Berdasarkan hasil uji antioksidan sampel sediaan gel ekstrak etanol buah mengkudu, 

pada sampel sediaan formula 1 memiliki nilai IC50 173,33  (µg/mL), sampel sediaan 

formula 2 memiliki nilai IC50 158,6 (µg/mL), sampel sediaan formula 3 memiliki nilai 

IC50 131,17(µg/mL), dan dapat disimpulkan bahwa sampel sediaan yang memiliki 

aktivitas antioksidan paling tinggi adalah sediaan formula 3 

6. Uji Antioksidan Sampel Larutan Ekstrak 
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Pada pengujian aktivitas antioksidan pada sampel larutan ekstrak etanol buah 

mengkudu (Morinda citrifolia. L), dilakukan dengan melarutkan larutan sampel ekstrak 

dengan larutan DPPH. Hasil persentase inhibisi DPPH oleh ekstrak etanol buah mengkudu 

(Morinda citrifolia. L) dapat dilihat pada gambar 17 dan tabel 25. 

 
Gambar 18. Grafik % Inhibisi Sampel Ekstrak 

Tabel 20. Hasil % Inhibisi Sampel Ekstrak 

Konsentrasi (ppm) % Inhibisi IC50  (µg/mL) 

10 44,46 

27,75 

20 44,57 

30 44,62 

40 44,73 

50 44,84 

Berdasarkan uji antioksidan pada larutan sampel ekstrak etanol buah mengkudu 

(Morinda citrifolia. L) dapat diketahui bahwa ekstrak etanol buah mengkudu (Morinda 

citrifolia. L) memilik aktivitas antioksidan yang sangat kuat yaitu 27,75 µg/mL 

7. Uji antioksidan larutan pembanding 

Pada uji antioksidan larutan pembanding menggunakan vitamin c, karena berfungsi 

sebagai antioksidan sekunder yaitu menangkap radikal bebas, mencegah terjadinya reaksi 

berantai, aktivitas antioksidannya sangat tinggi, mudah diperoleh dan vitamin C lebih 

polar dari vitamin yang lain. Uji aktivitas antioksidan pada larutan pembanding terhadap 

DPPH dapat dilihat pada gambar 18 dan tabel 26 

 
Gambar 19. Grafik % Inhibisi Vitamin C 

Tabel 21. hasil % Inhibisi Vitamin C 

Konsentrasi (ppm) % Inhibisi IC50 (µg/mL) 

1 47,99 

6,14 

2 48,10 

3 48,26 

4 48,42 

5 48,53 

Berdasarkan hasil uji antioksidan pada larutan pembanding vitamin memiliki 

aktivitas antioksidan yang sangat kuat yaitu 6,14 µg/mL. Hasil uji aktivitas antioksidan 
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pada tabel 23, 24, 25 dan  26, diketahui bahwa nilai % inhibisi mengalami peningkatan, 

yang berbanding terbalik dengan penurunan nilai absorbansi seiring dengan nilai 

konsentrasi, baik pada larutan sampel maupun larutan pembanding. Pada penurunan nilai 

absorbansi menunjukkan bahwa berkurangnya konsentrasi radikal bebas akibat 

penghambatan oleh larutan sampel atau larutan pembanding. Semakin rendah nilai 

absorbansi, maka semakin tinggi nilai persentase penghambatan yang terjadi pada larutan 

sampel maupun larutan pembanding vitamin c. Menurut Aini, (2022) semakin kecil hasil 

IC50 maka akan semakin tinggi aktivitas antioksidan, parameter nilai IC50 dapat dilihat 

pada tabel 27. 
Tabel 22. Parameter Nilai IC50 

Intensitas Nilai IC50 

Sangat kuat < 50 µg/mL 

Kuat 50 - 100 µg/mL 

Sedang 101 - 150 µg/mL 

Lemah > 150 µg/mL 

Berdasarkan pada parameter nilai IC50 dapat diketahui bahwa ekstrak buah 

mengkudu memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat dengan nilai IC50 27,75 

µg/mL, pada larutan pembanding memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat dengan 

nilai IC50 6,14 µg/mL, pada kontrol negatif memiliki aktivitas antioksidan yang lemah 

dengan nilai IC50 305,34 µg/mL, pada larutan sampel sediaan gel formula 1 dan formula 2 

memiliki aktivitas antioksidan yang lemah dengan nilai IC50 berturut-turut 173,33 µg/mL 

dan 158,60 µg/mL, sedangkan pada formula ke 3 memiliki aktivitas antioksidan yang 

sedang dengan nilai IC50 131,17 µg/mL. Hal ini di karenakan pada sediaan gel terdapat 

penambahan bahan gelling agent dan konsentrasi ekstrak buah mengkudu sebesar 5% pada 

formula 1, dan 10% pada formula 2, sedangkan pada formula 3 memiliki konsentrasi 

ekstrak buah mengkudu paling banyak yaitu 15%. Pada pengujian antioksidan ini hasil 

nilai IC50 dari sediaan gel lebih lemah daripada ekstrak buah mengkudu. Hal ini 

disebabkan adanya ketidakstabilan pada formula. Untuk menjaga aktivitas antioksidan 

dalam formula agar tetap konstan memang tidaklah mudah dan sering bermasalah 

(Kusumawati, 2013). Selain itu, penggunaan bahan-bahan basis sediaan juga dapat 

mempengaruhi. Seperti pada bahan carbopol akan mengalami penurunan pada viskositas 

setelah 1 bulan penyimpanan (Ande, 2014). Kemudian triethanolamine akan berubah 

warna jika terkena udara dan cahaya (Shah et al., 2020). Pada bahan DMDM Hydantoin 

juga akan mengalami penurunan viskositas pada sediaan gel, karena kemasan yang kurang 

kedap selama waktu penyimpanan (Sutjahjokartiko, 2017). Dan begitu pula dengan 

propilenglikol yang akan teroksidasi apabila disimpan pada suhu tinggi (Shah et al., 2020). 

Sehingga dengan faktor tersebut, dapat terjadi penurunan aktivitas antioksidan pada 

sediaan gel. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan pada  penelitian tentang “Formulasi Sediaan Gel Ekstrak Etanol 96% 

Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) Sebagai Antioksidan Dengan Metode DPPH (2,2-

Difenil-1-Pikrilhidrazil)” dapat disimpulkan bahwa : 

1. Ekstrak etanol 96% Buah mengkudu (Morinda citrifolia. L) mempunyai kandungan 

kimia yaitu alkaloid, flavonoid, tanin dan saponin 

2. Sediaan Gel Ekstrak Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) mempunyai uji mutu fisik 

yang baik dan memenuhi standar evaluasi sediaan gel yang baik, meliputi uji 
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organoleptik sediaan gel ekstrak buah mengkudu (Morinda citrifolia. L) berwarna 

coklat, dengan tekstur kental agak cair dan beraroma khas buah mengkudu (Morinda 

citrifolia. L), pada uji homogenitas diperolah hasil yang baik dengan tidak ditemukan 

partikel kasar pada sediaan gel, pada uji pH diperoleh hasil yang baik pada formula 0 

dan formula 1 dengan hasil 5,77 dan 4,58 sedangkan pada formula 2 dan 3 diperoleh 

hasil yang kurang baik yaitu 4,29 dan 4,08. Pada uji viskositas diperoleh hasil yang 

baik dengan rentan hasil 2622 – 7704. Pada uji daya sebar diperoleh hasil yang baik 

pada formula kontrol negatif, formula 1 dan formula 2, dengan hasil 5,2 cm; 5,1 cm; 

dan 5 cm. Sedangkan pada formula ke-3 diperoleh hasil yang kurang baik yaitu 4,6 cm. 

Pada uji daya lekat diperoleh hasil yang baik dari semua formula yaitu dari 0,8 – 2,1 

detik.  

3. Sediaan gel ekstrak etanol buah mengkudu (Morinda citrifolia. L) mempunyai aktivitas 

antioksidan yang lemah pada formula 1 dan 2 yaitu dengan hasil 173,33 µg/mL dan 

158,6 µg/mL. Sedangkan pada formula ke 3 diperoleh aktivitas antioksidan yang 

sedang dengan hasil 131,17 µg/mL 

Saran 

Setelah dilakukan penelitian tentang “Formulasi Sediaan Gel Ekstrak Etanol 96% 

Buah Mengkudu (Morinda citrifolia. L) Sebagai Antioksidan Dengan Metode DPPH (2,2-

Difenil-1-Pikrilhidrazil)” maka peneliti menyarankan untuk penelitian lebih lanjut sebagai 

berikut : 

1. Untuk sediaan gel dapat ditambahkan aroma agar bau ekstrak buah mengkudu bisa 

tertutupi 

2. Untuk sediaan gel dapat ditambahkan uji stabilitas 

3. Pada penelitian selanjutnya dapat dilakukan purifikasi atau fraksi 
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