
BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Desain Penelitian  

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental. Jenis penelitian ini 

adalah penelitian eksperimental laboratorium dengan rancangan Post Test Control Group 

Design. Daging buah labu kuning (Cucurbita maxima D.) yang telah dilakukan ekstraksi 

menggunakan metode maserasi kemudian dilanjutkan pembuatan formulasi krim dan 

penentuan nilai Sun Protection Factor (SPF) secara in-vitro.  

B. Lokasi dan Waktu Penelitian 

1. Lokasi penelitian 

Penelitian pembuatan dan evaluasi sifat sifik sediaan krim ekstrak etanol 70 % 

daging buah labu kuning dan penentuan nilai Sun Protection Factor (SPF) dilakukan 

di Laboratorium Farmasi Fakultas Kesehatan Universitas Ngudi Waluyo Ungaran.  

2. Waktu Penelitian 

Waktu penelitian untuk pembuatan formulasi krim ekstrak daging labu kuning 

(Cucurbita maxima D.) menjadi sediaan krim, pengujian sifat fisik krim dan penentuan 

nilai Sun Protector Factor (SPF) pada bulan April hingga Juni 2021.  

C. Subjek Penelitian 

Subjek penelitian ini adalah daging buah labu kuning yang diperoleh dari petani 

langsung didaerah Kopeng, Salatiga. 

D. Definisi Operasional 



Tabel 3. 1. Definisi Operasional 

Sub Variabel Definisi Operasional Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

Ukur 

Organoleptis Pengamatan ini 

dilakukan untuk melihat 

apakah krim yang dibuat 

sesuai dengan warna dan 

bau ekstrak yang 

digunakan (Husni et al., 

2019). 

Visual Warna, tekstur, 

dan bau dari 

sediaan krim 

(Erwiyani et al., 

2017) 

- 

pH Profil pH digunakan 

untuk mengindikasi 

stabilitas bahan aktif 

dalam suasana asam 

maupun basa (Husni et 

al., 2019) 

pH meter 4,5 – 6,5 

(Erwiyani et al., 

2017). 

Angka  

Homogenitas  Formula yang homogen 

dan tidak terlihat adanya 

butiran yang kasar 

(Husni et al., 2019). 

Visual  Homogen - 

Daya Lekat Untuk melihat 

kemampuan krim 

melekat tempat 

aplikasinya (Haque & 

Sugihartini, 2015). 

Stopwatch >1 (Erwiyani et 

al., 2017).   

Detik 

Daya Sebar Untuk melihat 

kemampuan basis 

menyebar pada 

permukaan kulit (Haque 

& Sugihartini, 2015). 

Jangka Sorong 5-7 (Genatrika et 

al., 2016).  

Cm 

Viskositas Viskositas berhubungan 

dengan luas penyebaran 

krim (Haque & 

Sugihartini, 2015) 

Viskometer Berkisaran 

2.000–50.000 

(Restika, 2017). 

Cp 

Penentuan 

nilai Sun 

Protection 

Factor (SPF) 

Penentuan nilai Sun 

Protection Factor (SPF) 

sedian masker gel peel-

off ekstrak daging labu 

kuning mengunakan 

metode aksperimen 

murni dengan melihat 

hasil pembacaan dari 

spektofotometer UV-Vis 

Spektrofotometer 

UV-Vis 

Klasifikasi 

kekuatan SPF 

perhitungan 

metode 

Mansur:  

a. SPF minimal 

(2-4) 

b. SPF sedang 

(4-6) 

c. SPF ekstra (6-

8) 

Angka 



d. SPF maksimal 

(8-15) 

e. SPF ultra ≥ 15 

(Rahmawati et 

al., 2018) 

Menurut FDA, 

efektivitas 

sediaan 

dikelompokkan 

berdasarkan 

perhitungan 

metode A.J. 

Mansur yaitu  

a. Bukan tabir 

surya (SPF < 

2) 

b. Potensi 

minimal 

(SPF 2-11) 

c. Potensi 

sedang (SPF 

12-30) 

d. Proteksi 

tinggi (SPF ≥ 

30) (Aulia et 

al., 2014).   

1. Variable Bebas 

Variabel bebas adalah variabel yang mempengaruhi atau sebab perubahan 

timbulnya variabel terikat. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah konsentrasi 

ekstrak. 

2. Variabel Tergantung 

Variabel tergantung adalah variabel yang dipengaruhi, akibat dari adanya variabel 

bebas. Variabel tergantung dalam penelitian ini adalah sifat fisik krim dan nilai SPF.   

3. Variabel Terkendali 



Variabel terkendali adalah faktor-faktor yang dapat mempengaruhi hasil penelitian, 

variabel terkendali pada penelitian ini adalah bahan, alat, suhu, dan kondisi 

laboratorium. 

E. Pengumpulan Data 

1. Bahan  

Bahan yang digunakan adalah daging buah labu kuning, cera alba, vaselin album, 

VCO, span 80, tween 80, akuades, asam stearat, TEA, propilen glikol. 

2. Alat  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi rotary evaporator, thermostatic, 

themoostatic water bath DHH-88, timbangan analitik Ohaus, Magnetic stirrers thermo 

CMMr, pH meter, stopwatch, satu set alat pengukur daya sebar, viskometer Brookfield 

DV2T, sentrifuge PLC series, gelas ukur, sendok tanduk, kaca objek, spektofotometer 

UV-Vis.  

3. Prosedur Penelitian 

a. Formulasi Krim Ekstrak Daging Buah Labu Kuning (Cucurbita maxima 

Durch). 

Tabel 3. 2. Formulasi Krim Ekstrak Daging Buah Labu Kuning 

Nama Bahan F1(%) F2(%) F3(%) 

Ekstrak 5 10 15 

Asam stearate 17   17 17 

Cera alba 0,5 0,5 0,5 

Vaselin album 10 10 10 

VCO 10 10 10 

Span 80 0,8 0,8 0,8 

Tween 80 3,2 3,2 3,2 

Propilen glikol 15 15 15 

Trietanolamin 3 3 3 

Akuades ad100 ad100 ad100 



 

Krim ekstrak daging buah labu kuning diformulasikan  menggunakan 

konsentrasi ekstrak 5% b/v, 10% b/v dan 15% b/v. Formulasi basis sebagai 

kontrol yaitu massa krim tanpa ekstrak daging buah labu kuning. Krim ekstrak 

etanol 70% daging buah labu kuning dibuat dengan pencampuran antara fase 

minyak dan fase air. Fase minyak terdiri dari cera alba, vaselin album, asam 

stearat, VCO, dan span 80, dan fase air terdiri dari propilen glikol, TEA, tween 

80 dan akuadest. Tahap awal pembuatan krim adalah dengan menimbang semua 

bahan secara seksama, kemudian memanaskan bahan fase minyak dan fase air 

diatas waterbath. Pemanasan dilakukan agar fase minyak dan fase air dapat 

tercampur membentuk suatu emulsi. Pencampuran kedua fase harus dilakukan 

dimortir dan steamper yang telah dipanaskan. Pemanasan dilakukan dengan 

merendam mortir dan steamper dengan air mendidih pada suhu ±100oC. Mortir 

dan steamper panas agar massa yang dihasilkan dapat menyatu dengan 

homogen.  

Pencampuran fase dilakukan dengan menuang fase air sedikit demi sedikit 

melalui dinding mortir kedalam fase minyak sehingga menghasilkan massa 

krim yang tidak pecah (menyatu). Pada saat penambahan fase air, krim harus 

terus diaduk secara konstan berlawan arah jarum jam. Setelah fase air dan fase 

minyak tercampur homogen, kemudian ditambahkan ekstrak etanol 70% daging 

buah labu kuning aduk hingga homogen dan dingin.  



b. Prosedur pembuatan krim ektrak etanol 70% daging buah labu kuning 

mengacu pada penelitian (Chasanah, 2017). Skema penelitian sebagai 

berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. 1. Skema Prosedur Pembuatan Krim 

 

c. Evaluasi Sifat Fisik Sediaan Krim Ekstrak Daging Buah Labu Kuning 

Sifat fisik sediaan krim dilakukan setelah 3 hari penyimpanan untuk melihat 

apakah sediaan yang dibuat menghasilkan massa yang baik sesuai standar. Sifat 

fisik sediaan krim meliputi pengujian: 

a) Uji organoleptis 

 Pengamatan organoleptis sediaan krim meliputi pengamatan 

terhadap warna, tekstur, dan bau dari sediaan krim (Erwiyani, 

Luhurningtyas, & Sunnah, 2017). 

b) Pengukuran pH 

Fase air (propilen glikol, trietanolamin, tween 80 dan akuades) 

dibuat dengan memanaskan diatas waterbath menggunakan 

beakerglass dengan alas cawan poselin pada suhu ±5°C lebih 

tinggi dibandingkan fase minyak 

Membuat vanishing krim dengan mencampurkan fase minyak 

(cera alba, vaselin album, asam stearat, VCO, dan span 80) 

dengan metode peleburan pada suhu 70°C hingga berubah 

bentuk menjadi cair dan aduk hingga homogen 

Fase air dituang kedalam fase minyak sedikit demi sedikit 

melalui dinding mortar panas aduk konstan berlawanan jarum 

jam, kemudian tambahkan ekstrak aduk hingga homogen dan 

dingin. 



 Pengujian dilakukan meggunakan alat pH meter dengan cara 

menimbang secara seksama 1 gram pada masing-masing sediaan krim, 

kemudian dilarutkan dalam 10 mL aquadest aduk hingga larut dengan 

perbandingan 1:10 (Lumentut et al., 2020). 

c) Uji Homogenitas 

 Pemeriksaan homogenitas dilakukan dengan menggunakan gelas 

objek. Sejumlah tertentu sediaan krim dioleskan pada kaca objek 

kemudian diamati adanya butiran kasar (Erwiyani et al., 2017). 

d) Uji daya lekat 

 Krim ditimbang 0,5 gram dan diletakkan di atas objek gelas. Kedua 

ujung objek gelas dijepit dengan penjepit, lalu diberi beban 50 gram 

selama 1 menit. Dihitung lama waktu hingga objek gelas terlepas 

(Erwiyani et al., 2017). 

e) Uji daya sebar 

 Sebanyak 0,5 g krim ditimbang diletakkan ditengah alat kaca 

penutup mula-mula sudah ditimbang bobotnya, kemudiaan diletakkan 

diatas basis, dibiarkan 1 menit. Diameter penyebaran krim diukur setelah 

satu menit dengan mengambil panjang rata-rata diameter dari beberapa 

sisi, beban ditambahkan seberat 50 g kemudiaan dilakukan pengukuran 

kembali setelah 1 menit, dilakukan penambahan bobot tiap 50 g. Sampai 

bobot yang ditambahkan kurang dari 150 g, dicatat diameter 

penyebarannya setiap penambahan bobot (Erwiyani et al., 2017). 

f) Uji viskositas 



 Prosedur pengujian menggunakan viskometer Brookfield DV2T 

yaitu dipasang spindel berukuran 64 pada gantungan spindel, diturunkan 

spindel sampai batas spindel tercelup kedalam sampel yang akan diukur 

viskositasnya, dinyalakan viskometer sambil menekan tombol, dibiarkan 

spindel berputar dan lihatlah jarum merah pada skala, kemudian dibaca 

angka yang ditunjukan oleh jarum tersebut (Erwiyani et al., 2017). 

d. Penentuan Nilai Sun Protection Factor (SPF) Sediaan Krim Ekstrak Etanol 

70% Daging Buah Labu Kuning 

Nilai SPF ditentunakan dengan mengukur absorbansi larutan pada tiap 

formula mengguanakan spektrofotometer UV-Vis tiap 5 nm pada rentang panjang 

gelombang 290-320 nm. Sediaan ditimbang 0,1 gram kemudian dilarutkan ad 10 

mL etanol p.a 96%. Penentuan nilai SPF dilakukan 3 kali replikasi pada masing-

masing formula. Hasil absorbansi yang diperoleh kemudian ditulis dan kemudian 

diolah nilai SPF dengan metode Mansur (Puspitasari & Kusuma, 2018), dan A.J. 

Petro (Sukma, 2018) 

F. Pengolahan Data 

Pada penelitian ini dilakukan analisis deskriptif melalui pengujian stabilitas sifat 

fisik krim (organoleptis, pH, homogenitas, daya lekat, daya sebar, viskositas). Data yang 

diperoleh dari masing-masing uji pengujian sifat fisik diolah dengan menggunakan aplikasi 

software Excel 2013. Hasil pengujian pada masing-masing sifat fisik krim dilakukan 

penarikan kesimpulan mengenai perbedaan dari masing-masing konsentrasi ekstrak etanol 

70% daging buah labu kuning (Curcubita maxima Durch) yang digunakan dalam penelitian 

ini. 



Pengujian nilai SPF dilakukan dengan mengukur serapan pada panjang gelombang 

290, 295, 300, 305, 310, 315, 320 nm. Kemudian nilai serapan yang diperoleh dihitung 

menggunakan persamaan matematis metode Mansur dan metode A.J. Petro. Data hasil 

analisis sedian dibuat kategori berdasarkan keefektifan proteksi tabir surya, berdasarkan 

perhitungan dari masing-masing metode. Data hasil uji nilai SPF sediaan kemudian diolah 

menggunakan aplikasi Excel 2013. Konsentrasi ekstrak etanol 70% daging buah labu 

kuning yang berbeda dari masing-masing formula memberikan nilai dan katagori SPF yang 

berbeda. Kemudian membuat kesimpulan seperti dari masing-masing formula dengan 

konsentrasi ekstrak etanol 70% daging buah labu kuning yang berbeda memberikan nilai 

dan katagori yang berbeda. 

G. Hasil Analisis 

Pengolahan data hasil uji stabilitas fisik krim dihari ke-0 diolah menggunakan Excel 

2013 untuk mengetahui perbedaan dari formula pada masing-masing konsentrasi ektrak 

etanol 70% daging buah labu kuning. Pengolahan data nilai Sun Protection Factor (SPF) 

dilakukan menggunakan Excel 2013. 



 


