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ABSTRAK 

 

Latar belakang: Buah tomat mengandung senyawa likopen yang dapat berperan 

sebagai antioksidan. Tomat bisa dibuat sediaan dalam bentuk sediaan krim. Krim 

memiliki banyak keuntungan diantaranya adalah mudah dalam pemakaian, mudah 

menyebar rata, mudah dibersihkan atau dicuci dan tidak lengket. Trietanolamin 

dan asam stearat digunakan sebagi emulgator. 

Tujuan: Untuk mengetahui pengaruh dan perbandingan konsentrasi terbaik dari 

emulgator trietanolamin (TEA) dan asam stearat terhadap mutu fisik dan stabilitas 

mekanik krim sari buah tomat.  

Metode: Penelitian yang dilakukan adalah penelitian eksperimental yang 

membandingkan beberapa formula dengan konsentrasi emulgator TEA:asam 

stearat 2%:5%; 3%:10%; 4%:15%.  

Hasil: Hasil skrining fitokimia senyawa flavonoid dan triterpenoid dari sari buah 

tomat yaitu positif mengandung flavonoid dan triterpenoid. Hasil uji organoleptis 

dari ketiga formula krim tidak berbau, bentuk semi padat, tidak berasa, dan 

memiliki warna merah muda. Hasil uji homogenitas ketiga formula adalah 

homogen. Nilai pH dari formula I-III memiliki rentang 5,25-6,26. Nilai viskositas 

dari formula I-III memiliki rentang 5.376 cP-14.370 cP. Nilai daya sebar dari 

formula I-III memiliki rentang 4-5,067 cm. Nilai daya lekat dari formula I-III 

memiliki rentang 4-11,6 detik. Nilai daya proteksi dari formula I-III memiliki 

rentang 2-5,2 detik. Hasil uji stabilitas mekanik dari ketiga formula adalah tidak 

memisah.  

Simpulan: Konsentrasi TEA dan asam stearat yang semakin tinggi berpengaruh 

pada nilai pH, viskositas, daya sebar, daya lekat, dan daya proteksi, tetapi tidak 

berpengaruh pada organoleptis, homogenitas, tipe krin dan stabilitas mekanik 

krim sari buah tomat. Krim sari buah tomat dengan konsentrasi TEA:asam stearat 

2%:5% memberikan mutu fisik yang paling baik dibandingkan konsentrasi 

3%:10% dan 4%:15%. 

  

Kata kunci : Krim, stabilitas, asam stearat, TEA 

Kepustakaan : 36 (2000-2020) 



ix 

 

Universitas Ngudi Waluyo  

Program Studi Farmasi, Fakultas Kesehatan  

Skripsi, Agustus 2021  

Aditya Rahma Mudhana 

052191146 

THE EFFECT OF TRIETHANOLAMIN AND STEARI ACID ON  

PHYSICAL QUALITY AND STABILITY TOMATO FRUIT  

CREAM MECHANIC (Solanum lycopercum L.) 

 

(xvii + 142 pages + 19 pictures + 27 tables + 16 attachment) 

 

ABSTRACT 

 

Background: Tomatoes contain lycopene compounds which can act as 

antioxidants. Tomatoes can be made in the form of cream preparations. The 

cream has many advantages including easy to use, easy to spread evenly, easy to 

clean or wash and not sticky. Trietanolamin and stearic acid use to emulsifier. 

Purpose: To determine the effect and comparison of the best concentrations of 

emulsifier triethanolamine (TEA) and stearic acid on the physical quality and 

mechanical stability of tomato juice cream. 

Methods: This research is an experimental study that compares several formulas 

with emulsifier concentrations of TEA:stearic acid 2%:5%; 3%:10%; 4%:15%. 

Results:  The results of phytochemical screening of flavonoid and triterpenoid 

compounds from tomato juice showed positive results for flavonoids and 

triterpenoids. The organoleptic test results of the three formulas were odorless, 

semi-solid, tasteless, and had a pink color. The results of the homogeneity test of 

the three formulas were homogeneous. The pH value of formula I-III has a range 

of 5.25-6.26. The viscosity value of formula I-III has a range of 5,376 cP-14,370 

cP. The dispersion value of formula I-III has a range of 4-5,067 cm. The adhesion 

value of formula I-III has a range of 4-11.6 second. The value of the protective 

power of formula I-III has a range of 2-5.2 second. The results of the mechanical 

stability test of the three formulas did not separate. 

Conclusion: The higher concentrations of TEA and stearic acid affected the pH 

value, viscosity, spreadability, adhesion, and protection, but had no effect on 

organoleptic, homogeneity, type of cream and mechanical stability of tomato juice 

cream. Tomato juice cream with a concentration of TEA:stearic acid 2%:5% had 

the best physical quality compared to concentrations of 3%:10% and 4:15%. 

 

Keywords : cream, emulsifier, stability, stearic acid, TEA 
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