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LAMPIRAN 2 

 

TANAMAN BUAH LABU PARANG 

 

 

 

 
 

Gambar 2.1  

Tanaman Buah Labu Parang ( Cucurbita moschata [Duch.] Poir) 
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LAMPIRAN  3 

PEMERIKSAAN KARAKTERISTIK BUAH LABU PARANG 

(Cucurbita moschata [Duch.] Poir) 

 

Tabel 3.1 

 

Hasil Pemeriksaan Buah Labu Parang (Cucurbita moschata [Duch.] Poir) 

 

Pengamatan Hasil Pengamatan Buah Labu Parang 

Warna 

Bau 

Rasa 

Jingga 

Khas 

Manis 

 

Tabel 3.2 

 

Hasil Pengumpulan dan Pengolahan Buah Labu Parang 

(Cucurbita moschata [Duch.] Poir) 

 

Berat basah (gr) Berat kering (gr) Persen rendemen (%) 

1533 1188 33,52 

 

 

% Rendemen 

 

= Berat tumbuhan labu parang kering  x  100% 

   Berat tumbuhan labu parang basah 

 

= 1188   

   1533 

 

= 33,52 % 
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LAMPIRAN  4 

STRUKTUR  KULIT 

 

 

 

Gambar 4.1  Penampang Anatomi Kulit 
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LAMPIRAN 5 

EKSTRAK BUAH LABU PARANG 

 

 

 

Gambar 5.1   

 Ekstrak Buah Labu Parang 
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LAMPIRAN  6 

HASIL PEMERIKSAAN KARAKTERISTIK EKSTRAK  

BUAH LABU PARANG 

 

Tabel 6.1 

Hasil Pengamatan Perubahan Karakteristik Ekstrak Buah Labu Parang 

 

Hasil  

Pengamatan 

Perubahan Organoleptik selama penyimpanan hari ke - 

1 3 7 14 21 28 

Bentuk CK CK CK CK CK CK 

Warna MK MK MK MK MK MK 

Bau   BKBLP BKBLP BKBLP BKBLP BKBLP BKBLP 

 

Keterangan : 

CK = Cairan Kental 

MK = Merah Kekuningan 

BKBLP = Bau Khas Buah Labu Parang 
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( LANJUTAN) 

HASIL PEMERIKSAAN KARAKTERISTIK EKSTRAK 

BUAH LABU PARANG 

 

Tabel 6.2 

Hasil Pengukuran Berat Jenis Ekstrak Buah Labu Parang 

 

No Berat ( gram )  

Bj ( g / mL) W1 W2 W3 

1. 28,4616 55,8067 48,6714 0,7395 

2. 28,4165 55,8244 48,3315 0,7267 

3. 28,4405 55,5405 48,2996 0,7329 

Rata-rata 0,7207 

 

Data diatas dihitung dengan menggunakan rumus : 

 

 ρ   =  W3  – W 1 

              W 2  - W 1 

 

 

 

Dimana : ρ = Berat jenis (g/mL) 

 W1 = Berat piknometer kosong ( g) 

 W2 = Berat piknometer + air ( g) 

 W3 = Berat piknometer + Ekstrak buah labu parang ( g) 
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Perhitungan Bj Ekstrak Labu Parang : 

1. Bj =       W3  – W 1   =  48,6714  - 28,4616  = 0,7395 g/mL 

              W 2  - W 1       55,8067  - 28,4616  

2. Bj =        W3  – W 1   =  48,3315  - 28,4165  = 0,7267 g/mL 

               W 2  - W 1       55,8244  - 28,4165 

3. Bj =         W3  – W 1   =  48,2996  - 28,4405  = 0,7329 g/mL 

               W 2  - W 1       55,5405  - 28,4405 

 

Rata – rata   =   ( 0,7395 +  0,7329 )  :  3  =  0,7333 g/mL 

 

Tabel 6.3 

Hasil Pengukuran Bilangan Penyabunan Ekstrak Buah Labu Parang 

 

Ekstrak 

 

Berat Sampel 

( gram ) 

Titer Blanko 

( mL ) 

Titer 

Sampel 

( mL ) 

Bilangan 

Penyabunan 

Buah Labu 

Parang 

 

5 

 

57,4 

 

54,5 

 

 

16,269 

 

Bilangan Penyabunan =  (  A – B ) x 0,5 x 56,1 

                     C 

 

=  ( 57,4 – 54,5 ) x 0,5 x 56,1 

                       5 

=  16,269 

          

Keterangan  :  

A 

B 

C 

0,5 

56,1 

=  Jumlah mL HCl 0,5 N untuk titrasi blanko 

=  Jumlah mL HCl 0,5 N untuk titrasi sampel 

=  bobot contoh minyak ( gram ) 

=  konsentrasi HCl ( N ) 

=  berat molekul KOH 
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LAMPIRAN  7 

SEDIAAN EMULGEL 

 

 

Gambar  7.1  

 Sediaan Emulgel yang Mengandung Ekstrak Buah Labu Parang  (Cucurbita 

moschata [Duch.] Poir) 

Keterangan  : F0  =  Formula emulgel tanpa ekstrak buah labu parang  

 F1  =  Formula emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu 

parang 0,1% 

 F2  =  Formula emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu 

parang 0,3% 

 F3  =  Formula emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu 

parang 0,5% 

 F4  =  Formula emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu 

parang 0,7% 
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LAMPIRAN  8 

FORMULASI  EMULGEL 

 

Tabel 8.1 

Formulasi Dasar Emulgel dengan Berbagai Konsentrasi Carbopol 934 

 

Bahan 

Formula ( % ) 

F1 F2 F3 F4 

Carbopol 934 

Trietanolamin 

Gliserin 

Metil Paraben 

Propil Paraben 

Aquadest 

0,5 

2,5 

10 

0,15 

0,03 

Add 100 

0,75 

2,5 

10 

0,15 

0,03 

Add 100 

1 

2,5 

10 

0,15 

0,03 

Add 100 

1,25 

2,5 

10 

0,15 

0,03 

Add 100 

 

Tabel 8.2 

Hasil Pengamatan Stabilitas Dasar Emulgel Selama 7 Hari Penyimpanan 

Hari Ke Formula 

F1 F2 F3 F4 

1 

3 

5 

7 

GKPH 

GKPH 

GKPTH 

GKPTH 

GKPH 

GKPH 

GKPH 

GKPH 

GKLH 

GKLH 

GKLH 

GKLH 

GKLH 

GKLH 

GKLH 

GKLTH 

 

Keterangan  : GKLH 

GKPH 

GKPTH 

GKLTH 

=  Gel Kental Lembut Homogen 

=  Gel Kental Padat Homogen 

=  Gel Kental Padat Tidak Homogen 

=  Gel Kental Lembut Tidak Homogen 
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( LANJUTAN ) 

FORMULASI  EMULGEL 

Tabel 8.3 

Formulasi Emulgel dengan Berbagai Konsentrasi Ekstrak Buah Labu Parang 

Bahan Formula ( % ) 

F0 F1 F2 F3 F4 

Ekstrak Labu Parang 

Carbopol 934 

Tween 80 

Span 60 

Parafin 

Trietanolamin 

Gliserin 

Metil Paraben 

Propil Paraben 

Aquadest 

- 

1 

1,5 

2 

30 

2,5 

10 

0,15 

0,03 

Add 100 

0,1 

1 

1,5 

2 

30 

2,5 

10 

0,15 

0,03 

Add 100 

 

0,3 

1 

1,5 

2 

30 

2,5 

10 

0,15 

0,03 

Add 100 

0,5 

1 

1,5 

2 

30 

2,5 

10 

0,15 

0,03 

Add 100 

0,7 

1 

1,5 

2 

30 

2,5 

10 

0,15 

0,03 

Add 100 
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TABEL  9 

PENGUJIAN STABILITAS FISIK EMULGEL 

 

Tabel 9.1 

Hasil Pengamatan Perubahan Organoleptik Emulgel 

Dengan Berbagai Konsentrasi Ekstrak Buah Labu Parang 

 

Formula 

Karakteristik 

yang diamati 

terhadap 

perubahan 

Perubahan Organoleptik Emulgel Selama 

Penyimpanan Hari ke- 

 

1 

 

3 

 

7 

 

14 

 

21 

 

28 

F0 Bentuk 

Warna 

Bau 

Homogenitas 

EL 

P 

TB 

H 

EL 

P 

TB 

H 

EL 

P 

TB 

H 

EL 

P 

TB 

H 

EL 

P 

TB 

H 

EL 

P 

TB 

H 

F1 Bentuk 

Warna 

Bau 

Homogenitas 

EL 

PSK 

TB 

H 

EL 

PSK 

TB 

H 

EL 

PSK 

TB 

H 

EL 

PSK 

TB 

H 

EL 

PSK 

TB 

H 

EL 

PSK 

TB 

H 

F2 Bentuk 

Warna 

Bau 

Homogenitas 

EL 

PSK 

TB 

H 

EL 

PSK 

TB 

H 

EL 

PSK 

TB 

H 

EL 

PSK 

TB 

H 

EL 

PSK 

TB 

H 

EL 

PSK 

TB 

H 

F3 Bentuk 

Warna 

Bau 

Homogenitas 

EL 

PK 

BKBLP 

H 

EL 

PK 

BKBLP 

H 

EL 

PK 

BKBLP 

H 

EL 

PK 

BKBLP 

H 

EL 

PK 

BKBLP 

H 

EL 

PK 

BKBLP 

H 

F4 Bentuk 

Warna 

Bau 

Homogenitas 

EL 

PK 

BKBLP 

H 

EL 

PK 

BKLP 

H 

EL 

PK 

BKLP 

H 

EL 

PK 

BKLP 

H 

EL 

PK 

BKLP 

H 

EL 

PK 

BKLP 

H 
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Keterangan : 

F0 

F1 

F2 

F3 

F4 

EL 

P 

PK 

PSK 

BKBLP 

TB 

H 

=  Formulasi emulgel tanpa penambahan ekstrak buah labu parang 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,1% 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,3% 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,5% 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,7% 

=  Emulgel Lembut 

=  Putih 

=  Putih Kemerahan 

=  Putih Sedikit Kuning 

=  Bau Khas Buah Labu Parang 

=  Tidak Berbau 

=  Homogen 
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( LANJUTAN ) 

PENGUJIAN STABILITAS FISIK EMULGEL 

Tabel 9.2 

Hasil Pengukuran pH Emulgel  

 

Hari ke- 

Formula pH 

F0 F1 F2 F3 F4 

1 

3 

7 

14 

21 

28 

8,59 

8,62 

8,68 

8,72 

8,79 

8,83 

8,53 

8,56 

8,69 

8,72 

8,75 

8,79 

8,58 

8,60 

8,62 

8,64 

8,64 

8,65 

8,56 

8,58 

8,60 

8,62 

8,62 

8,63 

8,66 

8,68 

8,70 

8,70 

8,78 

8,78 

 

Keterangan : 

F0 

F1 

F2 

F3 

F4 

 

=  Formulasi emulgel tanpa penambahan ekstrak buah labu parang 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,1% 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,3% 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,5% 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,7% 

 

 

 

 

 



 

47 

 

( LANJUTAN ) 

PENGUJIAN STABILITAS FISIK EMULGEL 

Tabel 9.3 

Hasil Pengukuran Viskositas Emulgel  

 

Hari ke- 

Pengukuran Viskositas (cps) 

F0 F1 F2 F3 F4 

1 

3 

7 

14 

21 

28 

7930 

9030 

10460 

11473 

12486 

14086 

9270 

10383 

13023 

13383 

14543 

16923 

9970 

10930 

11450 

13436 

15836 

16243 

9830 

10356 

12963 

13696 

13823 

14436 

9870 

10030 

10930 

13443 

14823 

14333 

 

Keterangan : 

F0 

F1 

F2 

F3 

F4 

 

=  Formulasi emulgel tanpa penambahan ekstrak buah labu parang 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,1% 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,3% 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,5% 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,7% 
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( LANJUTAN ) 

PENGUJIAN STABILITAS FISIK EMULGEL 

Tabel 9.4 

Hasil Pengamatan Stabilitas Emulgel yang Mengandung 

Berbagai Konsentrasi Ekstrak Buah Labu Parang selama Penyimpanan 

 

Suhu (  0 C ) 

Perubahan Homogenitas 

F0 F1 F2 F3 F4 

4 

25 

45 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 

Keterangan : 

- 

+ 

 =  tidak terjadi pemisahan ( stabil ) 

 =  terjadi pemisahan   
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( LANJUTAN ) 

PENGUJIAN STABILITAS FISIK EMULGEL 

Tabel 9.5 

Hasil Kuesioner Uji Kesukaan Emulgel dengan Berbagai 

Konsentrasi Ekstrak Buah Labu Parang Selama Penyimpanan 

 

Sukarelawan F1 F2 F3 F4 

A 

B 

C 

D 

E 

F 

G 

H 

I 

J 

2 

2 

2 

3 

2 

2 

2 

3 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

3 

3 

2 

3 

3 

2 

3 

3 

3 

2 

2 

3 

3 

3 

3 

2 

3 

3 

3 

4 

2 

3 

Jumlah 22 22 25 29 

 

Keterangan : 

F0 

F1 

F2 

F3 

F4 

=  Formulasi emulgel tanpa penambahan ekstrak buah labu parang 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,1% 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,3% 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,5% 

=  Formulasi emulgel dengan konsentrasi ekstrak buah labu parang 0,7% 

1 =  Tidak suka 3 =  suka 

2 =  Biasa 4 =  Sangat suka 
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LAMPIRAN  10 

KURVA  pH DAN VISKOSITAS TERHADAP  

WAKTU PENYIMPANAN 

 

Gambar 10.1    

Hasil Pengukuran pH Emulgel yang mengandung Ekstrak  

Buah Labu Parang ( Cucurbita moschata [ Duch.] Poir ) selama penyimpanan 

 
 

Gambar 10.2 

Hasil Pengukuran Viskositas Emulgel yang mengandung Ekstrak  

Buah Labu Parang ( Cucurbita moschata [ Duch.] Poir ) selama penyimpanan 
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LAMPIRAN  11 

PENGUJIAN STATISTIK ANOVA 

Tabel  11.1 

Hasil Perhitungan statistik dengan ANOVA terhadap pH Emulgel  

Antara Formula dengan α = 0,05  

Sumber Varian DK JK RJK F hit  F Tab 

Rata-rata 

Antar Kelompok 

Dalam Kelompok 

1 

5 

30 

8,4086 

11,083 

17,417 

 

2,217 

0,248 

 

0,05 

 

2,53 

Total  36 36,9086 0,451 0,05 2,53 

 

Keterangan :  Karena F hitung < F tabel, maka tidak ada perbedaan pH yang 

signifikan antara ke-4 Formula emulgel yang mengandung berbagai konsentrasi 

Ekstrak buah labu parang yang diteliti 

 

Tabel  11.2 

Hasil Perhitungan statistik dengan ANOVA terhadap viskositas Emulgel  

Antara Formula dengan α = 0,05  

Sumber Varian DK JK RJK F hit  F Tab 

Rata-rata 

Antar Kelompok 

Dalam Kelompok 

1 

5 

30 

548118340,02 

16013062,12 

737142464,64 

 

3202612,424 

5767035,417 

 

-0,53112260904 

 

 

2,53 

Total  36 173011062,5 6069647,841 -0,53112260904 2,53 

 

Keterangan :  Karena F hitung < F tabel, maka tidak ada perbedaan Viskositas 

yang signifikan ke-4 Formula emulgel yang mengandung berbagai konsentrasi 

Ekstrak buah labu parang yang diteliti 
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Tabel  11.3 

Hasil Perhitungan statistik dengan ANOVA terhadap uji kesukaan antar Formula 

dengan α = 0,05  

Sumber Varian DK JK RJK F hit  F Tab 

Rata-rata 

Antar Kelompok 

Dalam Kelompok 

1 

4 

5 

364,5 

15,8 

12,7 

 

3,95 

0,28 

 

14,11 

 

2,53 

Total  50 393 6069647,841 -0,53112260904 2,53 

 

Keterangan :  Karena F hitung  >  F tabel, maka  ada perbedaan  yang signifikan 

setelah dilakukan uji kesukaan antara ke – 4 Formula emulgel yang mengandung 

berbagai konsentrasi ekstrak buah labu parang yang diteliti. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

53 

 

LAMPIRAN  12 

ANGKET KUESIONER UJI KESUKAAN 

 

Nama Penulis :  

Tanggal : 

Tanda tangan : 

Bahan :  Emulgel Ekstrak Buah Labu Parang 

 

           Terima kasih karena anda telah bersedia menjadi sukarelawan dalam 

pengujian emulgel ekstrak buah labu parang ( Cucurbita moschata [ Duch.] Poir ). 

Untuk mencobanya anda dapat melakukan ketentuan sebagai berikut : 

          Anda akan diberi empat ( 4 ) sampel ekstrak buah labu parang untuk dihirup 

aromanya dan dioleskan pada permukan kulit serta dirasakan yang terjadi pada 

kulit. Anda diharapkan menilai berdasarkan atas kesukaan anda pada sampel 

tersebut dengan memberikan tanda ( √  ) pada kolom dibawah. Setelah memakai 

sampel, harap membersihkan permukaan kulit terlebih dahulu sebelum mencoba 

sampel berikutnya. Antara sampel ± selang waktu 2 menit, setelah itu anda 

dimohon untuk berkomentar dan memberikan saran pada kolom yang tersedia. 

Faktor-faktor yang diperhatikan adalah : 

a. Apakah emulgel tersebut mudah dioleskan dan mudah dicuci dengan air ? 

b. Apakah emulgel tersebut sudah menarik,  baik aroma maupun warnanya ? 

Atas ketersediaanya saya ucapkan terima kasih. 

Kode 

sampel 

Sangat 

suka 

Suka Biasa Tidak suka komentar 

      

      

 


