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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Skema Pembuatan Emulsi 

↓ 

↓ 

↓ 

 
↓ 

↓ 

 
↓ 

↓ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Na Benzoat dimasukkan kedalam sediaan (F2), di mixer hingga homogen 

Setelah itu dimasukkan air sedikit demi sedikit sambil diaduk homogen 

Lalu diaduk hingga dingin, setelah   itu sediaan dimasukkan ke dalam botol 200ml. 

 

Alat dan ditimbang semua bahan sesuai kebutuhan 

Tween 80/lesitin dimasukkan ke dalam beaker glas, kemudian dipanaskan 

sebentar, kemudian dimasukkan minyak sawit merah, dilebur menggunakan hot 

plate pada suhu 50˚C, dimixer hingga homogen. (F1) 

. (F1) 

Dalam beaker glass dipanaskan sedikit air, kemudian dimasukkan 

Xanthan gum/Na CMC dan dimixer dengan kecepatan tinggi, hingga 

sediaan mengental. (F2) 

Kemudian ditambahkan sorbitol ke (F2), di mixer hingga homogen 

F1 dimasukkan ke dalam F2, di mixer dengan kecepatan 

tinggi hingga sediaan homogen 
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Lampiran 2. Uji Organoleptis 

 

Tabel 2. Tabel Hasil Penelitian yang Menunjukkan Evaluasi Organoleptis dari 

Delapan Formula Emulsi pada Kondisi Suhu (25°C) pada sediaan dengan 

surfaktan (Lesitin) 

 

Formula Suhu (˚C) 
Bentuk/ 

Tekstur 
Bau Warna 

1 25 Kental Netral Kuning 

3 25 
Kental, terjadi 

pemisahan  
Rancid 

Kuning 

Lemon 

5 25 

Kental, 

terdapat 

gumpalan 

Netral 
Orange 

wortel  

7 25 

Lumayan 

cair,terjadi 

pemisahan 

Rancid Kuning emas 

 

Tabel 3. Tabel Hasil Penelitian yang Menunjukkan Evaluasi Organoleptis dari 

Delapan Formula Emulsi pada Kondisi Suhu (25°C) pada sediaan dengan 

surfaktan (Tween 80) 

 

Formula Suhu (˚C) 
Bentuk/ 

Tekstur 
Bau Warna 

2 25 Kental Netral Kuning 

4 25 

Agak kental, 

terjadi 

pemisahan 

Rancid 
Kuning 

pisang 

6 25 
Halus, agak 

cair 
Netral 

Kuning 

lemon 

8 25 

Cair, terdapat 

pemisahan 

yang 

signifikan 

Rancid Kuning muda 
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Lampiran 3. Uji pH 

 

Tabel 4. Tabel Hasil Penelitian yang Menunjukkan Uji pH dari Delapan Formula 

Emulsi pada Kondisi Suhu (25°C) pada sediaan dengan surfaktan (Lesitin) 

 

Formula Suhu (˚C) Nilai pH Awal 

Nilai pH 

Setelah 

Penyimpanan 

1 25 7.0 
 

7.0 
 

3 25 6.0 
 

6.0 
 

5 25 6.0 
 

5.8 

7 25 5.8 
 

5.5 

 

Tabel 5. Tabel Hasil Penelitian yang Menunjukkan Uji pH dari Delapan Formula 

Emulsi pada Kondisi Suhu (25°C) pada sediaan dengan surfaktan (Tween 80) 

 

Formula Suhu (˚C) Nilai pH Awal 

Nilai pH 

Setelah 

Penyimpanan 

2 25 6.3 
 

6.3 
 

4 25 5.3 
 

5.2 
 

6 25 6.0 
 

5.7 

8 25 4.7 
 

4.5 

 

Lampiran 4. Uji Homogenitas 

Tabel 6. Tabel Hasil Penelitian yang Menunjukkan Uji Homogenitas dari Delapan 

Formula Emulsi pada Suhu (25°C) 

 

Formula Suhu (˚C) 
Hasil Uji 

Homogenitas 

1 25 Homogen 

2 25 Homogen 

3 25 Tidak Homogen 

4 25 Tidak Homogen 

5 25 Tidak Homogen 

6 25 Tidak Homogen 

7 25 Tidak Homogen 

8 25 Tidak Homogen 
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Lampiran 5. Uji Viskositas 

 

Tabel 7. Tabel Hasil Penelitian yang Menunjukkan Uji Viskositas dari Delapan 

Formula Emulsi pada Kondisi Suhu (25°C) 

 

Formula Suhu (˚C) Viskositas (cp) Keterangan 

1 25 
30.000 Stabil, dalam 

kisaran ideal 

2 25 
25.000 Stabil, dalam 

kisaran ideal 

3 25 

- Tidak terbentuk 

emulsi 

4 25 
- Tidak terbentuk 

emulsi 

5 25 
- Tidak terbentuk 

emulsi 

6 25 

- Tidak terbentuk 

emulsi 

7 25 

- Tidak terbentuk 

emulsi 

8 25 
- Tidak terbentuk 

emulsi 
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Lampiran 6. Evaluasi Stabilitas fisik 

 

1. Uji Organoleptis    2. Uji pH 

 

 

 

 

3. Uji Homogenitas    4. Uji Viskositas 
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Lampiran 7. Dokumentasi 

Gambar Keterangan 

 

Penimbangan bahan Xanthan Gum 

 

Penimbangan bahan Na Benzoat 

 

Penimbangan bahan Na CMC 

 Penimbangan bahan Xanthan Gum 

 

 

 

Penimbangan bahan Lesitin 

 

Penimbangan bahan Na CMC 
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Bahan MSM (Minyak Sawit Merah) 

dan sorbitol 

 

Hasil Formulasi yang gagal 

 

Proses pencampuran menggunakan 

Hand Mixer 

 

Hasil sediaan F1 sampai F4 

 

Hasil sediaan F5 sampai F8 

 Pengukuran pH pada sediaan yang 

berhasil (F1) 
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Pengujian evaluasi dengan alat 

viskositas 

 

Bahan cair yang digunakan 

 

Pengukuran pH pada sediaan yang 

berhasil (F2) 

 

Proses pencampuran bahan dengan 

alat hand mixer 

 

Hasil formulasi 1 (berhasil) 


