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Abstrak: Tujuan penelitian ini adalah untuk melihat pengaruh kecepatan dan waktu pencampuran maupun
interaksinya, serta menentukan area komposisi optimum yang dapat menghasilkan emulgel teh hijau
dengan sifat dan stabilitas fisik yvang baik. Penelitian yang pernah dilakukan sebelumnya menitikberatkan
pada studi optimasi komposisi emulsifiing agernt (Tween 80 dan Span 80) dan gelling agent (Carbopol).
Dalam penelitian ini akan dilakukan optimasi proses pencampuran dengan kajian dari faktor kecepatan
dan waktu pencampuran menggunakan desain faktorial dengan dua faktor (yaitu kecepatan dan waktu
pencampuran) dan dua level (level tinggi dan rendah). Parameter kualitas dan stabilitas fisik emulgel antara
lain viskositas, daya sebar, pergeseran viskositas yang diamati setelah penyimpanan selama satu bulan
pada suhu dan kelembaban tertentu. Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor kecepatan pencampuran
berpengaruh signifikan terhadap respon viskositas dan daya sebar., sedangkan faktor waktu pencampuran
berpengarub signifikan terhadap respon pergeseran viskositas. Tidak ditemukan adanya area optimum
proses pencampuran karena persamaan desain faktorial untuk respon viskositas dan pergeseran viskositas
dinyatakan tidak signifikan sehingga tidak dapat digunakan untuk memprediksi respon.

Kata kunci: ckstrak teh hijau, kecepatan pencampuran, waktu pencampuran. emulgel, desain faktorial.

Abstract: The aims of the research are to determine the significant effect factor among mixing rate,
mixing time and their interaction on the physical properties and stability of green tea emulgel and to
determine the optimum composition area which can produce good emulgel. In our previous investigation
was determined the optimum composition between emulsifying agent (Tween 80 and Span 80) and gelling
agent (Carbopol). This resecarch determined the optimum mixing process. particularly on mixing rate and
mixing time using the factorial design with two factors (mixing rate and mixing time) and two levels
(high level and low level). The physical properties and stability parameter investigated were including
viscosity, spreading ability and viscosity shift after storage at predetermined temperature and humidity
for a month. The results showed that mixing rate significantly influence on the viscosity and spreading
ability and the mixing time significantly influence on the viscosity shift. The optimum composition area
was not produced because the factorial design equation for viscosity respond and viscosity shift were not
significant so can not be used to predict responds.

Keywords: green tea extract, mixing rate, mixing time. emulgel. factorial design.

PENDAHULUAN

EMULGEL adalah suatu bentuk sediaan semisolid
vang dibuat dengan mencampurkan emulsi dan
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gelling agent dengan perbandingan tertentu. Dengan
demikian, dalam sediaan emulgel terdapat sistem
emulsi dan sistem gel. Pada proses pembuatan
emulgel, proses pencampuran sangat mempengaruhi
karakteristik dan stabilitas fisik emulgel wyang
dihasilkan. Tahap pencampuran tidak jarang
menjadi titik kritis, karena dengan pencampuran
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yang optimal akan menghasilkan sediaan yang
homogen dan memiliki kualitas yang memenuhi
syarat. Beberapa faktor proses pencampuran
vang dapat berpengaruh terhadap kualitas sediaan
diantaranya adalah kecepatan pencampuran dan
waktu pencampuran''’. Selama proses pencampuran,
kecepatan putar dapat menyebabkan adanya gaya
geser pada emulgel yang memungkinkan terjadinya
perubahan sifat fisik sediaan seperti viskositas.
Gaya geser yang diaplikasikan selama proses
pencampuran dapat menurunkan viskositas emulgel
dan selanjutnya berpengaruh pada kualitas sediaan
yvang terbentuk®).

Waktu dan suhu pencampuran akan
mempengaruhi besarnya energi yang diberikan di
dalam sistem sehingga memungkinkan pembentukan
dan pergerakan fase terdispersi. Pergerakan fase
terdispersi ini memungkinkan terjadinya tumbukan,
sehingga pada saat penyimpanan dapat terjadi
penggabungan antar fase terdispersi menjadi lebih
besar®’. Hal ini menunjukkan adanya ketidakstabilan
dalam sistem emulsi. Ketidakstabilan sistem emulsi
dipengaruhi oleh sistem emulgator yang digunakan,
sehingga ketidakstabilan emulsi dapat bersifat
reversibel.

Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan
penelitian untuk melihat pengaruh dari aspek
kecepatan dan waktu pencampuran terhadap kualitas
emulgel yang dihasilkan. Sebagai model, dalam
penelitian ini digunakan formula sediaan emulgel
photoprotector ekstrak teh hijau™. Respon sifat fisik
yvang diamati meliputi viskositas dan daya sebar
serta stabilitas fisik yang diamati meliputi pergeseran
viskositas setelah penyimpanan selama satu bulan.

Salah satu metode yang dapat diterapkan untuk
melihat pengaruh faktor proses pencampuran
terhadap kualitas sediaan emulgel yvang dihasilkan
adalah melalui penerapan studi optimasi proses
pencampuran dengan menggunakan desain faktorial.
Desain faktorial merupakan aplikasi persamaan
regresi yaitu teknik untuk memberikan model
hubungan antara variabel respon dengan satu atau
lebih wvariabel bebas. Desain faktorial digunakan
dalam percobaan untuk menentukan secara simulasi
efek dari beberapa faktor dan interaksinya yang
signifikan. Desain faktorial memiliki beberapa
keuntungan, yaitu memiliki efisiensi yang maksimal
untuk memperkirakan efek yvang dominan dalam
menentukan respon. Keuntungan utamanya bahwa
metode ini memungkinkan untuk mengidentifikasi
efek masing-masing faktor maupun efek interaksi
antar faktor. Metode ini ekonomis dalam arti mampu
mengurangi jumlah penclitian jika dibandingkan
dengan meneliti dua efek faktor secara terpisah®.
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Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh faktor kecepatan putar mixer dan waktu
pencampuran terhadap respon sifat fisik dan
stabilitas sediaan emulgel yang dihasilkan dan
untuk mengetahui apakah dapat dihasilkan proses
pencampuran yang optimum untuk menghasilkan
sediaan emulgel ekstrak teh hijau yang memenuhi
persyaratan kualitas ditinjau dari sifat fisik dan
stabilitas fisik sediaan emulgel.

BAHAN DAN METODE

BAHAN. Ekstrak kering teh hijau (Camellia
sinensis 1..) (PhytoLab). Carbopol (Ultrez), TE
(Bratachem), propilen glikol (Bratachem). Tween
80 (Bratachem), Span 80 (Bratachem), parafin cair
(Bratachem), metil paraben (Bratachem). propil
paraben (Bratachem). air suling.

METODE. Pemeriksaan kualitas bahan.
pemeriksaan ekstrak teh hijau, meliputi organolepti
(warna, rasa, bau) dan kandungan lembab eckstrak teh
hijau.

Penentuan level rendah dan level tin
Faktor yang dioptimasi dalam peneclitian ini adalah
kecepatan putar mixer dan waktu pencampuran,
tercantum dalam Tabel 1. Formula sediaan emulgel
diambil berdasarkan formula optimum sediaan
emulgel photoprotector ekstrak teh hijau yang sudah
diteliti¥. Dalam. penelitian ini formula optimum
tersebut kemudian dikembangkan lagi dengan fokus
pada optimasi proses pencampurannya.

Pembuatan emulgel. Formula tersebut
menggunakan kombinasi Tween 80 dan Span 80

Tabel 1. Formula emulgel ekstrak teh hijau.

Jumlah dalam formula
desain faktorial

Bahan (mg)

1 a b ab
Parafin cair 25.00
Tween 80 *5.60
Span 80 3ZS
Carbopol 32 b/v 135,00
TEA 2.85
Ekstrak teh hijau 0,031
Propilen glikol 50,00
Metil paraben 0,75
Propil paraben 0,75
Air suling hingga 500,00

Faktor yang dioptimasi
dalam formula desain
faktorial
1 a b ab

300 400 300 400

Kecepatan
pencampuran (rpm)
Waktu pencampuran

(rhenit) 10 10 20 20
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scbagai emulgator, carbopol berfungsi sebagai
eelling agent, TEA berfungsi untuk menetralkan pH
carbopol schingga membentuk struktur yang kental.,
sarafin berfungsi sebagai emolien, metil paraben dan
opil paraben sebagai pengawet dan propilen glikol.
‘Selain berfungsi sebagai pelarut, metil paraben dan
sropil paraben juga berfungsi sebagai humektan.
Pembuatan emulgel ini mengacu pada penelitian
sbelumnya® dengan dilakukan modifikasi dari sisi
Secepatan dan waktu pencampuran. Fase minyak
“@ibuat dengan mencampur parafin cair dengan
Span 80 pada suhu 70°C, diaduk sampai homogen.
ase air dibuat dengan mencampur Tween 80 dan
sebagian air suling pada suhu 70°C, diaduk sampai
smogen. Fase minyak ditambahkan ke fase air,
emudian ditambahkan sisa air suling sambil diaduk
snggunakan mixer dengan kecepatan 300 atau 400
(sesuai level kecepatan pencampuran untuk
setiap formula) selama 10 atau 20 menit (sesuai level
pencampuran untuk setiap formula).
Carbopol didispersikan di dalam air suling
@engan konsentrasi 3% b/v  ditambahkan TEA
=dikit demi sedikit hingga";,_ge] mengental sambil
dead menggunakan mixer dengan kecepatan 400
: hingga homogen dan pH dicek hingga mencapai
=8 6-8. Emulsi dicampurkan dengan gel tersebut
pai terbentuk emulgel., kemudian ditambahkan
skstrak teh hijau yang telah dilarutkan dalam air
ing. metil paraben dan propil paraben yvang telah
arutkan dalam propilen glikol. Dihomogenkan
=nggunakan mixer dengan kecepatan pengadukan
sbesar 400 rpm dengan waktu 20 menit®.
Pemeriksaan sifat fisik sediaan emulgel.
Pemeriksaan  sifat  fisik sediaan emulgel yang
i can dalam peneclitian ini meliputi uji daya sebar,
w: viskositas dan uji ukuran partikel terdispersi.
. Uji daya sebar. Pengujian daya sebar emulgel
&ilakukan berdasarkan modifikasi dari cara kerja
nz sudah ada®. Daya sebar dihitung berdasarkan
sersamaan berikut ini:
| S =m x 1
t
==mana S adalah daya sebar., m adalah berat (g) dari
w=ban vang diberikan pada lempeng atas, |1 adalah
wnjang lempeng kaca (cm) dan t adalah waktu
vang dibutuhkan lempeng untuk menyatu di semua
sinya (detik). Dalam penelitian ini. uji daya sebar
Silakukan 48 jam setelah pembuatan dengan cara
< gel ditimbang seberat satu gram dan diletakkan
tengah kaca bulat berskala. Di atas emulgel
Silstakkan kaca bulat lain dan pemberat dengan berat
125 g, didiamkan sclama satu menit, kemudian
catat diameter penyebarannya.
Uji wviskositas. Alat yang digunakan adalah
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Viscotester Rion seri VT 04. Emulgel dimasukkan
dalam wadah dan dipasang pada portable viscotester.
Viskositas emulgel diketahui dengan mengamati
gerakan jarum penunjuk viskositas. Uji ini dilakukan
dua kali, yaitu setelah 48 jam emulgel selesai
dibuat dan setelah penyimpanan selama satu bulan
(Unstruction Manual Viscotester VT-03E/VT-04).

Uji ukuran partikel terdispersi. Sejumlah
emulgel dioleskan pada gelas objek kemudian ukuran
partikel yang terdispersi pada emulgel diamati
menggunakan mikroskop. Digunakan perbesaran
lemah untuk menentukan objek yang akan diamati
kemudian ganti dengan perbesaran kuat. Sebelum
dilakukan pengukuran. terlebih dahulu dilakukan
kalibrasi lensa mikroskop. Dicatat diameter partikel
terdispersi sejumlah 500 partikel.

Pemeriksaan stabilitas fisik sediaan emulgel.
Pergeseran viskositas adalah selisih viskositas
emulgel setelah disimpan selama satu bulan (n2)
pada kondisi tertentu (suhu 40°C dengan R, 75%)
dengan viskositas emulgel 48 jam setelah pembuatan
yang telah dirata-rata (nl)., dibandingkan dengan
viskositas emulgel 48 jam setelah pembuatan yang
telah dirata-rata (n1).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstrak teh hijau. Berdasarkan hasil pengujian
secara organoleptis, ekstrak teh hijau yang digunakan
merupakan ekstrak kering. bau khas, warna kuning
kecoklatan, rasa pahit. Kandungan bahan aktif dalam
ekstrak yaitu EGCG sebesar 8,40% b/b (berdasarkan
certificate of analyvsis).

Sifat dan stabilitas fisik sediaan emulgel.
Setelah sediaan emulgel dibuat, dilakukan
pengamatan terhadap sifat fisik dan stabilitas fisiknya,
vang hasilnya tertera dalam Tabel 2(7. Parameter
untuk menyatakan sifat fisik sediaan emulgel adalah
viskositas dan daya sebar. sedangkan parameter
pergeseran viskositas digunakan untuk melihat
stabilitas fisik sediaan emulgel setelah penyimpanan
selama 30 hari pada kondisi suhu 40°C dengan RH
75%. Hasil perhitungan untuk mengetahui nilai efek
dari masing-masing faktor dan interaksi antar faktor
dalam menentukan nilai respon terangkum dalam

: Tabel 3.

Viskositas. Dalam sediaan emulgel ini standar
untuk uji viskositas menyesuaikan dengan penelitian
sebelumnya. yaitu antara 190-250 dPas®. Melalui
rentang viskositas tersebut diharapkan dapat
meminimalkan pergerakan fase terdispersi sehingga
perubahan ukuran fase terdispersi ke ukuran yang
lebih besar dapat dihindari dan kemungkinan
terjadinya koalesens dapat dicegah.
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Tabel 2. Hasil pengukuran sifat fisik sediaan emulgel ekstrak teh hijau.

Sifat fisik emulgel : l-;)m1ula desain l’aktont:,al —
Viskositas (dPas) 170,00 + 24 .46 173.33 = 20.82 213.33+ 23,09 223,33 4+ 46,19
Daya sebar (cm) 3,90+ 0,17 3.83 + 0.08 3.72 = 0.07 3.60 + 0.00
Pergeseran viskositas (%) 10,85 + 10,72 9,34 = 5,62 13,89+ 12.73 0£0

Tabel 3. Hasil perhitungan efek berdasarkan desain faktorial.
S 2 Nilai efek

SHEE ik Cornlge] Kecepatan pencampuran Waktu pencampuran Interaksi
Viskositas +46.67 +6,67 +3,37
Daya sebar -0.210 -0.092 -0,025
Pergeseran viskositas +0.26 -11.48 -5.82

Interaction dan waktu pencampuran maupun interaksinya
SE0 B: Waktu Pencampuran (menit) cenderung akan meningkatkan respon viskositas
2¥ emulgel, dilihat dari efek yang bernilai positif.

* Pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa semakin
= = e tinggi kecepatan proses pencampuran (yang
< e —— ditunjukkan dengan kecepatan putar mixer).
3 200 = e P 2 maka akan meningkatkan respon viskositas pada
2 3 e penggunaan waktu pencampuran baik level tinggi
= | ';»_-, =l . maupun level rendah. Sementara itu pada Gambar

‘ 2. semakin tinggi waktu pencampuran, maka akan

o meningkatkan respon viskositas pada penggunaan

s s . kecepatan pencampuran baik level tinggi maupun
300.00 32500 350.00 375.00 400.00 level rendah. Hal ini menunjukkan bahwa seiring

A: Keeepatan Putar Mixer (rpm)
Gambar 1. Hubungan kecepatan pencampuran (rpm)
pada level rendah dan tinggi waktu pencampuran
(menit) terhadap respon viskositas (dPas) emulgel.

260 -—F
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|
2004 2.& -
?
170 — —
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Interaction
A: Kecepatan Putar Mixer (rpm)

L
4

Vigkositas (d Pa.s)

T

T T T
10.00 12.50 15.00 17.50 20.00

B: Wakwu Pencampuran (menit)
Gambar 2. Hubungan waktu pencampuran (menit)
pada level rendah dan tinggi kecepatan pencampuran
(rpm1) terhadap respon viskositas (dPas) emulgel.

Berdasarkan data pada Tabel 2, formula 1 dan a
tidak memenuhi persvaratan viskositas. Berdasarkan
nilai efek, maka baik faktor kecepatan pencampuran

dengan adanya peningkatan kecepatan dan waktu
pencampuran, cenderung akan menghasilkan emulsi
dengan ukuran fase terdispersi yang semakin kecil
sampai dengan batas optimum. Semakin kecil ukuran
partikel terdispersi, maka tahanan alir emulgel akan
semakin besar, dan viskositas sistem akan meningkat.

Signifikansi model persamaan untuk respon
viskositas serta signifikansi faktor secara tunggal
maupun interaksi antar faktor dalam mempengaruhi
respon viskositas emulgel dapat dilihat dengan
menggunakan ANOVA. Persamaan desain faktorial
untuk respon viskositas adalah Y = 56.66667 +
0,36667(XA) — 1,66667 (XB) + 6,66667 10-3(XA)
(XB). Berdasarkan hasil ANOVA , persamaan tersebut
tidak signifikan., sehingga tidak dapat digunakan
untuk memprediksi respon viskositas. Meskipun
persamaan yang dihasilkan tidak signifikan dan tidak
dapat digunakan untuk memprediksi respon. namun
berdasarkan hasil ANOVA. p-value dari faktor
kecepatan pencampuran bernilai 0,0305 (< 0.05).
schingga faktor kecepatan pencampuran dikatakan
berpengaruh secara signifikan terhadap respon
viskositas.

Daya sebar. Parameter standar untuk uji daya
sebar menyesuaikan dengan penelitian sebelumnya.
yaitu antara 3-5 cm'. Berdasarkan hasil pada Tabel
2, semua formula desain faktorial (1. a. b dan ab)
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yang diuji memenuhi persyaratan daya sebar yang
diinginkan. Berdasarkan nilai efek., maka baik
faktor kecepatan dan waktu pencampuran maupun
interaksinya cenderung akan menurunkan respon
daya sebar emulgel, dilihat dari efek yang bernilai
negatif. Antara viskositas dengan daya sebar
berbanding terbalik. Semakin besar nilai viskositas
maka akan memperkecil daya sebar, karena adanya
peningkatan daya hambat alir. Jika dilihat dari
nilai efek. maka antar faktor maupun interaksinya
memiliki kecenderungan yang sama, yaitu cenderung
meningkatkan viskositas dan di sisi lain akan
menurunkan daya sebar.

Interaction

4 B: Waktu Pencampuran (menit)

3.95 4 _L
= -
= 3 —
‘g 38 g S —
‘2 - S : _H“‘-&
= i =
=

3.65 — \

35— -

T T 1 T T
300.00 325.00 350.00 375.00 <00.00

A: Kecepatan Putar Mixer (rpm)
Gambar 3. Hubungan kecepatan pencampuran (#pni)
pada level rendah dan tinggi waktu pencampuran
(menit) terhadap respon daya sebar (em) emulgel.

Interaction
4.5 -] £x A: Kecepatan Putar Mixer (rpm)
e
395 |
= —_—
S —
——
-E 38— 35 ;
= |
= -
= e <=
165 - e =i
3%
3.5 .
T T T T '
10.00 12.50 1500 17.50 20.00

B: Waktu Pencampuran (menit)
Gambar 4. Hubungan waktu pencampuran (menit)
pada level rendah dan tinggi kecepatan pencampuran
(rpm) terhadap respon daya sebar (cm) emulgel.

Pada Gambar 3 dapat dilihat bahwa semakin
singgi kecepatan pencampuran (yang ditunjukkan
dengan  kecepatan putar miver, maka akan
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menurunkan respon daya sebar pada penggunaan
waktu pencampuran baik level tinggi maupun
level rendah. Sementara itu pada Gambar 4,
semakin tinggi waktu pencampuran. maka akan
menurunkan respon daya sebar pada penggunaan
kecepatan pencampuran baik level tinggi maupun
level rendah.

Signifikansi model persamaan untuk respon daya
sebar serta signifikansi faktor secara tunggal maupun
interaksi antar faktor dalam mempengaruhi respon
daya sebar emulgel dilihat dengan menggunakan
ANOVA. Persamaan desain faktorial untuk respon
daya sebar adalah Y = 4,36667 — 1.33333 x10-
3(XA) + 8.33333 x10-3 (XB) - 5.0000x10-5(XA)
(XB). Berdasarkan hasil ANOVA. persamaan
terscbut signifikan. schingga dapat digunakan
untuk memprediksi respon daya sebar. Dalam
respon ini, faktor kecepatan putar mixer memiliki
p-value 0,0077 (< 0,05). sehingga dikatakan bersifat
signifikan dalam memepengaruhi respon daya sebar.
Berdasarkan conrour plor daya sebar emulgel pada
Gambar 5, dapat ditentukan kombinasi kecepatan dan
waktu pencampuran untuk menghasilkan emulgel
yang memenuhi persyaratan respon daya sebar.

Daya Sebar (cm)

20.00 Yo
-

B 1750
E
=
£
=
g 1500
g
==
=
=
= 1250
(-3

10.00 = - . - 2

300.00 325.00 350.00 375.00 400.00

A: Kecepatan Putar Mixer (rpm)
Gambar 5. Contour plot untuk respon daya sebar.

Pergeseran viskositas. Dalam peneclitian ini.
pergeseran viskositas digunakan sebagai parameter
untuk melihat kestabilan fisik sediaan emulgel yang
dihasilkan. Berdasarkan data pada Tabel 2. terlihat
bahwa formula desain faktorial ab menunjukan
kestabilan fisik yang paling tinggi dibandingkan
dengan formula yang lain, dibuktikan dengan
nilai viskositas yang tidak berubah selama 30 hari
penyimpanan. Di sisi lain, emulgel pada formula
desain faktorial b memberikan stabilitas fisik yang
paling rendah, ditunjukkan dengan nilai persentase
pergeseran viskositas yang paling besar. Parameter
standar untuk pergeseran viskositas adalah kurang
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dari 10%. Berdasarkan nilai efek. maka faktor
waktu pencampuran cenderung akan menurunkan
kemungkinan terjadinya pergeseran viskositas
emulgel, dilihat dari efek yang bernilai negatif.

Pada Gambar 6 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi kecepatan pencampuran (yang ditunjukkan
dengan kecepatan putar mixer). maka akan
menurunkan respon pergeseran viskositas pada
penggunaan waktu pencampuran level tinggi, di sisi
lain akan meningkatkan respon pergeseran viskositas
pada penggunaan waktu pencampuran level rendah.
Sementara itu, pada Gambar 7, semakin tinggi
waktu pencampuran. maka akan menurunkan respon
pergeseran viskositas pada penggunaan kecepatan
pencampuran baik level tinggi maupun level rendah.

Interaction
B: Waktu Pencampuran (menit)

Fergeseran Viskositas (%)
©
] |
—i e
|

T T T Y T
300.00 32500 350.00 375.00 400,00

A: Kecepatan Putar Mixer (rpm)
Gambar 6. Hubungan kecepatan pencampuran (zp#z)
pada level rendah dan tinggi waktu pencampuran
(menit) terhadap respon pergeseran viskositas (%)
emulgel.

Interaction
A: Kecepatan Putar Mixer (rpm)

Pergeseran Viskositas (%
=
|
}-“—élq-—gpl—o—{o
[
o
|
lJ
|
!
1[
[
)
{
|
!
J‘
|
'

-7

T T T T T
10.00 12.50 15.00 17.50 20.00

B: Waktu Pencampuran (menit)

Gambar 7. Hubungan waktu pencampuran (menit)
pada level rendah dan tinggi kecepatan putar mixer
(rpm) terhadap respon pergeseran viskositas (%)
emulgel.
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Pada umumnya., seiring dengan adanya
peningkatan waktu pencampuran, cenderung akan|
menghasilkan emulsi dengan ukuran partikel
terdispersi yang semakin kecil’. Meskipun
demikian, penurunan ukuran partikel terdispersi ini
tidak bersifat wrlimited. karena ada kondisi waktu
pencampuran optimum. dimana apabila proses
pencampuran dilakukan melewati waktu optimum
tersebut, tidak akan memperkecil ukuran partikel
terdispersi. Apabila proses pencampuran dilakukan
sampai pada batas waktu optimum, dapat terjadi
penurunan ukuran partikel yang cukup signifikan.

Semakin Kkecil ukuran partikel terdispersi.
maka sistem akan cenderung bersifat lebih viscouwus.
dikarenakan adanya peningkatan daya hambat
aliran sistem. Partikel terdispersi yang berukuran
kecil cenderung stabil karena terlapisi dengan baik
oleh emulgatornya, membentuk kesatuan partikel
terdispersi yang cenderung immobile, sehingga
membentuk sistem yang rigid. dengan demikian dapat
memperkecil kemungkinan terjadinya koalesensi.
Jika koalesensi dihambat., maka viskositas sistem
cenderung stabil mulai awal pembuatan sampai
jangka waktu tertentu.

Signifikansi model persamaan untuk respon
pergeseran viskositas serta signifikansi faktor
secara tunggal maupun interaksi antar faktor dalam
mempengaruhi respon pergeseran viskositas emulgel
dapat dilihat dengam menggunakan ANOVA.
Persamaan desain faktorial untuk respon pergeseran
viskositas adalah Y = -36.28794 + 0,17722 (XA) +
292551 (XB) — 0,011639 (XA)(XB). Berdasarkan
hasil ANOVA. persamaan tersebut tidak signifikan.
sehingga tidak dapat digunakan untuk memprediksi
respon pergeseran viskositas. Meskipun persamaan
yang dihasilkan tidak signifikan dan tidak dapat
digunakan untuk memprediksi respon, namun
berdasarkan hasil ANOVA, p-value dari faktor waktu
pencampuran bernilai 0,0281 (< 0,05), sehingga
faktor waktu pencampuran dikatakan berpengaruh
secara signifikan terhadap respon pergeseran
viskositas. |

Pergeseran ukuran partikel fase terdispersi.
Peristiwa ketidakstabilan sediaan emulgel salah

17.ssatunyapelapat discbabkan adanya pergeseran ukuran

partikel terdispersi pada sistem emulsi. Terjadinya
pergeseran ukuran partikel terdispersi menjadi gejala
awal terjadinya ketidakstabilan sistem emulsi yang
dapat mengarah ke koalesen, meskipun tidak selalu
ditunjukkan dengan perubahan visual yang nyata.
Pergeseranukuranpartikelterdispersiditunjukkan
dengan adanya perubahan ukuran partikel terdispersi
sistem emulsi setelah pembuatan dengan setelah
penyimpanan yang umumnya berukuran yang lebih
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Tabel 4. Hasil perhitungan dan analisis statistik distribusi ukuran partikel terdispersi
setelah pembuatan (2 hari) dan selama penyimpanan (30 hari).

Formula Modus ukuran partikel terdispersi o .
desain faktorial 2 hari 30 hari Sig. (2ictled) Kstemogan
1 5.00 + 0.00 3.67=1.15 0,180
a 5.00 + 0.00 3.33+0.58 0,092 vl e
b 2.33 + 0,58 43341 15 0.612 T“;‘f‘.k S;gg’gg‘a“
ab 2.60 + 0.58 3,494 1,53 0,328 8- g

besar. Dalam penelitian ini, ukuran partikel terdispersi
dari tiap formula desain faktorial dinyatakan dengan
nilai modus ukuran partikel. Modus merupakan
suatu parameter yang menunjukkan nilai ukuran
partikel terdispersi yang paling sering muncul dari
populasi partikel terdispersi. Pergeseran ukuran
partikel terdispersi dapat dilihat dari pergeseran nilai
modus pada emulgel setelah dua hari pembuatan dan
setelah penyimpanan selama satu bulan pada kondisi
tertentu (suhu 40°C dan R, 75%).

Untuk mengetahui apakah nilai modus ukuran
partikel terdispersi antara pengamatan hari kedua
setelah pembuatan dengan pengamatan setelah
penyimpanan selama satu bulan dari masing-masing
formula desain faktoriall menunjukkan perbedaan
vang signifikan, maka digunakan analisis dengan
paired-samples T test dengan taraf kepercayaan
95%. Jika nilai Sig. (2-tailed) lebih kecil dari 0,05,
menunjukkan bahwa modus antara pengamatan hari
kedua setelah pembuatan dengan pengamatan setelah
penyimpanan selama satu bulan dari masing-masing
formula desain faktorial vang berbeda signifikan.
Hal ini menunjukkan bahwa selama penyimpanan
30 hari terjadi perubahan ukuran partikel terdispersi
pada sistem emulsi yang dapat mengarah ke
ketidakstabilan emulsi.

Berdasarkan data pada Tabel 4, dapat dilihat
bahwa nilai Sig. (2-tailed) semua formula lebih besar
dari 0.05: hal ini menunjukan bahwa meskipun
ada perubahan ukuran partikel terdispersi, namun
perubahan tersebut tidak signifikan. Ketika analisis
statistik menyatakan bahwa data tersebut tidak
berbeda signifikan berarti meskipun sudah ada
perubahan ukuran droplet namun perubahan tersebut
tidak mengarah pada stabilitas fisik sediaan emulgel.
Dengan demikian dapat dikatakan bahwa dalam
penelitian ini, dalam rentang waktu pengamatan
stabilitas selama 30 hari, sediaan emulgel yang
dihasilkan cenderung masih stabil, jika dilihat dari
parameter pergeseran ukuran droplet.

SIMPULAN

Faktor kecepatan pencampuran berpengaruh signifikan
terhadap peningkatan respon viskositas dan penurunan

daya sebar emulgel, sedangkan waktu pencampuran
berpengaruh signifikan dalam menurunkan respon
pergeseran viskositas. Tidak ditemukan area optimum
proses pencampuran karena persamaan desain
faktorial untuk respon viskositas dan pergeseran
viskositas dinyatakan tidak signifikan sehingga tidak
dapat digunakan untuk memprediksi respon.
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