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ABSTRACT 

 Papaya (Carica papaya) contains flavonoid and phenolic compounds proven to have sunscreen 

and antithyrosinase activity. For this reason, there is a need to formulate them in the form of cream 

preparations. This study analyzes the effect of the ethanol extract concentration of papaya flesh in the 

form of A / M cream preparations on their physical properties. The extracts were obtained using the 

maceration method with 70% ethanol solvent in A / M cream preparations and concentrations of 1%, 3%, 

and 5% through Tween 80 and Span 80 emulgators. Creams were evaluated for physical properties, 

including pH, adhesion, dispersion, viscosity, and physical stability. The test results showed that an 

increase in the concentration of ethanol extract led to a decrease in pH (p <0.05), viscosity (p <0.05), 

adhesion (p <0.05), and an increase in dispersion (p <0.05). Additionally, phase separation occurs at a 

concentration of 5% papaya fruit extract cream. These results show that variations in the ethanol extract 

concentration of papaya fruit influence the physical properties of A / M cream. 

Keywords: Carica papaya; A / M cream; Physical Properties. 

 

ABSTRAK 

 

 Pepaya (Carica papaya) mengandung senyawa flavonoid dan fenolik  yang terbukti memiliki 

aktivitas sebagai tabir surya dan antitirosinase sehingga perlu diformulasikan dalam bentuk sediaan krim. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak etanol daging buah 

papaya dalam bentuk sediaan krim A/M terhadap sifat fisik sediaan. Ekstraksi buah papaya diperoleh 

dengan metode maserasi dengan pelarut etanol 70% dalam sediaan krim A/M dengan konsentrasi 1% 

(FI), 3% (F2) Dan 5% (F3). Krim dievaluasi sifat fisik meliputi pH, daya lekat, dan daya sebar, viskositas 

dan stabilitas fisik. Hasil uji menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak etanol buah papaya 

menyebabkan penurunan pH (p<0.05), viskositas (p<0.05), daya lekat (p<0.05), peningkatan daya sebar 

(p<0.05). Terjadi pemisahan fase pada konsentrasi 5% krim ekstrak buah papaya. Berdasarkan hasil dapat 

disimpulkan bahwa variasi konsentrasi ekstrak etanol daging buah papaya memiliki pengaruh terhadap 

sifat fisik krim A/M 

Kata kunci : Carica papaya; krim A/M; Sifat Fisik. 

 

PENDAHULUAN 

Krim tipe A/M adalah bentuk emulsi 

yang memiliki perbandingan fase minyak lebih 

tinggi. Alasan pemilihan krim A/M pada 

penelitian ini karena memiliki penyebaran yang 

lebih baik dan daya lekat yang lebih lama, 

meskipun sedikit berminyak tetapi penguapan 

airnya berjalan lambat sehingga dapat 

mengurangi rasa panas dikulit (Dewi et al, 

2010).  

Konsentrasi  zat  aktif dalam  sediaan 

akan menentukan efektivitas sediaan tersebut.  

alasan penentuan konsentrasi 1%, 3% dan 5% 

yaitu  berdasarkan penelitian sebelumnya pada 

konsentrasi  rendah ekstrak kental daging buah 

pepaya sudah dapat melindungi kulit dari sinar 

ultraviolet (Khomaria, 2018).  

Penggunaan jenis dan konstentrasi 

bahan  tambahan  maupun ekstrak yang berbeda 

akan mempengaruhi kestabilan fisik suatu 

sediaan sehingga uji stabilitas fisik terhadap 

formula optimum perlu dilakukan terhadap krim 

ekstrak etanol daging buah pepaya. Uji stabilitas 

fisik dilakukan untuk menjamin sediaan 

memiliki sifat sama setelah sediaan dibuat dan 

masih memenuhi parameter kriteria selama 

penyimpanan. Ketidakstabilan fisik dari sediaan 

krim ditandai dengan adanya pemucatan warna 
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atau munculnya warna, timbul bau, perubahan 

atau pemisahan fase, perubahan konsistensi, 

terbentuknya gas dan perubahan fisik lainnya 

(Sayuti, 2015). 

 Kestabilan suatu zat merupakan suatu 

yang harus diperhatikan dalam membuat suatu 

sediaan farmasi. Hal ini penting karena suatu 

sediaan biasanya diproduksi dalam jumlah yang 

besar dan memrlukna waktu yang cukup 

panjang untuk sampai ke tangan konsumen. 

Oleh karena itu sediaan tersebut juga perlu diuji 

kestabilannya sesuai prosedur yang telah 

ditentukan. Sediaan krim yang stabil yaitu 

sediaan yang msih berada dalam batas yang 

dapat diterima selama masa periode 

penyimpanan dan penggunaan. Adanya zat aktif 

diperkirakan mempengaruhi  kestabilan fisik 

dari setiap forrmula krim yang dibuat (Dewi et 

al, 2014). Pada penelitian ini akan duilakukan 

uji stabilitas fisik krim yang mengandung ekstak 

etanol daging buah pepaya. 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk 

mengetahui pengaruh variasi konsentrasi 

ekstrak etanol daging buah pepaya dalam basis 

krim A/M terhadap sifat fisik sediaan. 

 

METODE 

Desain, tempat dan waktu 

Jenis penelitian ini merupakan 

penelitian eksperimental. Penelitian  ini 

dilakukan di Laboratorium Universitas Ahmad 

Dahlan Yogyakartapada bulan Mei - November 

2019. 

Alat dan Bahan 

Alat yang akan digunakan dalam 

penelitian ini antara lain timbangan analitik 

(Ohaus), sentrifugator (Gemmy PLC_03), oven, 

pH meter (Ohaus), penangas air (Memmert), 

viscometer (Rheosis) 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini antara lain daging buah papaya 

California (Perkebunan Pepaya Pundong, 

Yogyakarta) umur 3-4 bulan, etanol 70% 

(Merck). Bahan penyusun sediaan krim A/M 

dengan derajat farmasetis (BHT, cera alba, cetyl 

alcohol, Lanolin, propil paraben, metil paraben, 

Parafin liquidum, Span 80, Steril alcohol, 

Tween 80). 

 

Langkah-langkah Penelitian 

Penyiapan simplisia 

Simplisia papaya dikeringkan selama 

lebih kurang 3 hari, terlindungi dari sinar 

matahari langsung, kemudian digiling untuk 

mendapatkan serbuk simplisia. 

Pembuatan ekstrak  

 Serbuk buah papaya diekstraksi dengan 

metode maserasi menggunakan serbuk daging 

buah pepaya yang direndam dalam  pelarut 

etanol 70%, dengan rasio 1:4. Maserat yang 

telah diperoleh lalu diuapkan pelarutnya 

menggunakan rotary evaporator pada suhu 60-

70°C, dilanjutkan penguapan diatas water bath 

pada suhu 60-70°C hingga diperoleh ekstrak 

kental. Ekstrak kemudian disimpan dalam 

lemari pendingin sebelum digunakan dalam 

proses formulasi(Rokhmawatiet al,  2014). 

Pembuatan krim.  

Fase minyak dibuat dengan melebur 

berturut-turut paraffin liquidum, cetyl alcohol, 

lanolin, BHT, cera alba, dan span 80 di atas 

penangas air dengan suhu 80ºC, kemudian 

ditambahkan propil paraben, kemudian fase air 

dibuat dengan cara melarutkan metil paraben 

dan tween 80 dalam air yang telah dipanaskan. 

Emulsi dibuat dengan cara menambahkan fase 

minyak ke dalam fase air sambil diaduk dalam 

lumpang hingga terbentuk corpus emulsi yang 

stabil, kemudian ditambahkan sedikit demi 

sedikit ekstrak papaya gerus dalam lumpang 

hingga terbentuk emulsi yang homogen. Krim 

dimasukkan dalam wadah tertutup rapat dan 

diberi etiket (Suryatiet al, 2015). Formula 

sediaan krim A/M ekstrak daging buah pepaya 

dapat dilihat pada Tabel I. 

 

Tabel I Formulasi krim air dalam minyak 

dengan konsentrasi ekstrak daging buah 

pepaya. 

Ket: F0: tidak memiliki ekstrak daging buah 

pepaya, F1 : Konsentrasi 1% ekstrak daging 

buah pepaya, FII : Konsentrasi 3% ekstrak 

daging buah pepaya,  FIII : Konsentrasi 5% 

ekstrak daging buah pepaya. 

 

1. Uji pH 

Sediaan krim diuji dengan menggunakan pH 

meter dicelupkan dalam sampel. Nilai pH 

                             Bahan 
F0 

(%) 

F I 

(%) 

F II 

(%) 

F III 

(%) 

Ekstrak etanol 

Daging buah 

pepaya 

0 1 3 5 

Parfin liquidum 40 40 40 40 

Cetyl alkohol 8 8 8 8 

Lanolin 1,5 1,5 1,5 1,5 

Butyl hydroxyl 

toluena 
0,1 0,1 0,1 0,1 

Cera alba 2 2 2 2 

Span 80 6,7 6,7 6,7 6,7 

Tween 80 1,3 1,3 1,3 1,3 

Nipagin 0,1 0,1 0,1 0,1 

Nipasol 0,05 0,05 0,05 0,05 

Parfum Qs Qs Qs Qs 

Aquadest     ad 100 100 100 100 



yang ditunjukan dicatat dan direplikasi 

sebanyak 3 kali (Ali et al, 2019). 

2. Uji Viskositas 

Sediaan ditentukan viskositasnya dengan 

viskosimeter Rheosys Merlin VR dengan 

menggunakan spindel  25mm 

concentriccylinders. Krim ditempatkan ke 

dalam plate dan cone. Parameter pengukuran 

diatur agar samapersis sehingga semua 

formula mendapatkan perlakuan yang sama 

kemudian dijalankan komputer dengan 

aplikasi Rheosys Micra(Edityanigrum, 

2018). 

3. Uji Daya Sebar 

Sebanyak 500 mg  krim diletakkan diatas 

kaca bulat yang berdiameter 15 cm, 

kemudian ditutup dengan menggunakan kaca 

bulat yang telah ditimbang dan diketahui 

bobotnya selam  5 menit serta dicatat 

diameter  penyebarannya. Beban seberat 50 

g diletakkan diatasnya dan didiamkan selama 

1 menit, kemudian dilanjutkan dengan 

penambahan beban 100, 150, dan 200 g 

dicatat dan dihitung diameter 

penyebarannya. Replikasi dilakukan 

sebanyak 3 kali(Dewi et al, 2010). 

4. Uji Daya Lekat 

Sebanyak 500mg krim diletakkan di atas 

gelas objek yang telah ditentukan luasnya. 

Gelas obyek yang lain diletakkan di atas 

krim tersebut. Setelah itu beban 1 kg 

ditambahkan selama 5 menit pada gelas 

obyek dan dipasang pada alat tes. Berat 

beban 80 gram dilepaskan, dicatat waktunya 

hingga kedua gelas obyek tersebut terlepas. 

Percobaan diulangi sebanyak 3kali. Uji daya 

lekat krim dilakukan untuk mengetahui 

kemampuan krim melekat pada tempat 

aplikasinya (Haque & Sugihartini, 2005). 

5. Uji Stabilitas 

Pengujian Stabilitas fisik  dilakukan dengan 

sentrifugasi, sebanyak 10g  sampel krim 

ditempatkan dalam tabung sentrifugasi 

(diameter 1cm) dan disentrrifugasi 3750 rpm 

selama 5 jam atau 5000-10000 rpm selama 

30 menit, kemudian terjadi pemisahan fase 

(Rieger, 2000). 

Pengumpulan dan Analisis Data 

Data yang diperoleh berupa data hasil 

evaluasi sifat fisik sediaan krim yang meliputi 

nilai pH, viskositas, daya sebar, saya lekat dan 

stabilitas krim. Data yang diperoleh diuji 

statistik dengan menggunakanStatistical 

Product and Services Solution (SPSS). 

 

HASIL 

Hasil penelitian dapat dilihat dibawah ini  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 1 .Grafik Hasi Uji pH Krim A/M 

dengan Variasi Konsentrasi ekstrak.  

Ket : F0: tidak memiliki ekstrak daging buah 

pepaya, F1: Konsentrasi 1% ekstrak daging 

buah pepaya, FII: Konsentrasi 3% ekstrak 

daging buah pepaya,  FIII: Konsentrasi 5% 

ekstrak daging buah pepaya, *: ada perbedaan 

antar kelompok 

Hasil menunjukkan pada pengujian pH 

terjadi perbedaan yang signifikan. antara basis, 

krim ekstrak 1% (F1), krim ekstrak 3% (F2) dan 

krim ekstrak 5% (F3). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Grafik Hasil Penetapan Viskositas 

Krim A/M dengan Variasi 

Konsentrasi EkstrakDaging Buah 

Pepaya  

Ket : F0: tidak memiliki ekstrak daging buah 

pepaya, F1: Konsentrasi 1% ekstrak daging 

buah pepaya, FII: Konsentrasi 3% ekstrak 

daging buah pepaya,  FIII: Konsentrasi 5% 

ekstrak daging buah pepaya, *: ada perbedaan 

antar kelompok 

 

Hasil menunjukkan bahwa terjadi 

perbedaan yang signifikan pada pengujian 

viskositas antara basis, krim ekstrak 1% (F1), 



krim estrak 3% (F2) dan krim ekstrak 5% (F3). 

 

Gambar 3. Grafik Hasil Uji Daya Lekat Krim 

A/M dengan Variasi Konsentrasi 

Ekstrak Daging Buah Pepaya  

Ket : F0: tidak memiliki ekstrak daging buah 

pepaya, F1: Konsentrasi 1% ekstrak daging 

buah pepaya, FII: Konsentrasi 3% ekstrak 

daging buah pepaya,  FIII: Konsentrasi 5% 

ekstrak daging buah pepaya, *: ada perbedaan 

antar kelompok 

Hasil menunjukkan bahwa terjadi 

perbedaan yang signifikan pada pengujian daya 

lekat antara basis, krim ekstrak 1% (F1), krim 

estrak 3% (F2) dan krim ekstrak 5% (F3).  

Gambar 4.Grafik Hasil Uji Daya Sebar Krim 

A/M dengan Variasi Konsentrasi 

Ekstrak Daging Buah Pepaya,  

Ket : F0: tidak memiliki ekstrak daging buah 

pepaya, F1: Konsentrasi 1% ekstrak daging 

buah pepaya, FII: Konsentrasi 3% ekstrak 

daging buah pepaya,  FIII: Konsentrasi 5% 

ekstrak daging buah pepaya, *: ada perbedaan 

antar kelompok 

 

Hasil menunjukkan bahwa terjadi 

perbedaan yang signifikan pada pengujian daya 

sebar antara basis, krim ekstrak 1% (F1), krim 

estrak 3% (F2) dan krim ekstrak 5% (F3).  

 

 

Gambar 5. Hasil Uji Sentrifugasi Krim 

A/MEkstrak Buah Papaya Dengan  

Menggunakan Variasi Konsentrasi 

Ekstrak Daging Buah Pepaya.  

Ket : F0: tidak memiliki ekstrak daging 

buah pepaya, F1: Konsentrasi 1% ekstrak 

daging buah pepaya, FII: Konsentrasi 3% 

ekstrak daging buah pepaya,  FIII: Konsentrasi 

5% ekstrak daging buah pepaya, *: ada 

perbedaan antar kelompok 

 

Hasil menunjukkan terdapat pemisahan 

fase pada FIII : konsentrasi 3% ekstrak daging 

buah pepaya. 

 

PEMBAHASAN  

Bahan yang digunakan pada penelitian 

ini adalah buah papaya California mengkal 

dengan usia buah 3-4 bulan yang diperoleh dari 

kebun buah papaya California Agro buah 

Pundong, Yogyakarta. Alasan pengambilan 

buah papaya mengkal karena mengacu pada 

penelitian Maisarahet al  (2013) buah papaya 

belum matang memiliki aktivitas antioksidan 

lebih besar dibandingkan yang sudah matang. 

Penarikan jumlah senyawa aktif yang 

terkandung dipengaruhi oleh jenis pelarut yang 

dipilih , sesuai konsep like dissolve like, dimana 

senyawa yang bersifat polar akan larut dalam 

pelarut polar dan senyawa yang bersifat non 

polar akan larut dalam pelarut yang non polar 

(Arifianti et al, 2014). Pemilihan etanol 70 % 

karena mengacu pada penelitian Khomaria 

(2018).yaitu pelarut yang memberikan hasil 

kandungan total flavonoid tertinggi terdapat 

pada ekstrak buah papaya dengan pelarut etanol 

70% dibandingkan dengan etanol 50% maupun 

etanol  90%. 
 Pada sediaan topikal pengujian pH 

dilakukan untuk mengetahui keamanan sediaan 

krim, pH yang terlalu basa dapat menyebabkan 

kulit kering sedangkan pH yang terlalu asam 

dapat mengiritasi kulit, maka dari itu sediaan 
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krim yang akan dibuat harus sesuai range pH 

yang sudah ditentukan (Mailana et al, 

2016).Pada gambar 1. Hasil uji pH krim 

ekstrak etanol buah papaya berada diantara pH 

4,62 - 6,04. Hal ini sesuai dengan yang 

diharapkan karena rentang pH sediaan topikal 

sebaiknya memiliki pH 4,5-6,5 (Engelinaet al, 

2013). Semakin tinggi konsentrasi ekstrak pada 

krim A/M semakin asam pH yang didapatkan 

kemungkinan hal ini disebabkan karena ekstrak 

buah papaya memiliki kandungan berupa 

senyawa-senyawa flavonoid yang bersifat asam 

lemah (Juwita & Djajadisastra, 2011). Pada 

penelitian Yogiraj (2014) juga menyatakan 

bahwa adanya vitamin C, amino acid, citric 

acid, dan molic acid yang bersifat asam pada 

kandungan buah papaya yang menyebabkan 

semakin tinggi konsentrasi ekstrak maka nilai 

pH semakin rendah. Hasil menunjukkan bahwa 

terjadi perbedaan yang signifkan pada pengujian 

pH antara basis, krim ekstrak 1% (F1), krim 

ekstrak 3% (F2) dan krim ekstrak 5% (F3).  

  Pengujian viskositas bertujuan untuk 

mengetahui kekentalan sediaan krim dengan 

menggunakan alat viscometer. Sediaan krim 

pada umunya memiliki tipe aliran non-

newtonian. Viskositas krim yang baik berkisar 

antara 2000-50000 cps dan tipe alir yang ideal 

untuk sediaan krim yaitu pseudoplastis karena 

saat dioleskan pada kulit maka viskositas 

sediaan akan menurun yang berakibat daya 

sebar akan meningkat sehingga memundahkan 

saat pemakaian sediaan (Martin et al, 2012). 

Berdasarkan hasil perhitungan dan gambar 

grafik hubungan antara SS vs SR dengan nilai 

KV 1,060 dan FK 3,790 menunjukkan semua 

sedian krim A/M dengan variasi kosentrasi 

ekstrak memilki sifat alir pseudoplastis karena 

nilai koefisien korelasi (r) hubungan antara log 

SS vs SR lebih besar dibandingkan dengan nilai 

koefisien korelasi (r) hubungan antara SS vs SR 

dan nilai slope (b) nya lebih dari 1.Hasil 

menunjukkan bahwa viskositas  krim A/M 

antara basis F1, F2 dan F3 memenuhi syarat 

karena berkisar diantara 17793,00-8465,16. 

Viskositas krim yang baik berkisar antara 2000-

50000 (Martin et al, 2012). Hasil uji viskositas 

krim A/M ekstrak etanol buah papaya disajikan 

pada gambar 2.Data yang terjadi pada gambar 

3 menunjukkan bahwa terjadi penurunan 

viskositas setiap penambahan konsentrasi 

ekstrak etanol daging buah papaya. Untuk 

mengetahui adanya perbedaan yang bermakna 

antara formula maupun basis dengan adanya 

variasi konsentrasi ekstrak maka dilakukan uji 

SPSS. Hasil menunjukkan bahwa terjadi 

perbedaan yang signifikan pada pengujian 

viskositas antara basis, krim ekstrak 1% (F1), 

krim estrak 3% (F2) dan krim ekstrak 5% (F3). 

Terjadinya penurunan viskositas pada setiap 

penambahan konsentrasi ekstrak buah papaya 

dimungkinkan karena adanya kandungan kadar 

air dalam ekstrak yang dapat menyebabkan 

setiap peningkatan ekstrak niali viskositas 

semakin rendah. Jenis pelarut salah satu faktor 

yang dapat mempengaruhi kadar air pada 

ekstrak dimana pada penelitian ini 

menggunakan pelarut etanol 70% (Atisantoet al,  

2017). 

 Pengujian daya lekat dilakukan untuk 

mengetahui berapa lama sediaan krim dapat 

melekat pada kulit, krim yang baik memiliki 

daya lekat yang tinggi. Kemampuan krim 

apabila melekat semakin lama pada kulit, maka 

zat aktif yang dilepaskan dari basisnya akan 

semakin banyak diabsorbsi oleh kulit (Ulean et 

al, 2012). Daya lekat yang lebih baik dapat 

memungkinkan obat untuk melekat lebih lama 

dan tidak mudah lepas. Persyaratan daya lekat 

yang baik untuk sediaan topikal yaitu lebih dari 

4 detik (Rachmalia et al, 2016). Hasil uji daya 

lekat krim ekstrak etanol buah papaya dapat 

dilihat pada gambar 3. Pada gambar  3 uji daya 

lekat dapat dilihat urutan krim A/M yang 

memilki daya lekat paling lama yaitu basis krim 

dengan waktu lekat 20,2 ± 0,36 detik kemudian 

yang kedua yaitu F1 dengan waktu lekat 18,39 ± 

0,14 dan yang ketiga yaituF2 15,12 ± 0,08 dan 

yang keempat yaitu F3 13,28 ± 0,13 dengan 

waktu lekat yang paling kecil. Hasil uji daya 

lekat menunjukkan bahwa daya lekat antara 

basis krim F1, F2 dan F3 memenuhi syarat 

untuk daya lekat pada sediaan topikal karena 

lebih dari 4 detik (Rachmalia dkk 2016). Pada 

gambar 6 dapat dilihat bahwa terjadi penurunan 

daya lekat pada tiap formula seiring 

penambahan konsentrasi ekstrak etanol buah 

papaya. Hal tersebut kemungkinan disebabkan 

oleh adanya penurunan viskositas krim A/M. 

Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 

Tanjungsari(2012)bahwa nilai viskositas 

mempengaruhi nilai daya lekat, penurunan 

viskositas yang menyebabkan waktu daya lekat 

lebih cepat. Hasil uji statistik pada nilai daya 

lekat menggunakan Kolmogrov 

Smirnovmenunjukkan data terdistribusi normal 

dengan nilai signifikasi 0,942 ˃ 0,05 setelah itu 

diuji dengan menggunakan test of homogeneity 

of variancesdidapatkan data homogen dengan 

nilai signifikasi 0,217 ˃ 0,05, kemudian 

dilanjutkan dengan LSD hasil menunjukkan 

bahwa terjadi perbedaan yang signifikan pada 

pengujian daya lekat antara basis, krim ekstrak 

1% (F1), krim estrak 3% (F2) dan krim ekstrak 

5% (F3).   

 Pengujian daya sebar dilakukan untuk 



melihat kemampuan sediaan dapat menyebar 

pada permukaan kulit. Semakin tinggi daya 

sebar yang dihasilkan maka akan mudah 

diaplikasikan tanpa memerlukan tekanan pada 

saat dioleskan dikulit (Naibahoet al, 2013). 

Persyaratan daya sebar untuk sediaan topikal 

yaitu sekitar 5-7 cm (Ulaen dkk, 2012). Hasil uji 

daya sebar krim ekstrak etanol buah papaya 

dapat dilihat pada gambar 4.Pada gambar 4 

dapat dilihat antara basis, F1, F2 dan F3 

memiliki daya sebar berkisar diantara 5,09-6,12 

cm. Hal tersebut sesuai dengan yang diharapkan 

karena untuk persyaratan daya sebar sediaan 

topikal yaitu berkisar 5-7 cm (Ulaen et 

al.,2012). Pada penelitian ini peningkatan 

konsentrasi ekstrak menyebabkan peningkatan 

daya sebar. Hal ini berkaitan dengan viskositas 

krim A/M yang terjadi penurunan pada 

peningkatan ekstrak daging buah papaya. Hal 

ini sesuai dengan penelitian Elcistia et al (2018) 

daya sebar memiliki kaitan dengan viskositas, 

apabila viskositas rendah, maka daya sebar krim 

akan semakin besar karena krim akan semakin 

mudah mengalir dan menyebar pada permukaan 

kulit.Hasil uji statistik nilai daya sebar 

menggunakan Kolmogrov Smirnov 

menunjukkan data terdistribusi normal dengan 

nilai signifikasi 0,999 ˃ 0,05 setelah itu diuji 

menggunakan test of homogeneity of 

variancesdidapatkan data homogen dengan nilai 

signifikasi 0,200 ˃ 0,05, kemudian dilanjutkan 

dengan uji LSD hasil Pmenunjukkan bahwa 

terjadi perbedaan yang signifikan daya sebar 

antara basis, F2 (3%) dan F3 (5%) dan antara F1 

(1%), F2(3%) dan F3(5%). Sementara itu tidak 

terdapat perbedaan daya sebar yang signifikan 

antara basis dan F1 (1%). 

 Uji stabilitas fisik bertujuan untuk 

mengetahui kestabilan fisik dari formula krim 

ekstrak etanol daging buah papaya yang 

menggunakan beberapa variasi konsentrasi yaitu 

1%, 3% dan 5%.  Uji ini dilakukan dengan 

melihat ada tidaknya pemisahan fase setiap 

formula pada kecepatan 3750 rpm selama 5 jam 

atau 5000-10000 rpm selama 30 menit, dimana 

pada kecepatan tersebut sama besarnya dengan 

pengaruh gaya gravitasi terhadap penyimpanan 

krim selama setahun (Reiger M, 2000). Hasil 

pengujian menggunakan sentrifugasi disajikan 

pada gambar 5. Pada gambar 5  hasil pengujian 

sentrifugasi krim A/M menggunakan variasi 

konsentrasi ekstrak dapat dilihat adanya sedikit 

pemisahan pada F3 sehingga dapat dikatakan 

formula yang tidak stabil dibandingkan F1 dan 

F2 karena tidak adanya pemisahan. 

Kemungkinan nilai viskositas dapat 

berpengaruh pada stabilitas fisik, dimana F1 dan 

F2 memilki viskositas yang tinggi dibandingkan 

F3. Hal tersebut sesuai dengan penelitian 

Mailana et al (2016) nilai viskositas 

berpengaruh terhadap stabilitas fisik. Semakin 

tinggi viskositas akan semakin stabil karena 

pergerakan partikel cenderung sulit dengan 

semakin kentalnya suatu sediaan.  Viskositas 

yang tinggi akan membuat laju sedimentasi 

sediaan semakin lambat sehingga pembentukan 

creaming tidak akan terjadi (Pujiastuti et al, 

2019). Pada penelitian Noviardi et al (2019) 

semakin besar kosentrasi ekstrak dalam krim 

maka viskositas krim akan semakin cair atau 

semakin tinggi sehingga menyebabkan cepat 

terjadinya pemisahan fase.   

 

KESIMPULAN 

Variasi konsentrasi ekstrak etanol 

daging buah papaya memiliki pengaruh 

terhadap sifat fisik krim A/M yaitu dapat 

menurunkan pH, meningkatkan daya sebar, 

menurunkan daya lekat, menurunkan viskositas 

dan berpengaruh pada stabilitas fisik, terjadinya 

pemisahan pada FIII di karenakan semakin 

besar konsentrasi ekstrak pada sediaan krim. 
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