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Formulasi Dan Uji Sifat Fisik Gel Dari Ekstrak Buah Takokak (Solanum 

Torvum Sw) Dengan Menggunakan Na- CMC Sebagai Gelling Agent 

 

Abstrak 

Buah Takokak merupakan tanaman herbal sebagai anti inflamasi. Kebiasaan 

masyarakat yang memanfaatkan buah takokak untuk peradangan pada kulit yang 

disebabkan oleh nyeri dengan cara direbus dengan air lalu diminum, mendorong 

peneliti untuk membuat sediaan gel ekstrak buah takokak agar praktis dan mudah 

digunakan. Sediaan gel dari ekstrak buah takokak diharapkan dapat dibuat 

menjadi variasi konsentrasi yaitu 4% dan 4,5% dengan evaluasi uji sifat fisik gel 

yang baik. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi Na-CMC 

sebagai gelling agent terhadap karakteristik fisik sediaan gel ekstrak buah 

takokak. 

 

Desain penelitian menggunakan metode eksperimental. Ekstrak dibuat formula 1 

dengan konsentrasi 4% dan formula 2 dengan konsentrasi 4,5%. Penggunaan Na- 

CMC sebagai gelling agent dapat memenuhi persyaratan farmakope Indonesia. 

Setiap formula dilakukan evaluasi uji sifat fisik gel yang meliputi uji organoleptis, 

uji homogenitas, uji daya lekat,  uji daya sebar dan uji pH. 
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