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INFORMASI ARTIKEL  ABSTRAK 

Riwayat Artikel:  Abstract: Okra fruit (Abelmoschus esculentus L.) is a vegetable that is often 
used as medicine. Okra fruit contains flavonoids which are antioxidants. Gel 
formulation with a concentration of 5%, and various combinations of HPMC 
and carbopol bases. This research aims to determine the physical stability of 
gel preparations and the effect of variations in the concentration of gelling 
ingredients in the preparations. The gel formulation consists of 4 formulas, 
namely F0, F1, F2, and F3. Physical stability tests include organoleptic tests 
(odor, color and texture), homogeneity, pH, spreadability, stickiness, viscosity 
and synergy. Tests were carried out for 14 days of storage, namely on days 1, 

3, 5, 7, and 14 at room temperature (25℃). The observation results showed 

that in the organoleptic test there was no change in color, odor and texture 
in the gel preparation during 14 days of storage. The four gel formulas are 
homogeneous and there is no synergy. Variations in the combination of 
HPMC and carbopol bases affect the physical properties of the gel, including 
pH, viscosity, spreadability and adhesion. HPMC and Carbopol affect the pH 
of the preparation, the higher the Carbopol content and the lower the HPMC 
content, the more acidic it is. Carbopol and HPMC affect the values of 
spreadability, viscosity and adhesion because the higher the concentration of 
carbopol and HPMC produces a thick gel preparation so that the 
spreadability decreases, viscosity increases and adhesion also increases. 

Abstrak: Buah okra (Abelmoschus esculentus L.) merupakan sayuran yang 

sering digunakan sebagai obat. Buah Okra mengandung flavonoid yang 

bersifat antioksidan. Formulasi gel dengan konsentrasi 5%, dan variasi 

kombinasi basis HPMC dan karbopol. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui stabilitas fisik sediaan gel dan pengaruh variasi konsentrasi 

bahan pembentuk gel pada sediaan. Formulasi gel terdiri dari 4 formula 

yaitu F0, F1, F2, dan F3. Uji kestabilan fisik meliputi uji organoleptik (bau, 

warna, dan tekstur), homogenitas, pH, daya sebar, daya lekat, viskositas, 

dan sinersis. Pengujian dilakukan selama 14 hari penyimpanan yaitu pada 

hari ke 1, 3, 5, 7, dan 14 pada suhu ruang (25). Hasil pengamatan 

menunjukkan bahwa pada uji organoleptik tidak terjadi perubahan warna, 

bau, dan tekstur pada sediaan gel selama penyimpanan 14 hari. Keempat 

formula gel bersifat homogen dan tidak terjadi sinergi. Variasi kombinasi 

basa HPMC dan karbopol mempengaruhi sifat fisik gel, antara lain pH, 

viskositas, daya sebar, dan daya rekat. HPMC dan Carbopol mempengaruhi 
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pH sediaan, semakin tinggi kandungan Carbopol dan semakin rendah 

kandungan HPMC semakin asam. Karbopol dan HPMC berpengaruh 

terhadap nilai daya sebar, viskositas, dan daya rekat karena semakin tinggi 

konsentrasi karbopol dan HPMC menghasilkan sediaan gel yang kental 

sehingga daya sebar menurun, viskositas meningkat, dan daya rekat juga 

meningkat. 

 

                                                                      
  Doi:  10.30.812/biocity.v2i1.3399                                                      This is an open access article under the CC–BY-SA license 

 

 

A. PENDAHULUAN 

Buah Okra (Abelmoschus esculentus L.) mengandung senyawa kimia 67,5% alfa 

selulosa, 15,4% hemiselulosa, 7,1% lignin, 3,4% senyawa bakteri, 3,9% ekstrak minyak dan 

lilin, serta 2,7% air (Nurjannah, 2021). Zat alfa-selulosa dan hemiselulosa yang terkandung 

dalam kelompok serat (dietary fiber) juga efektif melawan diabetes. Serat pada okra 

mengandung senyawa bioaktif seperti karoten, asam folat, tiamin, riboflavin, niasin, vitamin C, 

asam oksalat dan asam amino. Okra juga mengandung pektin, epigallocycin dan quercetin 

(Puteri, 2019). 

Salah satu upaya untuk memanfaatkan buah okra dalam sediaan yang mudah 

digunakan adalah dengan membuatnya menjadi bentuk sediaan gel. Gel memiliki potensi yang 

lebih baik sebagai pengobatan topikal dibandingkan minyak karena tidak lengket, memerlukan 

energi lebih sedikit untuk formulasi, stabil dan memiliki nilai estetika yang baik (Silva, 2016). 

Dalam formulasi gel, komponen pembentuk gel merupakan faktor penting yang dapat 

mempengaruhi sifat fisik gel yang dihasilkan. Bahan pembentuk gel yang sering digunakan 

adalah HMPC (Hydroxypropyl Methyl Cellulose) dan Karbopol (Andini et al., 2017). 

HPMC merupakan salah satu gelling agent yang sering digunakan dalam produksi 

kosmetik dan obat-obatan. HPMC dapat menghasilkan gel transparan yang mudah larut dalam 

air, memiliki toksisitas rendah, netral dan stabil pada pH 3-11, serta memiliki ketahanan 

antimikroba yang baik. Selain itu HPMC mudah menyerap dan memiliki tingkat pelepasan obat 

yang baik (Kurniawati, 2020). 

Karbopol adalah salah satu agen pembentuk gel yang paling sering digunakan. Hal ini 

dikarenakan karbopol memiliki sifat yang kuat, aman untuk penggunaan topikal. Karbopol juga 

tidak menyebabkan sensitisasi pada manusia serta terserap dengan baik oleh kulit. Oleh karena 

itu jika dibandingkan dengan menggunakan basa tunggal, keduanya secara fisik dapat 

membentuk massa gel yang lebih baik, pelepasan dan degradasi obat yang baik serta 

bioavailabilitas yang baik (Purwanto & Zamzani, 2020). Untuk menemukan bahan dasar gel 

yang mempunyai kestabilan fisik yang memenuhi standar atau persyaratan yang telah 

ditentukan, maka optimalisasi bahan dasar gel sangatlah penting. Formulasi gel dengan 

kombinasi HPMC dan Karbopol memberikan sifat fisik gel yang lebih baik dan dispersi obat 

yang lebih tinggi. Berdasarkan uraian di atas, penulis tertarik untuk membuat gel yang 

mengandung ekstrak buah Okra dengan menggunakan kombinasi bahan dasar gel HPMC dan 

karbopol dengan konsentrasi berbeda sebagai bahan pembentuk gel (Wicaksono, 2019). 

Olehkarena itu, tujuan penelitian ini adalah menganalisis pengarauh variasi basisi HPMC dan 

Karbopol terhadap stabilitas fisik formulasi gel ekstrak buah okra berdasarkan uji organaoleptis, 

pH, homogenitas, dispersibilitas, adhesi, konsistensi, dan viskositas. Sehingga, diperoleh 

sediaan gel dengan kualitas terbaik. 



                    IDRUS et al. 2023. Pengaruh Variasi HPMC dan Karbopol terhadap Gel Buah Okra   37 

 

 

B. METODOLOGI 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik, timbangan, korek 

api, cawing porselin, gelas kimia, gelas ukur, gelas arloji, kertas perkemen, stempel dan segel, 

pipet tetes, pembakar, pH meter, rotary evaporator, penangas air, alat pengukuran Viskositas 

Brookfield. Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah buah Okra (Abelmoschus esculentus 

L.), HPMC (Hydroxypropyl Methyl Cellulose), karbopol, NaOH, metilparaben, propilen glikol, 

trietanolamin (TEA), air suling, dan etanol 96% (Buzea et al., 2007). 

Pengambilan dan pengolahan sampel 

Buah Okra (Abelmoschus esculentus L.) diambil dari daerah Konawe Selatan, Provinsi 

Sulawesi Tenggara. Buah okra dipisahkan dari kulitnya, kemudian daging okra dipotong tipis-

tipis, kemudian diangin-anginkan di tempat yang teduh atau tidak terkena sinar matahari 

langsung dan ditutup dengan kain hitam hingga kering. Tujuannya agar simplisia tidak mudah 

rusak dan tidak merusak komposisi komponen buah Okra. Simplisia kering dibelender dan 

diayak dengan ayakan ukuran 40 mesh. 

 

Ekstraksi Sampel 

Masukkan 100 gram buah Okra kering ke dalam wadah maserasi, lalu masukkan 750 ml 

etanol 70%, simpan dalam wadah tertutup selama 5 hari dan hindari sinar matahari, dan sesekali 

diaduk secara berkala. Filtrasi dilakukan selama 24 jam hingga diperoleh ekstrak etanol cair 

70%. Filter kemudian dibilas kembali dengan cairan filter baru (Idrus et al., 2021). Hasil filtrasi 

yang diperoleh kemudian dipanaskan menggunakan waterbath pada suhu 70°C hingga di 

peroleh ekstrak kental, selanjutnya dilakukan perhitungan rendemen (Sukmadewi, 2019). 

 

Rancangan Formula 

Komposisi sediaan gel yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1. 

Gel ekstrak buah Okra di buat sebanyak 20 gram. 

Tabel 1. Formulasi sediaan gel buah Okra (Abelmoschus esculentus L.) 

No Nama Bahan Keterangan 

Kadar formula  (% ) 

F0 

(Basis) 
F1 F2 F3 

1 
Ekstrak buah Okra 

(gram) 

Zat aktif 
- 5 5 5 

2 HPMC (gram) Gelling agent 4,00 4,00 4,50 5,00 

3 Karbopol (gram) Gelling agent 1,00 1,00 1,50 2,00 

4 
Metil Paraben 

(gram) 

Pengawet 
0,20 0,20 0,20 0,20 

5 
Propilen Glikol 

(gram) 

Humektan 

(Pelembab) 
6,00 6,00 6,00 6,00 

6 
Trietanolamin 

(TEA) (gram) 

Agen Pengalkali 
0,50 0,50 0,50 0,50 

7. NaOH (gram) Pembasa 0,25 0,25 0,25 0,25 

8.  Aquades (ml) Pembawa Ad 100 % Ad 100 % Ad 100 % Ad 100 % 
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Pembuatan Gel  

Aquades dipanaskan hingga suhu 70OC. Karbopol dilarutkan dalam air panas dalam 

mortar, setelah mengembang hingga homogen, ditambahkan TEA hingga membentuk gel 

(Massa I). HPMC didispersikan dalam aquades panas dalam cangkang hingga mengembang, 

kemudian ditambahkan pada Blok I dan digerus hingga homogen (Massa II). Larutkan 

metilparaben dengan aquades panas dalam gelas beaker dan setelah larut tuang ke dalam batch 

kedua, lalu tambahkan NaOH dan giling hingga homogen. Kemudian tambahkan propilen 

glikol dan aduk hingga rata (gumpalan gel), lalu tambahkan sisa air hingga rata. Jika sudah 

menyatu, masukkan ke dalam wadah (Distiani, 2021). 

 

Pembuatan Formula I. II dan III 

Aquades dipanaskan hingga suhu 70OC. Karbopol dilarutkan dalam aquades panas 

dalam mortar, setelah mengembang digiling hingga homogen, ditambahkan TEA sehingga 

membentuk gel (Massa I). HPMC didispersikan dengan aquades panas dalam bentuk slurry 

hingga mengembang, kemudian ditambahkan pada Blok I dan digerus hingga homogen (Massa 

II). Larutkan metilparaben dalam aquades panas dalam gelas kaca, setelah larut masukkan ke 

dalam massa kedua, dilanjutkan dengan penambahan NaOH dan tumbuk hingga homogeny 

(Mardiah, 2023). Kemudian tambahkan propilen glikol dan giling hingga homogen (massa gel). 

Tambahkan sedikit ekstrak buah Okra, aduk hingga tercampur, lalu tambahkan sisa air, aduk 

hingga tercampur. Jika semuanya sudah tercampur, masukkan ke dalam wadah. 

 

Stabilitas Sediaan 

Pengamatan Organoleptis dilakukan dengan mengamati perubahan warna dan bau 

pada sediaan gel (Mardiah, 2023). Pengukuran nilai pH Nilai pH sediaan dapat diukur dengan 

menggunakan pH meter. Untuk mengukur nilai pH 1 gram sampel yang dilarutkan dalam 10 

ml aquades. Pada uji daya sebar, sampel seberat 1 gram diletakkan di atas kaca bening 

kemudian diletakkan kaca bening lainnya di atasnya, di bawah kaca bening tersebut terdapat 

balok kertas milimeter. Kemudian ditambahkan beban 50 g selama 1 menit, kemudian dialihkan 

ke beban 100 g, dibiarkan selama 1 menit, dialihkan ke beban 150 g, dibiarkan selama 1 menit, 

kemudian dialihkan lagi ke beban 200 g, dibiarkan . selama 1 menit. Kekuatan hamburan diukur 

(Noviardi et al., 2019). 

Uji Homogenitas dilakukan dengan cara mengoleskan sediaan gel pada objek glass. 

Gel dikatakan homogen jika tidak terdapat butiran kasar. Uji Sinersis dilakukan dengan 

memantau adanya sinergisme, dan dihitung dengan mengukur berat yang hilang selama 

penyimpanan kemudian membandingkannya dengan berat awal gel (Noviardi et al., 2019). Uji 

Daya lekat /uji adhesi dilakukan dengan meletakkan 0,25 g gel diantara dua kaca objek, 

kemudian dikompres dengan beban 1 kg selama 5 menit. Kemudian, batang dikeluarkan dari 

vitreous, dan skala ditempatkan pada alat uji. Alat uji diberi beban 80 g kemudian dicatat waktu 

keluarnya dari vitreous. Penentuan daya lekat berupa waktu yang diperlukan sampai dua kaca 

objek terlepas. Syarat daya lekat membutuhkan lebih dari 1 detik (Noviardi et al., 2019). 

Pengujian viskositas menggunakan viskometer Brookflield. Gel dimasukkan ke dalam 

tabung pada viscometer. Kemudian pasang rotor hingga spindel terpasang sepenuhnya di dalam 

gel. Alat dimatikan dan jarum viskometer diputar terus sampai menetap. Angka yang 
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ditunjukkan jarum dalam cPs Persyaratan viskositas untuk membuat gel yang baik adalah 2000-

4000 cPs (Noviardi et al., 2019). 

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh diolah secara analitik menggunakan tabel berdasarkan 

pengamatan pH, daya sebar, daya lekat dan viskositas menggunakan nilai rata-rata yang 

diperoleh (Djamal et al., 2020). Untuk uji sensorik, uji homogenitas dan uji korelasi dilakukan 

secara deskriptif. Untuk mengetahui pengaruh perbedaan kombinasi gelling agent terhadap 

stabilitas fisik, dilakukan analisis statistik menggunakan SPSS (Lianisanti, 2021). 

 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Pengamatan Terhadap Uji Stabilitas Fisik  

Hasil uji organoleptis gel ekstrak buah Okra dari variasi kombinasi HPMC dan karbopol 

sebagai gelling agent pada formulasi gel ekstrak buah Okra (Abelmoschus esculentus L.), 

diperoleh hasil uji yang dilakukan selama penyimpanan 14 hari pada suhu ruangan (25oC) yang 

diperoleh untuk Formula 0, Formula I hingga Formula III menunjukkan hasil sebagai berikut: 

Tabel 2. Hasil pengamatan organoleptis gel ekstrak  buah Okra 

Pengamatan F 0 F I F II F III 

Warna Bening Oranye Oranye Oranye 

Bau Tidak memiliki bau Khas Ekstrak Khas Ekstrak Khas Ekstrak 

Tekstur Agak Kental Agak Kental Agak Kental Agak Kental 
Sumber: Data Primer Diolah Tahun 2023. 

 

Hasil Uji Homogenitas Gel Ekstrak Buah Okra (Abelmoschus esculentus L.) 

Dari variasi kombinasi HPMC dan Karbopol sebagai gelling agent pada ekstrak buah 

Okra berbentuk gel, diperoleh hasil uji homogenitas pada penyimpanan 14 hari pada suhu 

kamar (25°C). formula 0, formula I sampai pada formula III menunjukkan hasil sebagai berikut: 

Tabel 3. Hasil pengujian homogenitas gel ekstrak  buah Okra 

Formula 
Hari ke- 

Keterangan 
1 3 5 7 14 

F0 H H H H H MS 

F I H H H H H MS 

F II H H H H H MS 

FIII H H H H H MS 
         Sumber: Data Primer Diolah Tahun 2023 

Syarat dipenuhi apabila tiada butiran kasar. Keterangan : h = homogeny, MS = memenuhi syarat, F0 = 

basis gel, F I = Formula yang mengandungi HPMC 4% dan Carbopol 1%, F II = Formula yang 

mengandungi HPMC 4,50% dan Carbopol 1,50%, F III = Formula yang mengandungi HPMC 5% dan 

Carbopol 2%. 

 

Hasil Uji pH Gel Ekstrak Buah Okra (Abelmoschus esculentus L.) 

Dari variasi kombinasi HPMC dan karbopol sebagai pembentuk gel pada formulasi gel 

ekstrak buah Okra rata-rata hasil uji pH yang dilakukan selama 14 hari penyimpanan pada suhu 

kamar (25°C) diperoleh Formula 0. Formula I hingga Formula III menunjukkan bahwa seluruh 

formulasi gel ekstrak buah Okra memenuhi ketentuan pH alami kulit yaitu 4,5-6,5. 
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Tabel 4. Hasil pengujian pH gel ekstrak  buah Okra 

Formula 
Hari ke- Keterangan 

1 3 5 7 14 

F 0 6 ± 0,1 6,1  ± 0,1 6  ± 0,1 6,2  ± 0,2 6,4 ± 0,1 MS 

F I 5,5 ± 0,2 6 ± 0,3 6,1 ± 0,1 6,3 ± 0,2  6,1 ± 0,1 MS 

F II 6,3 ± 0,2 6,3 ± 0,2 6,2 ± 0,2 6,1 ± 0,1 6,3 ± 0,2 MS 

F III 5,5 ± 0,2 6,3 ± 0,2 6,2 ± 0,2 6,1 ± 0,1 6,3 ± 0,2 MS 
Sumber: Data Primer Diolah Tahun 2023 

 

Hasil Uji Daya Sebar Gel Ekstrak Buah Okra (Abelmoschus esculentus L.) 

Dari variasi kombinasi HPMC dan Karbopol sebagai gelling agent pada formula gel 

ekstrak buah Okra maka dapat diperoleh Rata-rata ± SD hasil pengujian daya sebar yang 

dilakukan selama 14 hari penyimpanan pada suhu ruang (25℃) pada Formula basis (F0), 

Formula I sampai Formula III menunjukkan bahwa terjadi kenaikan pada F0, F1, FII dan FIII 

pada hari ke 14 mengalami kenaikan daya sebar. Memenuhi syarat apabila daya sebar memiliki 

diamater 5-7 cm 

Tabel 4. Hasil pengujian pH gel ekstrak  buah Okra 

Formula 
Diameter Daya Sebar Hari ke (cm) 

Keterangan 
1 3 5 7 14 

F 0 5,6 ± 0,1 5,7 ± 0,1 5,7 ± 0,1 5,8 ± 0,1 6,1 ± 0,1 MS 

F I 5,6 ± 0,2 5,7 ± 0,1 5,8 ± 0,1 5,9 ± 0,1 6,2,± 0,2 MS 

F II 5,6 ± 0,1 5,7 ± 0,1 5,8 ± 0,1 5,8  ± 0,2 5,9 ± 0,1 MS 

F III 5,6 ± 0,1 5,6 ± 0,2 5,7 ± 0,1 5,8 ± 0,1 6,2 ± 0,2 MS 
Sumber: Data Primer Diolah Tahun 2023 

 

Hasil Uji Daya Lekat Gel Ekstrak Buah Okra (Abelmoschus esculentus L.) 

Dari variasi kombinasi HPMC dan Carbopol sebagai gelling agent pada formula gel 

ekstrak buah Okra diperoleh rerata ± SD hasil uji daya sebar yang dilakukan selama 14 hari 

penyimpanan pada suhu ruang (25OC) pada Formula 0, Formula I hingga Formula I. Formula 

III menunjukkan terjadi penurunan daya rekat pada F0, FI hingga FIII. Memenuhi syarat apabila 

waktu daya lekat lebih dari 1 detik 

Tabel 5. Hasil pengujian Daya Lekat gel ekstrak  buah Okra 

Formula 
Hari ke- 

Keterangan 
1 3 5 7 14 

F 0 9,6 ± 1,5 8 ± 1,0 6,3 ± 1,5 5 ± 1,0 4,3 ± 2,5 MS 

F I 9 ±1,0 7 ± 1,0 6 ± 1,0 5 ± 2,0 5 ± 2,6 MS 

F II 8 ± 1,0 7,3 ± 1,5 7 ± 1 5 ± 1,0 5 ± 2,6 MS 

F III 7 ± 1,0 6 ± 1,0 5 ± 1,7 4 ± 2,0 3 ± 1,0 MS 
Sumber: Data Primer Diolah Tahun 2023 

 

Hasil Uji Sinersis Gel Ekstrak Buah Okra (Abelmoschus esculentus L.) 

Dari variasi kombinasi HPMC dan karbopol sebagai gelling agent formula gel ekstrak 

buah Okra, diperoleh hasil analisa sinergi yang dilakukan selama 14 hari penyimpanan suhu 

ruang (25OC) pada Formula 0, Formula I sampai Formula III menunjukkan bahwa seluruh 

formula uji tidak mengalami perubahan volume. 
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Tabel 6. Hasil pengujian Sinersis gel ekstrak buah Okra 

Formula 
Hari ke- 

Keterangan 
1 3 5 7 14 

F 0 TTS TTS TTS TTS TTS MS 

F I TTS TTS TTS TTS TTS MS 

F II TTS TTS TTS TTS TTS MS 

F III TTS TTS TTS TTS TTS MS 
 Sumber: Data Primer Diolah Tahun 2023 

Jika terjadi perubahan volume, maka terjadi sinersis. Keterangan :  TTS  = Tidak Terjadi Sinersis,  MS 

= Memenuhi Syarat 

 

Hasil Uji Viskositas Gel Ekstrak Buah Okra (Abelmoschus esculentus L.) 

Dari variasi kombinasi HPMC dan Karbopol sebagai gelling agent pada formula gel 

ekstrak buah Okra maka dapat diperoleh Rata-rata ± SD hasil pengujian viskositas yang 

dilakukan selama 14 hari penyimpanan pada suhu ruang (25℃) pada Formula basis (F0), 

Formula I sampai Formula III menunjukkan bahwa pada F0 terjadi penurunan pada hari ke 1 

sampai hari ke 7, dan mengalami kenaikan pada hari ke 14. Pada FI terjadi penurunan pada hari 

ke 1 sampai hari ke 7, dan mengalami kenaikan pada hari ke 14. Pada FII dan FIII terjadi 

penurunan pada hari ke 1 sampai hari ke 14. 

Tabel 7. Hasil pengujian viskositas gel ekstrak buah Okra 

Formula 
Uji Viskositas Hari ke (cPs) 

Keterangan 
1 3 5 7 14 

F 0 3380 ± 

290,3 

3307 ± 

123,3 

3273 ± 

99,5 

3263 ± 

98,5 

3852,3 ± 

64,2 

MS 

F I 3350 ± 

53,8 

3285 ± 

244 

3234 ± 

36,4 

3187 ± 

207,1 

3741,3 ± 

170,7 

MS 

F II 3554 ± 

212,1 

3521 ± 

95,4 

3311 ± 

212,7 

3295 ± 

157,9 

3265,6 ± 

47,9 

MS 

F III 3546 ± 

117,4 

3435 ± 

55,2 

3409 ± 

104,8 

3345 ± 

222,6 

2938,6 ± 

241,3 

MS 

Sumber: Data Primer Diolah Tahun 2023 

Memenuhi syarat apabila viskositas berada antara 2000-4000 cPs 

Keterangan : MS = memenuhi syarat, F0 = basis gel, F I = Formula yang mengandungi HPMC 4% 

dan Carbopol 1%, F II = Formula yang mengandungi HPMC 4,50% dan Carbopol 1,50%, F III = 

Formula yang mengandungi HPMC 5% dan Carbopol 2% 

 

Dalam penelitian ini, sediaan gel ekstrak buah Okra (Abelmoschus esculentus L.) dibuat 

menggunakan variasi kombinasi HPMC dan karbopol. HMPC (Hydroxypropyl Methyl 

Cellulose) dan karbopol merupakan bahan pembentuk gel yang biasa digunakan untuk 

membuat formulasi gel (Khoirotuzzahra et al., 2023). Gel ekstrak buah Okra terdiri dari 3 

formula dengan kombinasi basa HPMC dan Karbopol yang berbeda serta satu formula dasar. 

Uji stabilitas fisik formulasi gel dilakukan selama 14 hari penyimpanan pada suhu kamar (25°C), 

yaitu pada hari ke-1; 3; 5; 7 dan 14 hari. Uji stabilitas fisik yang dilakukan meliputi pH, 

homogenitas, organoleptik rasa (aroma, warna, tekstur), daya sebar, daya lekat, sineresis, dan 

viskositas (Hidayatul et al., 2023). 

Uji organoleptis adalah pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat 

utama untuk pengukuran. Pengamatan organoleptis dilakukan untuk mengamati perubahan 
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warna, bau dan tekstur dari sediaan gel (Hidayatul et al., 2023). Pengujian organoleptis 

dilakukan terhadap 30 responden yang meliputi pengamatan terhadap warna, bau  dan tekstur 

dari sediaan gel ekstrak buah Okra. Tabel 1 menunjukkan hasil pengamatan organoleptis (warna) 

ekstrak buah Okra tidak mengalami perubahan warna selama 14 hari penyimpanan pada suhu 

ruang. Sediaan gel ekstrak buah Okra pada formula basis (F0) tidak bewarna karena tidak 

mengandung zat aktif yaitu ekstrak buah Okra, Sementara untuk formula I sampai formula III 

berwarna oranye. Hal ini menunjukkan bahwa variasi kombinasi basis HPMC dan karbopol 

tidak berpengaruh pada warna sediaan (Nurlely et al., 2021).  

Dengan demikian, dapat dikatakan bahwa gel ekstrak buah Okra memenuhi syarat dan 

stabil jika ditinjau dari penyimpanan pada suhu ruang (25°C). Tabel 1 juga menunjukkan hasil 

pengamatan organoleptis (bau), pengujian bau bertujuan untuk mengetahui apakah sediaan gel 

ekstrak buah Okra dengan variasi kombinasi basis HPMC dan karbopol yang dibuat mengalami 

perubahan bau atau tidak selama penyimpanan pada suhu ruang (25°C). Gel ekstrak buah Okra 

tidak mengalami perubahan bau selama 14 hari penyimpanan pada suhu ruang. Untuk formula 

basis (F0) tidak memiliki bau karena tidak mengandung ekstrak buah Okra, sementara untuk 

formula I sampai formula III memiliki bau khas ekstrak buah Okra. Hal ini menunjukkan bahwa 

variasi kombinasi basis HPMC dan karbopol tidak berpengaruh pada bau sediaan karena HPMC 

dan karbopol memiliki sifat organoleptis yang tidak memiliki bau sehingga tidak mengubah 

bau sediaan. Hasil pengamatan organoleptis (tekstur) gel ekstrak buah Okra tidak mengalami 

perubahan tekstur selama 14 hari penyimpanan pada suhu ruang. Seluruh formula sediaan gel 

memiliki tekstur agak kental (Faisal et al., 2023)(Hendri Faisal & Handayani, 2019). 

Hasil pengamatan terhadap homogenitas gel ekstrak buah Okra menunjukkan bahwa 

semua sediaan homogen, karena partikel terdistribusi dengan baik yang ditandai dengan tidak 

adanya partikel yang menggumpal atau tidak rata. Dan itu terjadi pada keempat formula selama 

14 hari penyimpanan. Saat dioleskan di kulit juga tidak terdapat butiran kasar yang 

menggumpal. Sehingga dapat disimpulkan bahwa sediaan gel ekstrak buah Okra memiliki 

homogenitas sediaan yang memenuhi syarat dan stabil selama 14 penyimpanan pada suhu ruang 

(25°C) (Pogaga et al., 2020). 

Hasil pengujian pH menunjukan terjadinya penurunan dan kenaikan  pH pada Formula 

basis (F0) dengan rentang pH 6-6,4 pada FI pada hari ke 1 sampai hari ke 7 mengalami 

kenaikan,dan mengalami penurunan pada hari ke 14 dengan rentang pH 5,5-6,3 sedangkan pada 

FII pH stabil pada hari ke 1 sampai hari ke 3 dan mengalami penurunan pH pada hari ke 5 dan 

7 dan stabil kembali pada hari ke 14 dengan rentang pH 6,1-6,3. Dan formula III mengalami 

kenaikan pH pada hari ke 3 dan terjadi penurunan pH pada hari ke 5 dan 7 dan terjadi kenaikan 

pada hari ke 14 dengan rentang pH 5,5-6,3. Formula  II cenderung lebih stabil dibandingkan 

formula lainnya karena memiliki perubahan rentang yang paling kecil. HPMC dan Karbopol 

mempengaruhi pH sediaan. Semakin tinggi kadar karbopol dan semakin rendah kadar HPMC 

pada formula maka akan diperoleh sediaan semakin asam. Perubahan pH juga bisa dipengaruhi 

oleh faktor lingkungan seperti cahaya dan suhu penyimpanan serta pada saat evaluasi sediaan. 

Nilai pH tidak boleh terlalu asam karena dapat menyebabkan iritasi kulit dan juga tidak boleh 

terlalu basa karena dapat menyebabkan kulit menjadi kering. Namun pH yang dihasilkan semua 

formula sediaan gel ekstrak buah Okra masih berada dalam rentang pH kulit normal yaitu 4,5- 

6,5 (Fernanda et al., 2022). Untuk mendapatkan nilai rata-rata dan standar deviasi maka setiap 

1 formula dilakukan replikasi pengujian sebanyak 3 kali. 



                    IDRUS et al. 2023. Pengaruh Variasi HPMC dan Karbopol terhadap Gel Buah Okra   43 

 

Hasil uji Test Homogenity of Varience menghasilkan nilai signifikansi pada formula 

basis sebesar 0,468 (p > 0,05), pada formula 1 sebesar 0,486 (p > 0,05), pada formula 2 sebesar 

0,166 (p > 0,05), dan pada formula 3 sebesar 0,555 (p > 0,05). Hasil uji statistik ini 

mengindikasikan bahwa populasi data uji yang dimiliki telah homogen dan dapat dilanjutkan 

untuk uji One-Way ANOVA. Pada akhirnya, pengujian One-Way ANOVA menunjukkan 

bahwa nilai pH pada formula basis, formula 1 dan formula 3 sediaan gel terdapat perbedaan 

yang signifikan (p < 0,05), sedangkan pada formula 2 sediaan gel tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan (p > 0,05). 

Hasil pengujian daya sebar diperoleh hasil bahwa pada Formula basis (F0), Formula I 

sampai Formula III menunjukkan bahwa terjadi kenaikan pada formula basis (F0) dengan 

rentang daya sebar 5,6-6,1, FI dengan rentang daya sebar 5,6-6,2, FII dengan rentan 5,6-5,9 dan 

FIII dengan rentang daya sebar 5,6-6,2. Formula II cenderung lebih stabil dibandingkan formula 

lainnya karena memiliki perubahan rentang yang paling kecil. Variasi kombinasi basis HPMC 

dan karbopol mempengaruhi daya sebar gel. Nilai daya sebar berbanding terbalik dengan nilai 

viskositas, dimana semakin meningkat nilai viskositas maka nilai daya sebar akan mengalami 

penurunan begitu pula sebaliknya. Penambahan karbopol dan HPMC pada formula gel 

berpengaruh terhadap nilai daya sebar sediaan, karena semakin tinggi konsentrasi karbopol dan 

HPMC yang digunakan menghasilkan tingkat kekentalan suatu sediaan semakin tinggi pula, 

sehingga nilai daya sebar yang dihasilkan semakin kecil (Estikomah et al., 2021). Namun ketiga 

formula sediaan gel ekstrak buah Okra memasuki rentang daya sebar yang memenuhi syarat 

yaitu 5-7 cm. Hasil uji Test Homogenity of Varience menghasilkan nilai signifikansi pada 

formula basis sebesar 1.000 (p > 0,05), pada formula 1 sebesar 0,807 (p > 0,05), pada formula 

2 sebesar 0,166 (p > 0,05), dan pada formula 3 sebesar 0,949 (p > 0,05). Hasil uji statistik ini 

mengindikasikan bahwa populasi data uji yang dimiliki telah homogen dan dapat dilanjutkan 

untuk uji One-Way ANOVA. Pada akhirnya, pengujian One-Way ANOVA menunjukkan 

bahwa nilai daya sebar pada formula basis, formula 1 dan formula 3 sediaan gel terdapat 

perbedaan yang signifikan (p < 0,05), sedangkan pada formula 2 sediaan gel tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan (p > 0,05). 

Hasil pengujian daya lekat sediaan gel ekstrak buah Okra  menunjukkan bahwa pada 

Formula basis (F0), Formula I sampai Formula III menunjukkan bahwa terjadi penurunan daya 

lekat pada F0 dengan rentang daya lekat 9,6-4,3, pada FI juga terjadi penurunan daya lekat 

dengan rentang 9-5, pada FII juga mengalami penurunan daya lekat dengan rentang 8-5, dan 

pada FIII juga mengalami penurunan daya lekat dengan rentang 7-3. Formula II cenderung 

lebih stabil dibandingkan formula lainnya karena memiliki perubahan rentang yang paling kecil. 

Variasi kombinasi basis HPMC dan karbopol berpengaruh terhadap daya lekat gel. Daya lekat 

sediaan gel berbanding lurus dengan viskositas sediaan gel (Nurlely et al., 2021). Namun, 

keempat formula gel ekstrak buah Okra memenuhi syarat daya lekat yaitu lebih dari 1 detik. 

Hasil uji Test Homogenity of Varience menghasilkan nilai signifikansi pada formula basis 

sebesar 0,505 (p > 0,05), pada formula 1 sebesar 0,563 (p > 0,05), pada formula 2 sebesar 0,923 

(p > 0,05), dan pada formula 3 sebesar 0,681 (p > 0,05). Hasil uji statistik ini mengindikasikan 

bahwa populasi data uji yang dimiliki telah homogen dan dapat dilanjutkan untuk uji One-Way 

ANOVA. Pada akhirnya, pengujian One-Way ANOVA menunjukkan bahwa nilai daya lekat 

pada formula basis, formula 1 dan formula 3 sediaan gel terdapat perbedaan yang signifikan (p 
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< 0,05), sedangkan pada formula 2 sediaan gel tidak terdapat perbedaan yang signifikan (p > 

0,05). 

Hasil pengujian viskositas menunjukkan bahwa pada Formula basis (F0), Formula I 

sampai Formula III menunjukkan bahwa menunjukkan bahwa pada F0 terjadi penurunan pada 

hari ke 1 sampai hari ke 7, dan mengalami kenaikan pada hari ke 14 dengan rentang viskositas 

3263-3852,3. Pada FI terjadi penurunan pada hari ke 1 sampai hari ke 7, dan mengalami 

kenaikan pada hari ke 14 dengan rentang viskositas 3187-3741,3. Pada FII terjadi penurunan 

pada hari ke 1 sampai hari ke 14 dengan rentang viskositas 3554- 3265,6. Pada FIII terjadi 

penurunan viskositas pada hari ke 1 sampai hari ke 14 dengan rentang viskositas 3546-2938,6. 

Variasi kombinasi basis HPMC dan karbopol berpengaruh terhadap viskositas gel. Penurunan 

viskositas disebabkan karena faktor penyimpanan kurang kedap sehingga dapat menyerap 

lembab setelah penyimpanan yang dapat menyebabkan penurunan viskositas sediaan, 

sedangkan peningkatan viskositas disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi karbopol 

maka viskositas yang dihasilkan semakin besar sehingga tingkat kekentalan sediaan semakin 

tinggi (Irianto, 2021). Meskipun mengalami penurunan dan peningkatan nilai viskositas pada 

keempat formula sediaan gel ekstrak buah Okra masih memasuki rentang viskositas gel yang 

baik 2000-4000 cPs. Hasil uji Test Homogenity of Varience menghasilkan nilai signifikansi 

pada formula basis sebesar 0,031 (p > 0,05), pada formula 1 sebesar 0,110 (p > 0,05), pada 

formula 2 sebesar 0,292 (p > 0,05), dan pada formula 3 sebesar 0,164 (p > 0,05). Hasil uji 

statistik ini mengindikasikan bahwa populasi data uji yang dimiliki telah homogen dan dapat 

dilanjutkan untuk uji One-Way ANOVA. Pada akhirnya, pengujian One-Way ANOVA 

menunjukkan bahwa nilai viskositas pada formula basis, formula 1 dan formula 3 sediaan gel 

terdapat perbedaan yang signifikan (p < 0,05), sedangkan pada formula 2 sediaan gel tidak 

terdapat perbedaan yang signifikan (p > 0,05). 

Dari hasil pengamatan uji sinersis menunjukkan bahwa keempat formula sediaan gel 

ekstrak buah Okra tidak mengalami perubahan volume. Variasi kombinasi basis HPMC dan 

karbopol tidak mempengaruhi sinersis sediaan, yakni tidak terjadi penambahan atau 

pengurangan volume sediaan selama penyimpanan pada suhu ruang (Shastri et al., 2010). Dapat 

disimpulkan bahwa sediaan gel ekstrak buah Okra memenuhi syarat dan stabil karena tidak 

mengalami sinersis (Hidayat et al., 2021). 

 

KESIMPULAN  

Setelah dilakukan penelitian variasi kombinasi basis HPMC dan karbopol, maka dapat 

ditarik kesimpulan bahwa sediaan gel ekstrak buah Okra (Abelmoschus esculentus L.) 

memenuhi persyaratan gel yang baik untuk organoleptik (warna, bau dan tekstur), Homogenitas, 

pH, daya sebar, daya lekat, sinersis dan viskositas. Variasi kombinasi basis HPMC dan karbopol 

berpengaruh pada sifat fisik gel yang meliputi pH, viskositas, daya sebar, daya lekat. HPMC 

dan Karbopol mempengaruhi pH sediaan, semakin tinggi kadar karbopol dan semakin rendah 

kadar HPMC pada formula maka akan diperoleh sediaan semakin asam. Karbopol dan HPMC 

juga berpengaruh terhadap nilai daya sebar, viskositas dan daya lekat  sediaan, karena semakin 

tinggi konsentrasi karbopol dan HPMC yang digunakan menghasilkan  sediaan gel yang kental 

dimana daya sebar menurun, viskositas meningkat dan daya lekat juga meningkat. 
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