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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
 
 
 
A. Simpulan  

1. Formulasi yang tepat untuk menghasilkan sediaan lipstik dengan 

kualitas yang baik adalah formula sediaan lipstik dengan kombinasi 

ekstrak angkak 12% dan ekstrak biji anggur 2%.  

2. Mutu lipstik yang dibuat dari kombinasi ekstrak biji anggur 2% dan 

ekstrak angkak 12% secara fisik sesuai dengan syarat SNI 16-4769, 

namun secara cemaran mikrobia tidak memenuhi syarat. 

 

 
B. Saran  

Penelitian ini merupakan penelitian dasar mengenai manfaat 

ekstrak angkak sebagai pewarna alami dan ekstrak biji anggur sebagai 

antimikroba untuk diterapkan dalam sediaan topikal yang mana dalam hal 

ini adalah lipstik. Biji anggur kaya akan senyawa proantosianidin, oleh 

karena itu untuk penelitian lebih lanjut fungsi biji anggur sebagai 

antimikroba dapat digantikan dengan fungsinya sebagai antioksidan. 

Sebagai acuan penelitian sediaan lipstik berbahan organik, perlu dilakukan 

pengujian mutu sediaan lipstik dalam jangka waktu yang lebih lama 

sehubungan dengan substitusi bahan alam sebagai zat preventif. 
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LAMPIRAN 
 

LAMPIRAN A. Pembuatan Ekstrak Angkak 
 

Nomor Gambar Keterangan 

 

1 

 

Beras merah angkak 

2 

 

Proses grinding beras 

angkak 

3 

 

Serbuk beras merah 

angkak 

4 

 

Penempatan serbuk 

angkak di dalam 

erlenmeyer 
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5 

 

Proses shaking di dalam 

shaker incubator 

6 

 

Serbuk angkak di dalam 

etanol 95% setelah proses 

shaking 

7 

 

Filtrat merah angkak 

setelah penyaringan 

8 

 

Proses pemekatan filtrat 

angkak dengan rotary 

evaporator 

9 

 

Ekstrak kental angkak 
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LAMPIRAN B. Pembuatan Ekstrak Biji Anggur 
 

Nomor Gambar Keterangan 

1 

 

Biji anggur 

2 

 

Serbuk biji anggur 

3 

 

Serbuk biji anggur dalam 

etanol 95% setelah 

melewati proses shaking 

incubator 

4 

 

Filtrat biji anggur setelah 

dilakukan penyaringan 

 

 



96 
 

 

5 

 

Ekstrak biji anggur 

setelah melewati proses 

pemekatan dalam rotary 

evaporator 
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LAMPIRAN C. Hasil Uji Sumuran Ekstrak Angkak dan Ekstrak Biji 

Anggur 
 

Nomor Gambar Keterangan 

1.1 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

4% dan ekstrak biji anggur 1% 

terhadap Pseudomonas aeruginosa  

(Ulangan I) 

r zona hambat : 

A = 0,1 cm     B = 0,2 cm 

C = 0,5 cm     D = 0 cm 

1.2 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

4% dan ekstrak biji anggur 1% 

terhadap Pseudomonas aeruginosa  

(Ulangan II) 

r zona hambat : 

A = 0,1 cm     B = 0,125 cm 

C = 0,3 cm     D = 0,1 cm 

1.3 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

4% dan ekstrak biji anggur 1% 

terhadap Pseudomonas aeruginosa  

(Ulangan III) 

r zona hambat : 

A = 0,1 cm     B = 0,2 cm 

C = 0,6 cm     D = 0 cm 
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1.4 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

8% dan ekstrak biji anggur 1,5% 

terhadap Pseudomonas aeruginosa  

(Ulangan I) 

r zona hambat : 

A = 0,1 cm     B = 0,3 cm 

C = 0,35 cm     D = 0 cm 

1.5 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

8% dan ekstrak biji anggur 1,5% 

terhadap Pseudomonas aeruginosa  

(Ulangan II) 

r zona hambat : 

A = 0,35 cm     B = 0,3 cm 

C = 0,5 cm       D = 0 cm 

1.6 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

8% dan ekstrak biji anggur 1,5% 

terhadap Pseudomonas aeruginosa 

(Ulangan III) 

r zona hambat : 

A = 0,1 cm     B = 0,3 cm 

C = 0,3 cm     D = 0 cm 

1.7 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

12% dan ekstrak biji anggur 2% 

terhadap Pseudomonas aeruginosa  

(Ulangan I) 

r zona hambat : 

A = 0,3 cm     B = 0,3 cm 

C = 0,4 cm     D = 0 cm 
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1.8 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

12% dan ekstrak biji anggur 2% 

terhadap Pseudomonas aeruginosa  

(Ulangan II) 

r zona hambat : 

A = 0,1 cm     B = 0,3 cm 

C = 0,3 cm     D = 0 cm 

1.9 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

12% dan ekstrak biji anggur 2% 

terhadap Pseudomonas aeruginosa  

(Ulangan III) 

r zona hambat : 

A = 0,25 cm     B = 0,35 cm 

C = 0,35 cm     D = 0 cm 

2.0 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

4% dan ekstrak biji anggur 1% 

terhadap Staphylococcus aureus 

(Ulangan I) 

r zona hambat : 

A = 0,3 cm     B = 0,1 cm 

C = 0,7 cm     D = 0 cm 

2.1 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

4% dan ekstrak biji anggur 1% 

terhadap Staphylococcus aureus 

(Ulangan II) 

r zona hambat : 

A = 0,2 cm     B = 0,1 cm 

C = 0,6 cm     D = 0 cm 
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2.2 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

4% dan ekstrak biji anggur 1% 

terhadap Staphylococcus aureus 

(Ulangan III) 

r zona hambat : 

A = 0,3 cm     B = 0,1 cm 

C = 0,85 cm   D = 0 cm 

2.3 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

8% dan ekstrak biji anggur 1,5% 

terhadap Staphylococcus aureus 

(Ulangan I) 

r zona hambat : 

A = 0,3 cm     B = 0,15 cm 

C = 0,6 cm     D = 0 cm 

2.4 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

8% dan ekstrak biji anggur 1,5% 

terhadap Staphylococcus aureus 

(Ulangan II) 

r zona hambat : 

A = 0,45 cm     B = 0,125 cm 

C = 0,65 cm     D = 0 cm 

2.5 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

8% dan ekstrak biji anggur 1,5% 

terhadap Staphylococcus aureus 

(Ulangan III) 

r zona hambat : 

A = 0,25 cm     B = 0,2 cm 

C = 1 cm          D = 0,1 cm 

 

 



101 
 

 

2.6 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

12% dan ekstrak biji anggur 2% 

terhadap Staphylococcus aureus 

(Ulangan I) 

r zona hambat : 

A = 0,6 cm     B = 0,2 cm 

C = 0,7 cm     D = 0 cm 

2.7 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

12% dan ekstrak biji anggur 2% 

terhadap Staphylococcus aureus 

(Ulangan II) 

r zona hambat : 

A = 0,55 cm     B = 0,1 cm 

C = 0,6 cm       D = 0 cm 

2.8 

 

Aktivitas antibakteri ekstrak angkak 

12% dan ekstrak biji anggur 2% 

terhadap Staphylococcus aureus 

(Ulangan III) 

r zona hambat : 

A = 0,45 cm     B = 0,2 cm 

C = 0,6 cm       D = 0 cm 

Keterangan : 

A : Ekstrak angkak 

B : Ekstrak biji anggur 

C : Kontrol + (kloramfenikol) 

D : Kontrol – (etanol 95%) 

r : Jari-jari  
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LAMPIRAN D. Tabel Hasil Uji Sumuran Ekstrak Angkak dan Ekstrak 

Biji Anggur terhadap Staphylococcus aureus dan 

Pseudomonas aeruginosa 
 

Staphylococcus aureus 

Bahan Uji 
Luas Zona Hambat (cm

2
) 

1 2 3 Rata-rata 

EA 4% 0.28 0.13 0.28 0.23 

EBA 1% 0.13 0.05 0.03 0.07 

Kontrol + 1.54 1.13 2.27 1.65 

Kontrol - 0.00 0.00 0.00 0.00 

EA 8% 0.07 0.64 0.20 0.30 

EBA 1,5% 0.28 0.07 0.05 0.13 

Kontrol + 1.13 1.33 3.14 1.87 

Kontrol - 0.00 0.01 0.00 0.00 

EA 12% 1.13 0.95 0.64 0.91 

EBA 2% 0.38 0.02 0.05 0.15 

Kontrol + 1.54 1.13 1.13 1.27 

Kontrol - 0.00 0.00 0.00 0.00 

Pseudomonas aeruginosa 

Bahan Uji 
Luas Zona Hambat (cm

2
) 

1 2 3 Rata-rata 

EA 4% 0.01 0.01 0.01 0.01 

EBA 1% 0.01 0.01 0.13 0.05 

Kontrol + 0.79 0.07 0.28 0.38 

Kontrol - 0.00 0.01 0.00 0.00 

EA 8% 0.01 0.38 0.01 0.13 

EBA 1,5% 0.02 0.05 0.03 0.03 

Kontrol + 0.38 0.20 0.28 0.29 

Kontrol - 0.00 0.00 0.00 0.00 

EA 12% 0.28 0.01 0.20 0.16 

EBA 2% 0.13 0.01 0.03 0.05 

Kontrol + 0.13 0.28 0.38 0.26 

Kontrol - 0.00 0.00 0.00 0.00 
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LAMPIRAN E. Hasil ANOVA dan DMRT Aktivitas Antibakteri 

Ekstrak Angkak dan Ekstrak Biji Anggur terhadap 

Staphylococcus aureus 
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LAMPIRAN F. Hasil ANOVA dan DMRT Aktivitas Antibakteri 

Ekstrak Angkak dan Ekstrak Biji Anggur terhadap 

Pseudomonas aeruginosa 
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LAMPIRAN G. Pembuatan Sediaan Lipstik 
 

Nomor Gambar Keterangan 

1 

 

Bahan baku pembuatan 

sediaan lipstik 

2 

 

Persiapan pembuatan 

sediaan lipstik dalam 

LAF (Laminar Air Flow) 

3 

 

Salah satu proses dalam 

pembuatan sediaan lipstik 

4 

 

Lipstik kontrol, tanpa 

pewarna ekstrak angkak 

dan ekstrak biji anggur 

5 

 

Sediaan lipstik 
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LAMPIRAN H. Hasil Angka Lempeng Total 
 

Nomor Gambar Keterangan 

1.1 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-2 

(Ulangan I) 

 

1.2 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-2 

(Ulangan II) 

 

1.3 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-2 

(Ulangan III) 

 

1.4 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-2 

(Ulangan IV) 

 

1.5 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-2 

(Ulangan V) 
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1.6 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-4 

(Ulangan I) 

 

1.7 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-4 

(Ulangan II) 

 

1.8 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-4 

(Ulangan III) 

 

1.9 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-4 

(Ulangan IV) 

 

2.0 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-6 

(Ulangan V) 
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2.1 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-6 

(Ulangan I) 

 

2.2 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-6 

(Ulangan II) 

 

2.3 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-6 

(Ulangan III) 

 

2.4 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-6 

(Ulangan IV) 

 

2.5 

 

Hasil ALT sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-6 

(Ulangan V) 
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LAMPIRAN I. Hasil ANOVA Angka Lempeng Total 
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LAMPIRAN J. Perhitungan Angka Lempeng Total 
 

Rumus : N = c / (V x d) 

Keterangan : 

N : jumlah mikrobia 

c : jumlah koloni yang terhitung pada petri tunggal 

V : jumlah volume inokulum yang dipindahkan ke petri (ml) 

d : faktor pengenceran dari pengenceran yang dibuat 

Pengenceran I :   

    N = (40+58+63+69+93) / 5 x 10
-2

  

         =  323 / 5x10
-2

 

     = 6,5 x 10
3 

 

Pengenceran II:   

    N = (65+55+49+51+67) / 5 x 10
-4

 

     = 287 / 5x10
-4

 

     = 5,7 x 10
5 

 

Pengenceran III: 

    N = (32+46+37+45+49) / 5 x 10
-6

 

     = 209 / 5x10
-6

 

     = 4,2 x 10
7
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LAMPIRAN K. Hasil Angka Kapang Khamir 
 

Nomor Gambar Keterangan 

1.1 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-2 

(Ulangan I) 

 

 

1.2 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-2 

(Ulangan II) 

 

 

1.3 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-2 

(Ulangan III) 

 

 

1.4 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-2 

(Ulangan IV) 

 

 

1.5 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-2 

(Ulangan V) 
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1.6 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-4 

(Ulangan I) 

 

 

1.7 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-4 

(Ulangan II) 

 

 

1.8 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-4 

(Ulangan III) 

 

 

1.9 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-4 

(Ulangan IV) 

 

 

2.0 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-4 

(Ulangan V) 
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2.1 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-6 

(Ulangan I) 

 

 

2.2 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-6 

(Ulangan II) 

 

 

2.3 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-6 

(Ulangan III) 

 

 

2.4 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-6 

(Ulangan IV) 

 

 

2.5 

 

Hasil AKK sediaan lipstik 

pada pengenceran 10
-6 

(Ulangan V) 
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LAMPIRAN L. Hasil ANOVA Angka Kapang Khamir 
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LAMPIRAN M. Perhitungan Angka Kapang Khamir 
 

Rumus : N = c x (1 / d) 

Keterangan : 

N : jumlah mikrobia 

c : jumlah koloni yang terhitung pada petri tunggal 

d : faktor pengenceran dari pengenceran yang dibuat 

 

 

Pengenceran I :   

    N = (19+14+11+12+12) / 5 x 10
-2

  

         = 68 / 5x10
-2

 

     = 1,3 x 10
3 

 

Pengenceran II:   

    N = (8+14+15+57+4) / 5 x 10
-4

 

     = 98 / 5x10
-4

 

     = 1,9 x 10
5 

 

Pengenceran III: 

    N = (7+6+0+9+3) / 5 x 10
-6

 

     = 25 / 5x10
-6

 

     = 5 x 10
6
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LAMPIRAN N. Konsentrasi Hambat Minimum 
 

Nomor Gambar Keterangan 

1 

 

KHM ekstrak angkak 4% 

terhadap Staphylococcus 

aureus 

2 

 

KHM ekstrak angkak 4% 

terhadap Pseudomonas 

aeruginosa 

3 

 

KHM ekstrak biji anggur 1% 

terhadap Staphylococcus 

aureus 

4 

 

KHM ekstrak biji anggur 1% 

terhadap Pseudomonas 

aeruginosa 
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LAMPIRAN O. Hasil Uji Fisik Sediaan Lipstik  
 

Nomor Gambar Keterangan 

1 

 

Uji 

homogenitas 

sediaan lipstik 

pada kaca 

transparan 

dengan 5 kali 

ulangan 

2 

 

Uji oles 

sediaan lipstik 

pada kulit 

tangan dengan 

5 kali ulangan 

3 

 

Pemeriksaan 

stabilitas 

sediaan lipstik 

hari ke-5 

4 

 

Pemeriksaan 

stabilitas 

sediaan lipstik 

hari ke-10 

5 

 

Pemeriksaan 

stabilitas 

sediaan lipstik 

hari ke-15 

6 

 

Pemeriksaan 

stabilitas 

sediaan lipstik 

hari ke-20 
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7 

 

Pemeriksaan 

stabilitas 

sediaan lipstik 

hari ke-25 

8 

 

Pemeriksaan 

stabilitas 

sediaan lipstik 

hari ke-30 

 

 

 

 

 

 

 

 


