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Abstrak 

Bahan yang umumnya digunakan dalam pembuatan kapsul pada industri farmasi yaitu 

gelatin. Kapsul gelatin cangkang keras digunakan sebagai obat kapsul komersial. Kapsul 

adalah sediaan padat yang terdiri dari cangkang kapsul keras atau cangkang kapsul lunak 

yang mudah larut. Sumber utama gelatin berasal dari hewan yaitu, dari babi dan sapi. Kapsul 

yang umumnya terdiri dari gelatin diproduksi dari bagian hewan seperti kulit atau tulang, 

yang berarti tidak dapat menjadi bahan universal untuk dikonsumsi oleh semua manusia, 

misalnya vegetarian dan Muslim yang tidak dapat menggunakannya. Oleh karena itu, 

diperlukan sumber lain yang berbasis alam untuk kapsul cangkang keras sebagai alternatif 

pengganti gelatin. Karaginan yang merupakan bahan alami dan memiliki ketersediaan bahan 

baku yang melimpah dan kehalalan yang terjamin, diharapkan dapat menggantikan kapsul 

gelatin sebagai kapsul komersial. Dari permasalahan tersebut maka peneliti akan meneliti 

mengenai pengaruh konsentrasi karaginan (1% b/v ; 3% b/v ; 5% b/v ; 7% b/v ; 9% b/v) dan 

pati jagung (1% b/v ; 2% b/v ; 3% b/v ; 4% b/v ; 5% b/v) sebagai gelling agent serta 

konsentrasi PEG 400 sebagai plasticizer (1% v/v, 2% v/v, 3% v/v, 4% v/v, 5% v/v) terhadap 

pembuatan cangkang kapsul dari ekstraksi karaginan rumput laut (eucheuma cottonii) agar 

mendapatkan cangkang kapsul yang lebih ramah lingkungan dan lebih baik kualitasnya dari 

yang sudah banyak di pasarkan. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh hasil 

uji pada cangkang kapsul yang terdiri dari keseragaman bobot variasi komposisi sebesar 

0,2216 g-0,4172 g dan variasi suhu sebear 0,2324 g-0,3466 g; kadar air cangkang kapsul 

variasi komposisi sebesar 11,3978%-17,8672% dan variasi suhu 15,3517%-17,0115%.; 

higroskopisitas variasi komposisi sebesar 15,1-23,5% dan variasi suhu 3,9-4,9%; derajat 

swelling variasi komposisi sebesar 311,1821%-480,6697% dan variasi suhu sebesar 

498,7080%-633,1522%; uji waktu hancur variasi komposisi sebesar 11,24-27,36 menit dan 

variasi suhu sebesar 7,45-26,13 menit; dan konstanta laju reaksi pelepasan obat untuk variasi 

komposisi terbaik yaitu pada formula C sebesar 0,0296 menit 
-1 

dan variasi suhu terbaik yaitu 

pada suhu D sebesar 0,4022 menit1,4086. 

 

Kata Kunci : sabun cuci piring , ekstrak daun  jeruk, daun jambu biji, dan daun jambu  air 

 

Abstract 

The material that is generally used in the manufacture of capsules in the pharmaceutical 

industry is gelatin. Hard shell gelatin capsules are used as commercial capsule drugs. 

Capsules are solid preparations consisting of a soluble hard or soft capsule shell. The main 

source of gelatin comes from animals namely, from pigs and cows. Capsules which generally 

consist of gelatin are produced from animal parts such as skin or bones, which means they 

cannot be universal ingredients for consumption by all humans, for example vegetarians and 

Muslims cannot use them. Therefore, another natural-based source for hard shell capsules is 

needed as an alternative to gelatin. Carrageenan, which is a natural substance and has 

abundant raw material availability and guaranteed halalness, is expected to replace gelatin 

capsules as commercial capsules. Based on these problems, researchers will examine the 

effect of carrageenan concentrations (1% w/v ; 3% w/v ; 5% w/v ; 7% w/v ; 9% w/v) and 

corn starch (1% w/ v ; 2% w/v ; 3% w/v ; 4% w/v ; 5% w/v) as gelling agent and 

concentration of PEG 400 as plasticizer (1% v/v, 2% v/v, 3% v/v, 4% v/v, 5% v/v) for the 

manufacture of capsule shells from the extraction of seaweed carrageenan (eucheuma 
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cottonii) in order to obtain capsule shells that are more environmentally friendly and of better 

quality than those already widely marketed. Based on the research that has been done, the test 

results obtained on the capsule shell consist of weight uniformity for composition variations 

of 0.2216 g-0.4172 g and temperature variations of 0.2324 g-0.3466 g; the water content of 

the capsule shell varies in composition by 11.3978%-17.8672% and the temperature variation 

is 15.3517%-17.0115%.; the hygroscopicity of the composition variation is 15.1-23.5% and 

the temperature variation is 3.9-4.9%; the degree of swelling for the composition variation 

was 311.1821% -480.6697% and the temperature variation was 498.7080% -633.1522%; 

disintegration time test for composition variations of 11.24-27.36 minutes and temperature 

variations of 7.45-26.13 minutes; and the drug release reaction rate constant for the best 

composition variation, namely formula C of 0.0296 minutes -1 and the best temperature 

variation, namely at temperature D of 0.4022 minutes 1.4086. 

 

Keywords : dishwashing soap, orange leaf extract, guava leaves, and guava leaves water 

 

1. PENDAHULUAN 

Kebersihan menjadi satu hal yang penting dalam kehidupan. Salah satu alat untuk penunjang 

kebersihan itu adalah sabun. Penggunaan sabun sudah tidak asing lagi dalam kehidupan 

sehari-hari. Pada perkembangannya seperti sekarang, semakin banyak jenis sabun yang 

beredar di pasaran, mulai dari yang bersifat khusus untuk kecantikan maupun umum untuk 

membersihkan kotoran salah satunya adalah sabun cuci piring. Sabun cuci piring mempunyai 

dua bentuk, yaitu sabun cuci piring cream dan sabun cuci piring cair. Faktor kepraktisan dan 

kecepatan larut sabun dalam air pada sabun cair menyebabkan banyak orang lebih memilih 

menggunakannya daripada sabun cream cuci piring. Selain itu pula disebabkan aroma sabun 

cream baunya lebih menempel pada peralatan dapur serta kurang lembut di tangan.  

Maka dengan hal sedemikian kita dapat menginovasikan dengan pemanfaatan bahan 

alami yang campuran perbandinganya lebih banyak dibanding bahan kimia. Salah satu bahan 

nya adalah pandan, alasan menggunakan pandan yaitu berfungsi sebagai minyak esensial 

(aroma sabun) karena selama ini aroma yang ditimbulkan dari sabun berasal dari parfum 

yang kita tahu dalam kandungan parfum tersebut terdapat zat etanol yang terlebih bisa 

dikatakan toksin. Toksin adalah sebuah zat beracun dan berbahaya yang diproduksi dalam 

komposisi sebuah produk, toksin bisa berupa molekul kecil, peptida, atau protein yang dapat 

membahayakan kesehatan tubuh manusia, selain itu pandan juga berkhasiat sebagai bahan 

pewarna alami walaupun dalam penggunaanya memiliki kekurangan yaitu dari segi warna 

yang tidak terlalu mencolok sehingga banyak orang yang lebih tertarik menggunkan warna 

yang hasilnya terlihat bagus dipandang akan tetapi tidak baik untuk kesehatan terutama pada 

gangguan pencernaan, namun tidak kalah unggul pewarna alami pasti sehat untuk dipakai dan 

baik digunakan dalam jangka waktu yang lama. Selanjutnya adalah bahan alami utama adalah 
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jeruk nipis yang dapat berkhasiat sebagai antiseptik, penghilang lemak pada kotoran peralatan 

dapur dan dapat juga berguna untuk aroma jeruk segar.  

Pada penelitian yang dilakukan oleh Elvi Susanti (2016) yang berjudul 

“Pemberdayaan Ibu-ibu PKK melalui pelatihan dan pendampingan produksi sabun dan 

detergen” dengan bahan Texapon 100g, Sodium sulfat 50g, Comperland 10g, Foam booster 

50g, EDTA 1g, Asam sitrat 10g, Fixative:Parfum (1:2) 5 cc, Pewarna, Air 900cc yang 

diketahui bahwa dengan pelatihan pembuatan sabun dapat menjadi peluang usaha dan 

memiliki prinsip dasar pembuatan produk sabun cuci piring yang baik. Berdasarkan uraian di 

atas, penulis tertarik untuk melakukan penelitian mengenai “Pembuatan Sabun Cuci Piring 

Dari Ekstrak Daun Jeruk, Daun Jambu Biji, dan Jambu Air” 

2. METODE 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus - Oktober 2022 di Laboratorium Teknik 

Kimia Universitas Muhammadiyah Surakarta. 

Berikut Diagram Alir Pembuatan Sabun Cuci Piring Daun Jeruk, Daun Jambu Biji, 

dan Daun Jambu Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Sabun Cuci Piring. 
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian dilakukan dengan diawali dengan proses ekstraksi daun dengan pelarut Aquadest 

500mL selama 6 jam dengan suhu 400°C,  

3.1 Hasil Penelitian 

Hasil uji alkali sabun cuci piring pada variasi komposisi dan suhu diunjukkan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil uji alkali sabun cuci piring 

DAUN JERUK Titrasi 1 (mL) Titrasi 2 (mL) Rata2 

A 11,20 11,3 11,25 

B 11,30 11,1 11,2 

C 11,10 11,4 11,25 

D 10,80 11,1 10,95 

E 11,50 11,2 11,35 

    DAUN JAMBU BIJI Titrasi 1 (mL) Titrasi 2 (mL) Rata2 

A 10,80 10,4 10,6 

B 9,80 10,2 10 

C 10,10 10,6 10,35 

D 10,30 10,2 10,25 

E 10,70 10,7 10,7 

    DAUN JAMBU AIR Titrasi 1 (mL) Titrasi 2 (mL) Rata2 

A 10,30 10,2 10,25 

B 10,10 10,2 10,15 

C 10,90 10,7 10,8 

D 11,20 11,1 11,15 

E 11,10 11,4 11,25 

Hasil uji kadar tinggi busa sabun cuci piring pada variasi komposisi dan variasi suhu 

ditunjukkan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil uji kadar tinggi busa sabun cuci piring 

DAUN JERUK BUSA 1 (cm) BUSA 2 (cm) 

 A 5,20 3,1 

 B 5,60 2,8 

 C 6,20 2,9 

 D 5,90 3,1 

 E 7,50 3,1 

 

    DAUN JAMBU BIJI BUSA 1 (cm) BUSA 2 (cm) 

 A 5,90 2,9 

 B 6,20 3,2 

 C 6,70 3,5 

 D 6,90 3,3 
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E 6,80 3,1 

 

    DAUN JAMBU AIR BUSA 1 (cm) BUSA 2 (cm) 

 A 6,60 2,6 

 B 6,80 2,7 

 C 7,30 2,5 

 D 7,60 2,2 

 E 7,90 2,9 

 Hasil uji viskositas sabun cuci piring pada variasi komposisi dan variasi suhu 

ditunjukkan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil uji viskositas sabun cuci piring 

DAUN JERUK VISKOSITAS (dPa.s) 

A 7,12 

B 7,23 

C 6,98 

D 7,20 

E 7,32 

  DAUN JAMBU BIJI VISKOSITAS (dPa.s) 

A 7,07 

B 7,09 

C 7,14 

D 7,15 

E 7,18 

  DAUN JAMBU AIR VISKOSITAS (dPa.s) 

A 6,93 

B 7,14 

C 7,18 

D 7,28 

E 7,22 

Hasil uji kadar pH sabun cuci piring pada variasi komposisi dan variasi suhu 

ditunjukkan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil uji kadar pH sabun cuci piring 

DAUN JERUK pH 

A 7,01 

B 6,92 

C 7,12 

D 7,15 

E 7,21 

  DAUN JAMBU BIJI pH 
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A 6,94 

B 6,99 

C 7,07 

D 7,13 

E 7,14 

  DAUN JAMBU AIR pH 

A 6,99 

B 7,02 

C 7,08 

D 7,11 

E 7,23 

Hasil uji berat jenis sabun cuci piring pada variasi komposisi dan variasi suhu 

ditunjukkan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil uji berat jenis sabun cuci piring 

DAUN JERUK Berat jenis 

A 1,038215793 

B 1,038320273 

C 1,038452883 

D 1,038792445 

E 1,042025316 

    

DAUN JAMBU BIJI Berat jenis 

A 1,023869801 

B 1,023172594 

C 1,023662849 

D 1,023817561 

E 1,024028531 

    

DAUN JAMBU AIR Berat jenis 

A 1,029698614 

B 1,029863372 

C 1,030008037 

D 1,030273257 

E 1,030548523 

 Hasil uji bakteri sabun cuci piring pada variasi komposisi dan variasi suhu 

ditunjukkan pada tabel 6. 

Tabel 6. Hasil uji bakteri sabun cuci piring. 

JENIS UJI HASIL UJI CARA UJI 

Escherichia coli, APM/25mL < 3 SNI 2588 : 2017 
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3.2 Pembahasan 

Uji kadar alkali dilakukan untuk mengetahui ada tidaknya alkali bebas pada sabun cuci 

piring. Hasil uji kadar alkali dapat dilihat pada Tabel 1. Uji kadar tinggi busa dilakukan untuk 

melihat daya busa yang dihasilkan sabun cuci piring yang dibuat dengan standar tinggi busa 

sabun yang ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI). Hasil uji kadar tinggi busa 

dapat dilihat pada Tabel 2. Untuk uji kadar tinggi busa berdasarkan SNI, syarat tinggi 

buih/busa dari sabun cuci cair yaitu 13-220mm. Pengujian tinggi busa menggunakan tabung 

berskala, dari hasil pengamatan tinggi busa didapat dari setiap sampel daun jeruk 3,1cm daun 

jambu biji 2,9cm, daun jambu biji 2,6cm. Uji viskositas dilakukan untuk mengetahui 

kekentalan pada sabun cuci piring, pengental adalah suatu zat yang digunakan untuk 

mengatur viskositas produk agar lebih mudah digunakan dan terjaga stabilitasnya. Hasil uji 

viskositas dapat dilihat pada Tabel 3. 

Uji pH merupakan salah satu syarat mutu sabun cuci piring. Hal tersebut karena sabun 

cuci piring kontak langsung dengan kulit dan dapat menimbulkan masalah apabila pH-nya 

tidak sesuai dengan pH kulit. Kulit memiliki kapasitas ketahanan dan dapat dengan cepat 

beradaptasi terhadap produk. Hasil uji pH dapat dilihat pada Tabel 4. Pengujian berat jenis 

dilakukan untuk mengetahui pengaruh bahan-bahan yang digunakan dalam formulasi sabun 

cuci piring yaitu bahan yang terdapat dalam formula terhadap berat jenis sabun yang 

dihasilkan. Berdasarkan SNI, standar berat jenis pada sabun cuci piring yaitu 1,01-1.1 g/mL. 

Pengujian berat jenis menggunakan piknometer, dari hasil pengamatan diperoleh berat jenis 

basis sabun. Konsentrasi daun jeruk 1,038 g/mL, konsentrasi daun jambu biji 1,023 g/mL, 

konsentrasi daun jambu air 1,029 g/mL. Masing-masing konsentrasi memiliki perbedaan 

yang jelas, semua konsentrasi memiliki berat jenis sabun cuci piring yang sesuai dengan 

standar yang ditetapkan oleh SNI. Hasil uji berat jenis dapat dilihat pada Tabel . Untuk uji 

bakteri dilakukan dengan cara SNI 2588 : 2017 dengan metode Escherichia coli, APM/25mL, 

hasil yang diperoleh yaitu < 3. 

4. PENUTUP 

4.1 Kesimpulan 

Terdapat pengaruh variasi kombinasi konsentrasi antara karaginan dengan pati jagung 

sebagai gelling agent dan volume PEG terhadap kualitas cangkang kapsul dari ekstraksi 

karaginan rumput laut (Eucheuma cottonii).  

Terdapat  pengaruh variasi suhu terhadap kualitas cangkang kapsul dari ekstraksi 

karaginan rumput laut (Eucheuma cottonii). Pada uji keseragaman bobot cangkang kapsul 

pada variasi komposisi memiliki hasil keseragaman bobot 0,2216 g-0,4172 g yang melebihi 
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dengan standar yang ada di PT.Kapsulindo Nusantara. Pada uji keseragaman bobot cangkang 

kapsul pada variasi suhu memiliki hasil keseragaman bobot 0,2324 g-0,3466 g yang melebihi 

dengan standar yang ada di PT.Kapsulindo Nusantara. Pada uji kadar air cangkang kapsul 

pada variasi komposisi hasil sebesar anata 11,3978%-17,8672%. Formula A,B,dan C 

memenuhi persyaratan yang ada di PT.Kapsulindo Nusantara. Pada uji kadar air cangkang 

kapsul pada variasi suhu hasil sebesar anata 15,3517%-17,0115%. Suhu A,B,dan C 

memenuhi persyaratan yang ada di PT.Kapsulindo Nusantara. 

Uji Higroskopisitas didapatkan penambahan berat yang diperoleh dari variasi 

komposisi adalah 15,1-23,5% yang bersifat sangat higroskopis dan untuk variasi suhu adalah 

3,9-4,9% yang bersifat higroskopis. Pada uji waktu hancur cangkang kapsul pada variasi 

komposisi memiliki hasil anata 11,24-27,36 menit. Formula A,B,dan C memenuhi 

persyaratan yang ada di PT.Kapsulindo Nusantara. Pada uji waktu hancur cangkang kapsul 

pada variasi suhu memiliki hasil anata 7,45-26,13 menit. Suhu D dan E memenuhi 

persyaratan yang ada di PT.Kapsulindo Nusantara. Pada uji waktu hancur cangkang kapsul 

pada variasi komposisi memiliki hasil anata 311,1821%-480,6697%. Formula A,B,C,D dan E 

memenuhi persyaratan yang ada berdasarkan (Fauzi et al., 2020). Pada uji waktu hancur 

cangkang kapsul pada variasi suhu memiliki hasil anata 498,7080%-633,1522%. Formula 

A,B, dan C memenuhi persyaratan yang ada berdasarkan (Fauzi et al., 2020). 

Hasil disolusi yang dilakukan memiliki hasil yang berbeda, karena pada setiap variasi 

waktu retak berbeda. variasi komposisi yang memiliki kelarutan paling baik adalah formula 

C, karena pada menit ke-15 sudah mulai terdisosiasi dan hasil akhir disolusi pada menit ke-60 

memiliki persentase disolusi tertinggi yaitu 64%. Sedangkan untuk variasi suhu, variasi yang 

paling baik adalah pada suhu D, karena pada menit ke-15 sudah mulai retak dan persen 

kelarutan akhir adalah 82%. Untuk variasi komposisi yang terbaik berdasarkan hasil uji 

disolusi yang dilakukan didapatkan formula C (karaginan 5% b/v ; pati jagung 3% b/v ; PEG 

3% v/v) dengan model kinetika orde satu dengan persamaan regresi linear nya y = 0,0296x + 

0,0933 dan nilai R
2 

sebesar 0,9433 sehingga  diperoleh konstanta pelepasan nya sebesar 

0,0296 menit 
-1

. Untuk variasi suhu yang terbaik berdasarkan hasil uji disolusi yang 

dilakukan didapatkan suhu D (50°C) dengan model kinetika Kromeyyer Peppas dengan 

persamaan regresi linear nya y = 1,4086x - 0,3956 dan nilai R
2 

sebesar 0,8859 sehingga 

diperoleh konstanta pelepasan nya sebesar 0,4022 menit
1,4086

. 

4.2 Saran 

Dari penelitian yang sudah dilakukan, dapat disampaikan beberapa saran untuk penelitian 

selanjutnya. Penelitian menggunakan variasi bahan yang lain yang dapat berinteraksi dengan 
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karaginan agar didapatkan cangkang kapsul rumput laut yang lebih baik lagi. Penggunaan 

alat-alat untuk proses pembuatan cangkang kapsul diperhatikan kembali agar cangkang 

kapsul tetap higenis Pembuatan serbuk karaginan lebih dihaluskan, agar memudahkan dalam 

proses pembuatan larutan untuk cangkang kapsul. Pada saat proses pencelupan alat di larutan 

kapsul dibuat konstan agar ketebalan yang diberikan sama. 
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