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“Push yourself because, no one else is going to do it for 

you” 

 

“You’re never going to be 100% ready and it’s never going to 

be just the right time, but that’s the point. It means that every 

moment is also the right moment. If you want it, you just have 

to do it” 

 
 

“If you don’t do wild things while you’re young, 

you’ll have nothing to smile about when you’re old” 

-Thegoodquote- 
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INTISARI 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu sediaan lipstik dari 

kombinasi ekstrak biji anggur dan ekstrak angkak dalam rangka mengurangi 

penggunaan bahan kimia pada pembuatan lipstik. Serangkaian pengujian yang 

dilakukan meliputi penentuan aktivitas antimikroba ekstrak biji anggur pada 

konsentrasi 1%, 1,5% dan 2% dan ekstrak angkak pada konsentrasi 4%, 8% dan 

12% dengan metode sumuran terhadap Staphylococcus aureus dan 

Pseudomonas aeruginosa, uji sediaan lipstik yang meliputi uji angka lempeng 

total, uji angka kapang/khamir, uji homogenitas, uji oles, uji titik lebur, uji 

kekuatan dan uji stabilitas sediaan lipstik. Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test 

(DMRT). Ekstrak biji anggur pada konsentrasi 2% dan ekstrak angkak pada 

konsentrasi 12% memberikan aktivitas antibakteri cukup besar terhadap bakteri 

Staphylococcus aureus. Ada beda nyata pada perlakuan konsentrasi ekstrak biji 

anggur dan ekstrak angkak terhadap aktivitas antibakteri Staphylococcus aureus 

tapi tidak beda nyata terhadap aktivitas antibakteri Pseudomonas aeruginosa.  

Berdasarkan pengolahan data pengujian ANOVA dan dilanjutkan dengan 

Duncan Multiple Range Test (DMRT). Analisis uji Angka Lempeng Total 

menunjukkan ada beda nyata terhadap perlakuan pengenceran. Hasil mutu fisik 

sediaan lipstik ekstrak angkak 12% dan ekstrak biji anggur 2% menunjukkan 

bahwa sediaan menghasilkan tekstur yang homogen, daya oles yang cukup 

melekat pada saat dioleskan, titik lebur 58-59°C, kekuatan lipstik 96,44-97,44 

gram, dan tidak ada perubahan signifikan selama 5 minggu penyimpanan baik 

terhadap warna, tekstur, bau dan rasa.   

 

Kata kunci : Ekstrak Biji Anggur, Ekstrak Angkak, lipstik, antibakteri, 

Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


