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ABSTRAK 
 
 

FORMULASI SEDIAAN SAMPO PERASAN/SARI 
BUAH KIWI HIJAU (ACTINIDIA DELICIOSA) DENGAN HPMC 

SEBAGAI PENGENTAL 
 
 

ELISABETH WULANDARI BARA 
2443012218 

 
 
 

Sampo merupakan produk perawatan rambut yang digunakan untuk 
menghilangkan lemak, kotoran dan kulit terkelupas pada permukaan dari 
rambut serta kulit kepala. Sampo juga dapat mengobati gatal-gatal yang 
merupakan ketombe. Buah kiwi hijau (Actinidia deliciosa) merupakan 
salah satu bahan alam yang dapat berfungsi sebagai anti ketombe sebab 
memiliki kandungan senyawa fenolik yaitu tanin, yang berpotensi sebagai 
anti jamur yang menghambat pertumbuhan jamur penyebab ketombe. 
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui konsentrasi bahan pengental 
HPMC (Hidroksipropil Metilselulose) 0,5%, 0,75%, 1% dapat 
berpengaruh terhadap viskositas dan kestabilan viskositas sediaan sampo 
cair jernih serta menentukan formula manakah sediaan sampo cair jernih 
perasan buah kiwi hijau (Actinidia deliciosa) yang memenuhi persyaratan 
mutu fisik, efektifitas dan keamanan sediaan. Pada penelitian ini dibuat 6 
formula, yaitu formula 1 (HPMC 0,5%), formula 2 (HPMC 0,75%), 
formula 3 (HPMC 1%), formula 4 (basis, tanpa HPMC dan ekstrak), 
formula 5 (basis, tanpa HPMC dan dengan ekstrak), Formula 6 (basis, 
dengan HPMC dan tampa ekstrak). Parameter evaluasi sediaan sampo 
meliputi evaluasi mutu fisik, uji efektifitas, uji keamaan. Hasil penelitian 
menunjukan bahwa penambahan HPMC dalam fomula meningkatkan 
viskositas dan kestabilan viskositas dalam masa penyimpanan dan formula 
3 memiliki karakteristik terbaik dalam hal mutu fisik yaitu uji viskositas 
yang memberikan nilai 9756 cPs dengan nilai slope 4,0 cPs/minggu. 
 
Kata kunci : Buah Kiwi Hijau, HPMC, Sampo, Tanin, Viskositas  
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ABSTRACT 
 
 

THE FORMULATION OF SHAMPOO FROM GREEN KIWI 
(ACTINIDIA DELICIOSA)  FRUIT JUICE USING HPMC AS 

THICKENING AGENT 
 
 

ELISABETH WULANDARI BARA 
2443012218 

 
 
 

Shampoo is a hair care product that is used to remove grease, dirt and flaky 
skin from the hair and scalp. Shampoo also can treat itching is dandruff. 
Green kiwi fruit (Actinidia deliciosa) is one of the natural materials that 
can function as a moisturizer because it contains the main of polyphenol 
compounds in the form of tannin, which have potential as a anti fungal to 
inhibit growth of fungi that cause dandruff. The purpose of this research is 
to determine the effect of thickening agent concentration of HPMC 
(Hidroksipropil Metilselulose) 0,5%, 0,75%, 1% on the value of the 
viscocity dan stability of viscocity of clear liquid shampoo, as well as to 
determine the best formula of shampoo from juice of green kiwi fruit 
(Actinidia deliciosa) as clear liquid base preparations against the agent that 
corresponds to a physical quality test, the effectiveness, and security. The 
formula that used in this research formula 1 (HPMC 0,5%), formula 2 
(HPMC 0,75%), formula 3 (HPMC%), formula 4 (base, without HPMC 
and extract), formula 5 (base, without HPMC and with extract), and the 
formula 6 (with HPMC and without extract). The evaluation consists of the 
physical properties, effectiveness test and irritation test. The result showed 
the that the addition of HPMC in the formula is increase of viscosity and 
stability of viscocity during strorage and preparation shampoo. Test results 
also showed that the formula 3 has the best characteristics in term physical 
quality that is testing the viskocity value 9756 cPs with slope value 4,0 
cPs/week. 
 
Keywords: Actinidia deliciosa, HPMC, Shampoo, Tannin, Viscocity  
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