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ABSTRAK 

Pewarna bibir (lipstik) merupakan salah satu bentuk kosmetik riasan 

(dekoratif). Penggunaan zat warna pada lipstik memiliki peranan yang 

penting. Pewarna lipstik dapat dibedakan menjadi pewarna sintetik dan 

alami. Pewarna sintetik yang digunakan di pasaran bukan untuk kosmetik, 

misalnya saja rhodamin B yang menyebabkan iritasi pada bibir dan jika 

digunakan terus menerus akan menyebabkan kanker hati karena rhodamin B 

bersifat karsinogenik. Biji coklat (Theobroma cacao L.) dapat digunakan 

sebagai pewarna alami dalam sediaan lipstik. Biji coklat (Theobroma cacao 

L.) termasuk dalam famili Sterculiaceae.  Antosianin merupakan pigmen 

pewarna alami yang terdapat pada biji coklat (Theobroma cacao L.). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah ekstrak etanol biji coklat 

dapat digunakan sebagai pewarna dan bagaimana pengaruh penggunaan 

konsentrasi ekstrak etanol biji coklat pada sediaan lipstik creamy terhadap 

sifat mutu fisik, efektivitas, efikasi dan aseptabilitas sediaan. Penelitian ini 

menggunakan 3 konsentrasi ekstrak etanol biji coklat yaitu 12,14 dan 16%. 

Ekstrak biji coklat didapatkan dengan metode maserasi dengan pelarut 

etanol 96% dan asam sitrat 2%. Sediaan lipstick creamy yang dihasilkan 

akan di uji mutu fisik sediaan ini meliputi organoleptis, homogenitas, uji 

stabilitas pH dan viskositas. Uji efektivitas meliputi uji daya oles, uji daya 

sebar dan uji daya lekat . Uji keamanan digunakan uji iritasi dan uji 

aseptabilitas menggunakan hedonik tes. Dapat disimpulkan bahwa ekstrak 

etanol biji coklat dijadikan sebagai pewarna alternatif yang baik dan dapat 

diformulasikan sebagai sediaan lipstik bahan alam sesuai dengan parameter 

uji organoleptis, uji daya oles dan uji hedonik.. Hasil evaluasi menunjukkan 

sediaan lipstik memenuhi  uji sifat mutu fisik, uji keamanan, uji 

aseptabilitas dan uji efektivitas sediaan. Penggunaan konsentrasi yang 

berbeda mempengaruhi hasil pengamatan evaluasi uji viskositas dan daya 

sebar. Dapat disimpulkan bahwa formula II dengan konsentrasi 14% 

merupakan formula yang paling baik di antara ke tiga formula sediaan 

lipstik creamy.  

 

   

Kata kunci : antosianin, biji coklat, lipstik, Theobroma cacao .L, creamy  
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SEEDS ETHANOL EXTRACT (Theobroma cacao L.) IN THE FORM 
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2443010187 

 

ABSTRACT 

Color of lips ( lipstick ) is one of the cosmetics ( makeup for our lip ). The 

uses of dyes in lipstick has an important role. Dyes of lipstick can be 

divided into synthetic and natural dyes. Synthetic dyes used in market not 

for cosmetics, such as rhodamine B which causes irritation to the lips and if 

used continuously will be cancer of liver because rhodamine B are 

carcinogenic. Cocoa beans (Theobroma cacao L.) can be used for a natural 

color of lipstick. Cocoa beans (Theobroma cacao L.)  Sterculiaceae family, 

anthocyanins contained of natural color of pigments. The aim research was 

this formula the  ethanol  extract of cocoa beans in lipstick and how cocoa 

beans ethanol extract influenced the physical quality, effectiveness, efficacy 

and acceptability of creamy lipstick. Three concentrations of cocoa beans  

ethanol extract 12, 14 and 16 % was used in this research. Extract of cocoa 

beans obtained by maceration methode with 96 % ethanol and 2 % citric 

acid. The physical quality tested for the includes organoleptic, homogeneity, 

pH and stabilities of viscosity test. Effectiveness test includes the power of 

spread test, the power of dispersive test and the power of adhesion test. 

Safety testing and this test used for irritation test andacceptability test by 

using hedonic test. It can be concluded  that the ethanol extract of the cocoa 

bean used as a good alternative dyes and it can be formulated as a natural 

ingredient lipstick based on the organoleptic test, and power hedonic topical 

test. The results of evaluation indicated the nature of quality test, physical 

test, safety test, acceptabilitytest and effectiveness test. The influence 

ofused different concentrations in the result of research evaluation to the 

viscosity test and the power dispersive. It can be concluded that the formula 

II with a concentration of 14% is the best formula among the three creamy 

lipstick formula preparation. 

 

Keywords: anthocyanin, cocoa seeds, lipstick, Theobroma cacao. L, 

creamy 
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