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INTISARI 

 
Maemunah, Salsa., Aldi Budi, Riyanta, Amananti, Wilda., 2025 Formulasi dan 

Uji Stabilitas Fisik Lulur Tradisional Ampas Kopi (Coffea sp.) dan Buah 

Gambas (Luffa Acutangula L.). 

Ampas kopi dan buah gambas berpotensi dijadikan sediaan untuk membuat lulur 

tradisional. Ampas kopi mengandung kafein yang dapat mengencangkan pembuluh 

darah, sedangkan buah gambas kaya antioksidan yang dapat membersihkan dan 

mencerahkan kulit. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui stabilitas lulur 

tradisional dari ampas kopi dan buah gambas yang memenuhi syarat. 

Buah gambas yang digunakan berasal dari Pasar Pagi Pemalang. Metode persiapan 

buah gambas dengan proses pengeringan menggunakan sinar matahari langsung di 

lanjutkan proses penghalusan dan pengayakan. Serbuk ampas kopi di peroleh dari 

toko Az-Zakhra kemudian dilakukan proses penghalusan menggunakan blender dan 

pengayakan mesh 44. Selanjutnya dilakukan proses uji stabilitas dengan 

penyimpanan selama 4 minggu dengan uji fisik tiap minggunya, adapun fisik yang 

diuji adalah uji organoleptis, uji homogenitas, uji pH, uji daya sebar, dan uji daya 

lekat. Penyimpanan sediaan lulur pada suhu ruang sampai minggu ke-4. 

Berdasarkan uji stabilitas fisik yang meliputi uji organoleptis, uji pH, uji 

homogenitas, uji daya sebar dan daya lekat, formula I dan formula II merupakan 

formula yang memenuhi standar uji stabilitas fisik, uji stabilitas menunjukkan 

penyimpanan lulur dari minggu ke-0 sampai minggu ke-4 tidak ada perubahan yang 

signifikan dalam sifat fisik sediaan. 

 

Kata Kunci : Lulur, uji stabilitas fisik, serbuk buah gambas, serbuk ampas kopi 
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ABSTRACT 

 
Maemunah, Salsa., Aldi Budi, Riyanta, Amananti, Wilda., 2025 Formulation 

and Physical Stability Test of Traditional Coffee Grounds (Coffea sp.) and 

Gambas Fruit (Luffa Acutangula L.) Body Scrub. 

Coffee grounds and gambas (luffa) fruit have potential as ingredients in traditional 

body scrubs. Coffee contains caffeine, which helps tighten blood vessels, while 

gambas fruit is rich in antioxidants that cleanse and brighten the skin. This research 

aimed to evaluate the stability of scrubs made from these natural ingredients. 

Luffa fruit was sourced from Pasar Pagi Pemalang, sun-dried, ground, and sieved. 

Coffee grounds were obtained from the Az-Zakhra shop, then refined using a 

blender and sieved with a 44-mesh filter. The scrub formulations were stored at 

room temperature and tested weekly for four weeks. Physical tests included 

organoleptic, homogeneity, pH, spreadability, and adhesion. 

 

Results showed that both Formula I and II met the physical stability standards. No 

significant changes were observed in the scrubs’ physical properties from week 0 to 

week 4, indicating good stability throughout the storage period. 

 

 

Keywords: coffee grounds powder, gambas fruit powder, physical stability test, 

scrub 
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