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ABSTRACT

' Many kinds of technology have already been used to develop fumvit asam preparation, in
a form of granu] effervescent. The aim of this research is to know how the physical
characteristic of granul effervescent from kunyit asam with different fillers such as dekstrosa,
sakarose and dextrose-sakarose (50 @ 50). Tests of physical characteristic of granul effervescent
from kwmyit asam included moisture content, flow time, angle of repose, solubility time, bulk
volume. tapping and il was added by additional tests that were ALT and the sensory of flavour,
Based on this research, the result of formula I had moisture content 2.84 %, flow time 8.25
seconds, angle of repose 32.61°, solubility nmc 1.45 minutes,bulk volume 42,165 g/100 mi,
tapping 9,50%, the ALT bacteria was 1.7x10" CFU/ml, chamir 3.3x10" CFU/ml and it was not
too sweet, quite salty, quite acid, not bitter. Formula 11 had moisture content 3.54%, flow time
6.38 scconds, angle of repose 26.15°, solubility time 1.29 minutes, bulk mlume 47 190 g/100
ml, tapping 6.30%, the ALT bacteria was 1.9x10' CFU/m, kapang 3. gx10' CFU/ml and have
quite sweet, quite salty, not too acid. not bitter taste. Formula 111 (detrosa- sakarose {30 : 507)
moisture content 3 26%, flow time 724 seconds, angle of repose 29.09°, solubility time 1.13
minutes, bulk volume 45.812 /100 ml, tapping 7.80%, the ALT bacteria was 1.3x10' CFU/ml,
kapang 3 4x10' CFUI /ml and it was guite sweet, no too salty, quite acid, not bitter . The result
from Kruskal-Wallis and Mann-Whitney test, Anova and Pasca Anava test showed that there
was ho significant difference of moisture content, flow time, angle of repose and selubility
time between the formulas,
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PENDAHULUAN

Perkembangan zaman  menuntut sampal sckarang masth banyak dimmat

keprakiisan dalam pepggunaan obat khususnya wanita adalah ramuan kunyit

tradisional, Dalam hal inilah dibutuhkan
peran industri farmasi untuk memproduksi
sediaan obat tradisional dengan
pengpunaan yang lebih praktis dan nyaman
(rasa, aroma, tampilan), serta kualitasnya
terjamin,

Salah satu ramuan radisional yang
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asam. Hal ini disebabkan karena manfaat
yang dapat diperoleh dan kunyit asam,
adalah untuk mengatasi masalah keschatan
wanita antara lain untuk melancarkan haid,
mengurangl rasa sakit saal haid, keputihan,
bau badan tidak sedap. penvegar. Oleh
karena itu sekarang banyak produk-produk
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kunyit asam telah diproduksi, antara lain
bentuk minuman dalam kemasan. serbuk.

Banyak cara yang dapat dilakukan
untuk pengembangan bentuk sediaan
ekstrak kunyit asam, antara lain dalam
bentuk granul effervesceni dengan tujuan
mempermudah  konsumsi, memperbmki
rasa dengan memingkatkan rasa segar.
Fffervesceni  banyak  diminati  oleh
konsumen karcna penggunaannya,
penviapan dalam wakiu scketika (tidak
perlu  pengadukan dan cepat  larut),
memberi tasa yang enak karena adanva
karbonat yang dapat memperbaiki rasa,
memberi rasa segar karena adanva gas CO;
(memberi rasa seperti soda) (Pulungan dick,
2004 : 3},

Telah banyak dilakukan penelitian
tentang effervescend antara lain mengenal
penggunaan dan perbandingan asam sitrat,
asam lartral dan karbonal dalam formula
effervescent  terhadap sifat karakteristik
fistk granul wmaupun tablet effervescent
dengan  bahan nabati,. Pada penelitian
tersebut  untuk  mendapat  ekstrak  yang
kering dari bahan nabati dipunakan aerosil,
vang mana aerosil tidak larut dalam air.
sehingzga saat sedhaan dilarutkan dalam air
hal ini menyebabkan tampilan sedigan
kurang baik{keruh) dimana dalam sediaan
effervesceny diharap menghasilkan larutan
yang jernih setelah dilarutkan.

Berdasar  uraian i oatas,  maka

dhlakukan penehitian tentang penggunaan
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pengisi yang sekalipus sebagal pengening
ekstrak terhadap karaktenistik fisik granul
effervescent dan kunyit asam. Pengisi vang
digunakan adalah Dekstrosa, Sukrosa,
Dekstrosa-Sukrosa (50 : 50),
METODE PENELITIAN
Objek Penelitian

Objek  yang  digunakan  dalam
penelitian i adalah  karakteristik fisik
srunul effervesceni ekstrak kunyit asam,
Sampei dan Teknik Sampling

Sampel yang digunakan dalam
penelitian ini adatab granul ekstrak kunyit
asam * dengan berbagal formula, dengan
mengeunakan  teknik  sampling  acak,
dimana setiap formula yang dihasilkan
mempunyal kesempatan vang sama  uniuk
diugt.
Variabel Penelitian

Variabel ebas : formula dari granul
effervescent ckstrak kunvit asam dengan
pengisi  sukrosa,  dekstrosa,  sukrosa-
dekstrosa (50 50) Variabel  terikat
karakteristik fisik granul effervescent
gkstrak  kunyit asam yang digambarkan
dengan parameter uji kandungan lembab,
sudut  diam, waktu ahr, waktu Ia;'ut,
pengetapan, Variabel
terkendali ;. formula granul, bahan dan alat

vilume  bulk.

vang digunakan, melode pembuatan,
Bahan

Buah asam jawa, nmpang kunyit
{diperoleh dari daerah Ungaran), Akuadest
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Mairiwm  bikarbonat, Asam sitvat, Asam
tarvat,Dekstrosa,  Sukmosa, . Aspartam,
Media POA (Plate Counr Apar), Media
PDA  (Potaines Dextrose: Apard,  Natl,
Etanol96% dan 7(H4.
Alat

Pemangas ar, paoci ntus. beaker
wlasy (300 mi, 250 mi), getas ukur (100 i,
25 ml 10 mi), cawsn porseling betang
penpaduk, mortie dan stamper; loyang,
ayakan no.20 dan wo. 24, almari pongoring,
Flow mefer, Moisture meler type G-WON
ECH OO0 LRYGME-308-H., oven
tyvpe finder Gmbll Bergsir. 14 178532
Tutidingen, sfepwpich, wersca digital AND
Lol 600, cawan Fotnl, kortas paviag, lampu
spiritus, pipet wler. FEriemneyer, tzbung
reaksi, sutokiaf, inkubator,
Cara Kevja
1. Pembuatan chsteak kering ssam jawa

Hush ssam  jawa  dicuet  bersth,
dipisabkan dari bijinva dan ditambah xir
demmt massa wpoli bobor dalamy marir,
dibuat  infusa  konsontrast 20, Lanan
diserkai panas dengan kain faneh Lksialk
cair divapkan distas fangas sir hinges
dithmat  ochstrak kontnl. Fkemsk  kenia!
ditunsbabh denpan peegist dimasukken ke
datam almari pengering (subu 4070 selama
24 jam,
4. Pombuaton cksirak kering kunyit

Rimpang kaayit dicvet dan dikupas
lalu dipotorne  tipis-tipis  dan  ditasahah
alundes  dibuwt infus konsentrast 209,
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Infus disaring dingin dengan kain flanch
Ekstrak cair didiamkan selama 40 menit
ladu disaring. Filtrat divapkan distas tengay
alr sampat didapat ckstrak kental, Fkstrak
kemtal  ditambah dengan pengisi
dimasukkan ke dalam slmari penpering
(subu 40°C) selama 74 jam. Kenyudim
digyak detygan ayakan No. 120,
3 Pembuatan eranch effervescent

Giapul  effervescent dibual  dengan
mtede  pranulasi basah. Ekstrak  kering
bunyit 4= asam jawa dicampur dengan
natriam biksrbonat dan sisa porgiss adok
sampat homogen,  Kostal  ssami snirsd
dizerbukban. Asam sitrat dicanypur densan
asan el sampai bomogen. Campuran
bikarbonat dengan coampuran assm dladuk
sampal - homepen,  Camporan| dibesahs
denpan daruan 4% PVP dalam alkohol,
Penambahan  bowtan PVP sedikit  demi
sedikit sombil diadeh saspad didapat viassa
lembab atay basak, Iale sepers dikerinpkan
dalam almar pengering pada subu 40°C
seloma 24 jaen. Sclama proses pengeringan
prave! dibokd balik Selelab oo disvak
denpan ayakan Neo. 20 dan 24 Gransl
granui  yang  sudah  dmyak  segera
dikerinpkan lagt pada suho #0°C selaroa 24
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Formula
Faormula

g L N T
Ekstrak kemal kumnt 2.50% 2.50% 2 504%
Ekstrak kemtal scam jawa 8.30% 8.30% 8,30%
Asam sitrst 7.5 % 7.5 % 7.5 %
Asam tarst 22.5% 22.5% 22.9%
MaHOO: 34 %% 34 % 34%
Larstan 4%, PVP dalam etanol 96%  0,05% 0,05% 0,05%
Aspartam 0.3% 0.3% 0.3%
Dekstrosa ad 100% -
Sukrosa 4 ad 100% _ Aaad 100%

Uji Karakteristik Fisik Granul : meliputi,
wji kandungan lembab, waktu alir, sudut
diam. pengetapan, volume bulk. wakiu alir
dan uj1 tambahan (uj tanggapan rasa dan
uj1 ALT),
Analisis Data

Anahsis data vang diperoleh dari
penguian  berbagal
dilakukan dengan cara .

parameter  tersgbut

1. Pendekatan secara teontis, data yang
diperoich dan pengujian dibandingkan
dengan persyaratan-persyaratan yang
terdapat dalam Farmakope Indonesia
dan pustaka-pustaka lain vang diakui.

2. Analisis data anahisis data vang

terdistribusi  normal  menggunakan
metode statistika analisis varian satu
jalan dengan tingkat kepercavaan 95%,
jika ada perbedaan dilanjutkan dengan
uji pasca Anava; analisis data vang
tidak terdistnbusi normal menggunakan
metode  statistika

Kruskal-Wallis

non  parametrik

dengan tingkat

Lid

kepercayaan 95%, jika ada perbecsas
dilanjutkan dengan wji Mann-Hhirme

Data langgapan rasa | dianalisis secars

. deskriptif dengan menggunakan skor

(skor 4 umtuk rasa sangat mamis. asin
asam, pahit; skor Juntuk rasa cukup
manis, asin, asam, pahit. skor 2 umtuk
rasa kurang mams, asin, asam, pEhi
skor 1 untuk rasa tidak manis, asin
asam, pahit} kesimpulan diambl
berdasarkan hasil rerata skor angkst
tanggapan rasa lerbinggl dani masing-

masing rasa.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Untuk mendapatkan ekstrak kunyit

dan asam jawa dilakukan penyarian dengan
membual infusa, karena metode ini mudah
dan cepat untuk dilakukan. Pada pembuatan
infusa kunyit disaring dingin, karena kunyit
mengandung minvak atsini vang  bila
disaring dalam keadaan panas  dapat

menguap,  Ekstrak  cair yang  didapat
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didiamkan 40 menit untuk mengendapkan
amilumnya, karena amilum tidak larut air
sehingga saat effervescesmt dilarutkan air
sediasn akan jadi keruh, Sedangkan pada
pembuatan nfusa asam jawa disaring
panas, karena asam mengandung lendir dan
jika sudah dingin lendir akan semakin
banyak selngga sulit untuk disaring,

" Dalam penehitian dilakukan formulasi
sediaan  granul  effervescemt dengan
perbedaan  pengsi  (dekstrosa,  sukrosa,
dekstrosa-sukresa (50 : 50)) dan dilihat
apakah dengan perbedaan pengisi akan
berpengaruh pada karakteristik fisik dan
rasa. Digunakan pengisi dekstrosa dan
sukrosa karena keduanva lazim dipakai
pada produk makanan dan minuman, harga
vang relatif murah, mudah  didapat,

mentiliki rasa manis sehingea mengurangi

kebutuhan terhadap pemanis buatan dan
keduanya mudah larut dalam air

kombinasi asam sitrat dam gsam tartrat,
karena bila hanva dipakai asam sitrat saja
akan didapat massa vang lengket schingpa
sukar untuk digranul, sedangkan jika hanya
asam tartrat didapat granul vang rapuh. Dan
scbagai sumber karbomat digunakan
NaHCO;

Pembuatan  granul  effervescent
dilakukan dengan metode granulasi basah
dan sebagai pengikat digunakan larutan 4%
PVP dalam etanol 96%. PVP bersifat
hidrofilik

penetrasi air ke dalam granul, granul akan

schingea mempermudah
cepat hancur dan larub

Dengan pengisi berbeda didapat
karaktenistik  fisik  granul  effervescent

sebagm berilant

Tabel 1. Karakteristik Fisik Granul Effervescent

Volume Bulk Waktu alir  Sudut  Pengetapun Waktu larut

B L1} -

formula MCCA) “(gnoom) @) diam (%) (menit)
I 2 84 42 165 825 32,61° 8,50 1,43
11 3,54 47,160 6,38 26,155 6,30 1.29
i 3,26 45,812 7,24 28.09° 7.80 bE3

Keterangan ;

Tormulal : Granul effervescent Kunyit asam dengan pengisi Dekstrosa
Formula Tl : Granul gffervescent kunyit asam dengan pengisi Sukrosa
Formula 11 - Granul effervescent kunyit asam dengan pengisi Sukrosa-Dekstrosa (50 ; 50)

Kandungan lembab dipengaruhi oleh untuk migrasi air dalam granul ke udara

ukuran dan distnbusi ukuran partikel, Tuas agar granul cepat kering. Kandungan
permukaan  partikel.  komposisi  granul lembab formula 11 (3,54%) dan T (3.26%)
Komposisi granul higroskopis sehingga memenuhi svaral (3%-5%) sedang formula

saal proses pengeringan perlu dibolak-balik I {2,84%) tidak memenuhi  syarat.

Ly
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Kandungan lemhehb sangat penting
karena kandungsn lembab yang tinggi akan
membuat  sediass Gdak  stabil  yaiio
terjadinya reaks dims, sehengga kandungan
leinbab pads sedisan effervescent dibuat

Volume bwlk merupakan ukuran
untuk menyaiskan sejumiah  granul
Volume bulk dipengarubi olch bentuk
partikel dan vkursn granwi. Volume bulk
tertinggi pada formula 11 (47,190 ¢/100 ml)
dan terendah pada formula 1 (42,165 2/100
ml), karena Bj dekstrosa lebib kecil dari Bi
sukrosa.

Waktu alir granul berpengarch pada
kescragaman bobot saal proses pengisian
granul kedalam kemwsan, granul denpan
wakiu alir yang baik (serapom dap
diharap mampu  member
keseragaman  bobol  lerhadap  produk.
Waktu alir granul dipengnruhi oleh ukuran
dan  distribusi  wkuean  parbikel.  bentuk
partikel, luas permukaan parukel, volume
bufk, kandungan lembab., Waktu alir
tercepat pada formula 1 yaimu 638 detik
dan terlama pada formula T ymta 8,25 detik,
walaupun kandumgan lembab formsula |}
(2.84%) lebih rendah dan formula |
(3.54%). Hal im ﬂip:s@m‘nhi_ olch volume
bulk formula 11 (47,190 /100 o) yang
lebth tinggi darn formuta 1 (42,165
o/ 100ml). Volhume bulk yang tingp maka
gayva gravitasi (gava lckan kebawah) akan
scmakin  besar (aliran  kebawsh  maukin

konlinyu)

Meelia Formasi donesia Vol 5 No 1

besar) dan kerapatan yang tinggi volume
prapul akan wmakin kecil. Sehingpa
untuk ] 00 gram granul yang divji wakiu alir
volume granul pada formula 1 lebih besar
dari formula 7T schingga wakto alienya akan
lebih lama.

Sudut diam  dan  pepgatapan
meropakan metode pengukuran sifat alir
secara tdak langsung, besarnya sudul dan
pernampatan  berbanding  luwrus  dengan
waktu aliz.

Kecopatan wakin lamt berpengarh
pada kecepatan penyajian saat dikonswnsi
(salah salu keuntungan dari effervescent).
K;ﬂi:ep»axan waktu larut dipengarahi oleh
kemampuan bahan unfuk dibasabi, jumiab
pengikat vang digunakan, kelantan basn
yang digunakan, Formuda I memiliki
wakiu laruet paling cepat (1,13 menit) hal im
karena formula 10 paling  higroskopis
(copat meayerap lembab),  schingga
penetrasi air cepat ke dalam granul dam
pranul cepat pecah.

Setain pengujian wrhadap
kirakicristik fisik granul effervescenr jupa
dilakukan uj: tambahan yuitu uji tangpapan
rasa dan uji aneka lempeng total (bakien
dan jamur). Hasil dari isi anghet yang telsh
dirata-rata  (bordasarkan  skor  yang
ditetapkan) dan  didapat  hasil  sebagai
berikut ; formmla | mempunyal mss kureng
rianis. cukup asin, cukup asam dan fidal

pahit. Formula Il mempunyal rasa  cukup
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manis, cukup asin, kurang asam dan tidak
pahit, sedang formula 111 mempunyai rasa
cukup manis, kurang asin, cukup asam dan
tidak pahit. Selain mengisi angket untuk
menentukan rasa dari tiap formula, tiap
responden juga memilih formuola mana
yang dirasa paling enak, dan hasilnya 25%
memilih formula T, 40% memilih formula [l
dan 35% memilih formula 11T, Batas ALT
umuk  minuman bubuk adalah 3x10°
(Depkes RI, dan Ditjen POM, 1994 : 278}
dan batas ALT untuk sediaan serbuk vang
mengandung bahan alam adalah 10" untuk
bakteri. 10" untuk kapang atau khamir Dari
perhitungan ALT jumlah bakten formula I
1.7 x10°, formula I 1.9 x10', formula 111
1.3 x 10", jumlah kapang atau khamir
formula | 3.3 x 10%, formula II 3.8 x 10",
formula 117 3,4 x 104,

Sediaan  pgranul effervescent  yang
dihasilkan
higroskapis (mudah menyerap lembab di

mempunyai  sifat  vang

udara) hal ini dikarenakan pengisi vang
digunakan bersifat higroskopis (dekstrosa,
sukrosa). sehingpa proses pembuatan dan
penvimpanan harus  diperhatikan  agar
granul tetap stabil. Saat pranul dilarutkan
dalam air dihasilkan buih (CO; hasil reaksi
antara asam dengan karbonat) yang banyak,
hal ini disebabkan grapul pecah secata
bersamaan schingga reaks: antara asam
dengan karbonat berjalan bersamaan dan
juga karena kombinasi asam basa yang
digunakan.
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SIMPULAN

1. Perbedaan pengisi berpengaruh pada
karakteristik fisik granul ¢ffervescent
kunyit asam, dengan probabiliias 0.002 <
0,05 (untuk uji waktu alir, kandungan
lembab. sodut diam dan pengetupan )
dan probabilitas 0,000 < 0,05 (untuk wj
waktu larut dan volume bufk).

1, Terdapat perbedaan wyang signifikan
antara formula (formula 1 dan 1T, formula
[ dan [T serta formula 1T dan III) pada
tiap-tiap pengujian, hal im ditunjukkan
pada nilai probabilitasnya vang lebih
kecil dari 0,05 (waktu alir 0,009, sudut
diam 0.007: kandungan lembab 0,007
pengetapan 0,008; volume Awlfk 0,000
dan waktu larut 0,000),

Saran

1. Pembuatan effervescerdt kunyit asam
dengan menggunakan pengist  yang
lebih stail (tidak higroskopis} dan
mempunyal kelarutan yang baik dalam
air.

2, Pembuatan effervescent kunyit asam
dengan menggunakan kombinasi asam
yang lain untuk menghasilkan buih
vang lebih baik.

3. Dilakukan penctapan spesifikasi untuk
sediaan granul effervescent dan larutan
effervescent,
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