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ABSTRAK

Buah duwet sebagai buah lokal Indonesia memiliki berbagai kandungan senyawa metabolit sekunder yang
berkhasiat sebagai antioksidan, antidiabetes, dan antikanker. Buah duwet dapat diformulasikan kedalam
sediaan granul effervescent untuk meningkatkan kemudahan penggunaan. Pada sediaan granul effervescent,
penambahan konsentrasi asam dan basa yang tidak tepat dapat mempengaruhi sifat fisiknya. Tujuan dari
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi asam sitrat dan natrium bikarbonat terhadap
sifat fisik granul effervescent sari buah duwet. Metode pembuatan granul effervescent menggunakan metode
granulasi basah dengan variasi konsentrasi asam sitrat dan natrium bikarbonat pada formula | (20% dan
26,25%), formula Il (21,6% dan 28,35%), dan formula lll (23,2% dan 30,45%). Granul effervescent yang
terbentuk kemudian dievaluasi sifat fisiknya yang meliputi uji hedonik, kadar air, pH, kecepatan alir, sudut
diam, dan waktu larut. Hasil pengujian analisis sidik ragam menunjukkan variasi konsentrasi asam sitrat dan
natrium bikarbonat memiliki signifikansi (p < 0,05) pada pengujian sifat fisik kadar air, pH, kecepatan alir dan
waktu larut. Berdasarkan nilai signifikansi tersebut, dapat disimpulkan bahwa variasi konsentrasi asam sitrat
dan natrium bikarbonat berpengaruh terhadap keidealan sifat fisik dari granul effervescent sari buah duwet.
Semakin tinggi konsentrasi asam sitrat dan natrium bikarbonat yang ditambahkan, semakin signifikan
penurunan kadar air, pH, kecepatan alir, dan waktu larutnya. Namun, variasi konsentrasi asam sitrat dan

natrium bikarbonat tidak menyebabkan adanya perbedaan sudut diam.

PENDAHULUAN

Tanaman Duwet (Syzigium cumini L.) merupakan
salah satu tanaman lokal Indonesia yang memiliki
banyak manfaat. Ekstrak air buah tanaman ini
dilaporkan memiliki aktivitas antioksidan dengan
nilai IC50 sebesar 168 pg/mL (1). Aktivitas
antioksidan buah duwet diduga berasal dari
kandungan antosianin yang tinggi sebesar 161
mg/100 g. Kandungan senyawa antosianin yang
dimiliki oleh buah duwet lebih besar dibandingkan
dengan buah anggur segar dan kubis merah segar

).

Antosianin termasuk golongan senyawa flavonoid
yang dilaporkan memiliki khasiat sebagai
antidiabetes, antihipoglikemik, antikanker,
antiinflamasi (3), antimutagenik, antiinfertilitas,
antiaging (4), serta pencegah gangguan fungsi hati
(5). Senyawa antosianin pada buah duwet juga
dapat mencegah penyakit kardiovaskuler (6).
Selain senyawa antosianin, buah duwet dilaporkan
juga mengandung glukosa, fruktosa (7),
isokuersetin, kamferol, myercetin (8) dan senyawa
golongan polifenol yaitu tanin (9). Senyawa tanin
pada buah duwet dilaporkan memiliki khasiat
sebagai astringen (8).

Ketersediaan tanaman duwet di Indonesia cukup
tinggi namun pemanfaatan buah duwet hanya
terbatas sebagai bahan makanan dengan cara
dikonsumsi  langsung atau dengan cara
penambahan gula. Selain itu buah dari tanaman
duwet ini memiliki rasa yang sepat dan masam,
kadar air yang cukup tinggi, masa simpan relatif
singkat, mudah rusak, serta bersifat musiman (10)
yang menyebabkan ketersediaannya tidak
sepanjang tahun sehingga perlu dibuat dalam
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bentuk sediaan granul effervescent. Granul
effervescent ini memungkinkannya menjadi
sediaan nutrasetikal yang stabil, praktis, mudah
dikonsumsi, terjamin ketepatan dosisnya, dan
lebih cepat terabsorbsi dibandingkan dengan
bentuk sediaan konvensional lain seperti tablet
dan kapsul (11).

Pada proses pembuatannya, sediaan granul
effervescent biasa membutuhkan suatu sumber
asam dan basa. Adapun sumber asam dan basa
yang sering digunakan pada sediaan effervescent
adalah asam sitrat dan natrium bikarbonat. Asam
sitrat merupakan asam makanan yang paling
umum digunakan, dan memiliki keunggulan yaitu
mudah didapat, melimpah, relatif tidak mahal
sangat mudah larut, dan memiliki kekuatan asam
yang lebih tinggi dibandingkan dengan asam
tartrat (12). Natrium bikarbonat merupakan
sumber utama basa dengan keunggulan tidak
higroskopis, larut sempurna dalam air, tidak
mahal, dan banyak tersedia dipasaran (13).

Pada sediaan granul effervescent, komponen asam
dan basa memegang peranan penting karena
berperan dalam pemberian efek rasa dan proses
pembentukan gelembung gas karbondioksida yang
diamati ketika pengujian waktu larut (14). Selain
itu, adanya penambahan konsentrasi asam dan
basa yang tidak tepat dalam suatu sediaan granul
effervescent dapat mempengaruhi sifat fisik pH
(15), waktu alir (16), dan waktu larut dari sediaan
granul effervescent (17). Oleh karena itu, untuk
melihat bagaimana pengaruh variasi konsentrasi
asam dan basa yang ditambahkan terhadap sifat
fisik sediaan granul effervescent sari buah duwet



maka dilakukanlah penelitian ini. Adapun tujuan dari
penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh variasi
konsentrasi asam sitrat dan natrium bikarbonat terhadap
sifat fisik sediaan granul effervescent sari buah duwet
(Syzygium cumini L.).

METODE PENELITIAN

Adapun alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah
ayakan mesh no. 16, cawan petri, cawan porselen, corong
kaca, gelas kimia 100 mL, juicer, lemari pengering granul,
mortar, penangas air, pipet tetes, pipet volume, penggaris, pH
meter, rak tabung reaksi, rubber bulb, stamper, stopwatch,
tabung reaksi, dan timbangan analitik. Bahan-bahan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah aquades, asam sitrat,
aspartam, buah duwet, kain kasa, laktosa, etanol absolut,
etanol p.a, FeClI3 1%, FeCl3 5%, HCl 2 M, HCI pekat, laktosa,
millimeter block, NaOH 2 M, natrium bikarbonat,
polivinilpirolidon, dan serbuk Mg.

Sampel tanaman duwet (Syzygium cumini L.) dikoleksi dari
daerah Batu Layar, Kabupaten Lombok Barat pada bulan
November 2019. Sampel dideterminasi di Laboratorium
Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam,
Universitas Mataram.

Buah duwet segar sebanyak 2 kg dicuci hingga bersih dan
dipisahkan daging buah dengan bijinya. Kemudian daging
buah dihaluskan menggunakan juicer. Daging buah yang
telah halus selanjutnya disaring, filtrat hasil penyaringan
disimpan untuk selanjutnya dibuat menjadi sari kental.

Sebanyak 0,1 g sari buah duwet dimasukkan ke dalam cawan
porselen, kemudian ditambahkan 0,1 g serbuk Mg. Campuran
kemudian ditambahkan dengan 3 tetes HCI pekat. Uji positif
flavonoid ditandai dengan terbentuknya warna merah,
kuning, biru, jingga (18) atau ungu (19).

Sejumlah 0,1 g sari buah duwet ditambahkan dengan 1 mL
larutan FeCl3 5%. Reaksi positif ditunjukkan dengan
terbentuknya warna biru tua, merah, ungu, biru kehitaman,
atau hitam kehijauan (18).

Uji antosianin ini dapat dilakukan dengan menggunakan 2
jenis pengujian. Pengujian pertama dapat dilakukan dengan
cara sebanyak 50 mg sari buah duwet ditambahkan dengan
beberapa tetes HCl 2 M, dan dipanaskan pada penangas air
suhu 100°C selama 2 menit. Hasil positif ditandai dengan
terbentuknya warna merah pada sampel yang tidak
mengalami perubahan. Sedangkan pengujian kedua dapat
dilakukan dengan cara 50 mg sari buah duwet dimasukkan ke
dalam cawan porselen dan ditambahkan dengan beberapa
tetes NaOH 2 M. Hasil positif ditandai dengan adanya
perubahan warna merah menjadi hijau kebiruan yang
memudar secara perlahan-lahan (20).

Sebanyak 0,1 g sari buah duwet ditambahkan dengan 10 mL
air panas, dididihkan selama 5 menit dan disaring. Sebagian
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filtrat yang diperoleh ditambahkan dengan larutan FeCI3 1%.
Hasil positif ditunjukkan oleh terbentuknya warna hijau
kehitaman (21).

Sari buah hasil penyaringan dituangkan ke dalam wadah
untuk dikentalkan dengan menggunakan lemari pengering
granul pada suhu 40°C. Sari kental yang telah dihasilkan
kemudian disimpan ke dalam wadah yang terhindar dari
kelembapan (22).

Formula sediaan granul effervescent sari buah duwet yang
terdapat pada Tabel 1 dibuat dengan menggunakan metode
granulasi basah. Metode ini dilakukan dengan cara
pemisahan komponen asam dan basa. Adapun komponen
asam dibuat dengan cara menyerbukkan terlebih dahulu
bahan asam sitrat yang memiliki bentuk kristal dengan cara
digerus. Selanjutnya sari kental buah duwet yang telah dibuat
dicampurkan dengan %2 bagian laktosa, asam sitrat, %2 bagian
aspartam, dan % bagian PVP hingga homogen. Kemudian
campuran disemprot dengan menggunakan etanol absolut
(komponen asam). Sedangkan komponen basa dibuat dengan
cara mencampurkan natrium bikarbonat dengan % bagian
aspartam, % bagian laktosa, dan % bagian PVP.
Disemprotkan campuran dengan menggunakan etanol
absolut (komponen basa). Masing-masing komponen asam
dan basa selanjutnya diayak dengan menggunakan ayakan
No. 16 dan dikeringkan dalam lemari pengering dengan suhu
40°C sampai benar-benar kering. Setelah kering, kedua
komponen selanjutnya dicampurkan hingga homogen.
Granul effervescent yang terbentuk selanjutnya dievaluasi
sifat fisiknya, pengujian sifat fisik yang dilakukan terdiri dari
uji hedonik, uji kadar air, pH, kecepatan alir, sudut diam, dan
waktu larut (22).

Tabel 1. Formula granul effervescent sari buah duwet

Bahan Jumlah (%)

Fl Fll Flll
Sari kental buah duwet 7 7 7
Asam sitrat 20 21,6 23,2
Natrium bikarbonat 26,25 28,35 30,45
Polivinilpirolidon (PVP) 1,5 15 1,5
Aspartam 0,5 0,5 0,5
Laktosa ad 100 ad 100 ad 100

Pengujian ini dilakukan dengan menggunakan skala hedonik
yang bertujuan untuk mengevaluasi daya terima responden
terhadap sediaan granul effervescent sari buah duwet.
Variabel yang diamati dalam uji ini meliputi warna, aroma
dan rasa. Penilaian dilakukan menggunakan 20 orang
responden dengan skor penilaian sebagai berikut: 1 = sangat
tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, 5 = sangat
suka (17). Nilai persentase yang diperoleh dari perhitungan
daya terima responden dapat dikatakan memiliki nilai
penerimaan: sangat baik jika nilai persentase >80-100%, baik
jika nilai persentase >60-80%, cukup baik jika nilai
persentase >20-40%, kurang baik jika nilai persentase >20-
40%, dan tidak baik jika nilai persetase <20% (23).

Pengujian kadar air dilakukan dengan menggunakan alat
moisture content pada suhu 60°C selama 7 menit. Granul
effervescent yang memenuhi syarat kandungan lembab yaitu
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granul yang memiliki kadar air yaitu < 5% (24).

Sebanyak 5 g granul effervescent dilarutkan dalam 200 mL
aquades, selanjutnya diukur pH nya dengan menggunakan pH
indicator universal (25). Granul effervescent dikatakan baik
apabila memiliki pH sediaan sebesar 4-5 (26)(27).

Pengujian ini dilakukan dengan cara mengalirkan 100 g
granul melalui sebuah corong kaca. Jika waktu alir dari 100 g
granul <10 detik maka granul tersebut memiliki kecepatan
alir yang baik (22).

Pengujian ini dilakukan setelah pengujian kecepatan alir
dengan cara mengukur tinggi (h) tumpukan granul dan jari-
jari (r) dari alas tumpukan, kemudian dihitung sudut
diamnya dengan menggunakan rumus:

Jika a (sudut diam) < 30° menunjukkan granul dapat
mengalir dengan bebas, namun jika a = 40° menunjukkan
daya alir granul kurang baik (16).

Granul 5 g dari tiap formula dilarutkan ke dalam 200 mL
akuades pada suhu 15-25°C. Waktu larut dihitung dengan
menggunakan stopwatch dimulai dari granul tercelup ke
dalam akuades hingga semua granul terlarut dan gelembung-
gelembung disekitar wadah mulai menghilang (28). Granul
effervescent dikatakan baik apabila memiliki waktu larut < 5
menit (22)(26).

Data hasil uji sifat fisik yang didapatkan kemudian dianalisis
secara parametrik dan non parametrik dengan menggunakan
Perangkat Lunak SPSS seri ke 16.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Determinasi tanaman adalah suatu teknik yang dilakukan
dengan tujuan untuk melihat kecocokan dan kebenaran
suatu tanaman yang diambil berdasarkan ciri morfologi
tanaman tersebut, selain itu proses determinasi tanaman
bertujuan  untuk  menghindari  kesalahan  dalam
pengumpulan sampel (29). Tanaman duwet yang telah
dikoleksi dari daerah Batu Layar, Kabupaten Lombok Barat
dideterminasi di Laboratorium Biologi, Fakultas Matematika
dan Ilmu Pengetahuan, Universitas Mataram. Berdasarkan
surat hasil keputusan determinasi Nomor.
02/UN18.7/LB/2020 yang dikeluarkan oleh pihak
laboratorium, sampel yang digunakan merupakan Syzygium
cumini L.

Bagian tanaman yang digunakan pada penelitian ini adalah
bagian buah duwet yang telah matang dan memiliki warna
ungu kehitaman. Matangnya buah yang digunakan tersebut
menjadi indikator bahwa kadar metabolit sekunder yang
dimiliki oleh buah duwet telah optimal. Hal ini sesuai
menurut penelitian dari (30) yang menyatakan bahwa
kandungan antosianin dari buah duwet matang memiliki
kandungan yang paling besar dibandingkan dengan buah
duwet dengan tingkat kematangan rendah yaitu sebesar 3.79
mg CyE/g. Sebanyak 2 kg buah duwet berwarna ungu
kehitaman disortasi basah dengan tujuan untuk memisahkan
buah dari bahan asing dan kotoran yang menempel. Buah
duwet selanjutnya dibersihkan menggunakan air mengalir
untuk menghilangkan sisa-sisa kotoran yang masih
menempel pada buah. Setelah dicuci, daging buah duwet
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dipisahkan dari bijinya. Daging buah kemudian dihaluskan
dengan menggunakan juicer, hasil penghalusan kemudian
disaring agar didapatkan hasil berupa sari buah duwet.
Adapun sari buah duwet yang didapatkan sebesar 910,01 g.

Sari buah yang didapatkan kemudian diskrining fitokimianya
dengan menggunakan reaksi warna, dengan tujuan untuk
mengetahui kandungan metabolit sekunder yang terdapat
dalam buah duwet. Adapun hasil skrining fitokimia sari buah
duwet tercantum pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil skrining fitokimia sari buah duwet

Pengujian metabolit
sekunder
Flavonoid
Polifenol -
Antosianin +
Tanin -
Keterangan: (+) = Terdapat kandungan kimia, (-) = Tidak terdapat kandungan kimia

Hasil pengujian

+

Berdasarkan hasil skrining fitokimia terhadap sari buah
duwet pada Tabel 2, dapat diketahui bahwa buah duwet
positif mengandung senyawa metabolit sekunder flavonoid
dan antosianin, sedangkan negatif mengandung senyawa
polifenol dan tanin. Hasil negatif pada pengujian polifenol
dan tanin yang didapatkan tidak sesuai menurut teori (9)
yang menyatakan bahwa buah duwet mengandung senyawa
polifenol yaitu tanin. Hal ini dapat disebabkan karena adanya
perbedaan tempat tumbuh tanaman yang didukung oleh
iklim dan unsur tanah sehingga mempengaruhi kandungan
senyawa metabolit sekunder yang dimilikinya. Perbedaan
genetik dan lingkungan tumbuh yang optimum dapat
memberikan penampilan pertumbuhan yang optimum pula.
Selain itu, hasil negatif yang didapatkan pada pengujian
polifenol dan tanin dapat disebabkan pula karena tidak
tertariknya senyawa polifenol dan tanin pada saat proses
penyarian (32). Hal ini disebabkan karena molekul tanin
yang terkandung dalam buah duwet adalah hydrolysable
tanin yang mana tanin tersebut akan larut di dalam pelarut
ketika diektraksi menggunakan pelarut yang sesuai
sedangkan pada penelitian tidak menggunakan pelarut
dalam proses ekstraksinya (33)

Setelah sari buah duwet diskrining fitokimianya, sari
dikentalkan dengan cara menguapkan kandungan air yang
terdapat pada sari buah duwet dengan menggunakan lemari
pengering granul yang memiliki suhu 40°C. Suhu 40°C
tersebut digunakan dengan tujuan untuk menjaga stabilitas
dari senyawa antosianin yang terdapat dalam sari buah
duwet.

Sari kental yang diperoleh kemudian dilakukan
penimbangan dan pengujian organoleptis. Penimbangan sari
kental buah duwet dilakukan untuk mengetahui persentase
rendemennya. Data persentase rendemen sari kental dapat
dihitung dengan mencari nilai persentase bobot (b/b) sari
kental dan sari buah awal yang digunakan. Hasil persentase
rendemen sari kental buah duwet ditunjukkan pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil rendemen sari buah duwet

Bobot sari awal

(8)
527,62

Bobot sari kental (g) Rendemen (%)

77,40 14,66

Pengujian organoleptis dilakukan untuk mengetahui sifat
fisik sari kental. Pengujian organoleptis sari kental (rasa,
warna, dan aroma) dilakukan sesuai dengan cara yang
tertera pada Farmakope Herbal Indonesia 1 (34), yaitu
dengan cara membuka wadah tempat sari kental dan
dibiarkan terkena udara selama 15 menit. Adapun hasil
pengujian organoleptis sari kental telah sesuai dengan
penelitian organoleptis yang dilakukan oleh Juliantoni dkk
(35), Hasil pengujian organoleptis ditunjukkan pada Tabel 4.



Tabel 4. Hasil pengujian organoleptis sari kental buah duwet

Organoleptis Hasil pengujian

Rasa Sepat
Warna uUngu
Aroma Khas buah duwet

Sari kental yang telah dibuat dan diuji organoleptisnya
kemudian diformulasikan menjadi sediaan granul
effervescent. Granul effervescent sari buah duwet pada
penelitian ini dibuat menggunakan metode granulasi basah
yang dilakukan dengan cara memisahkan komponen asam
dan komponen basa. Hal tersebut dilakukan dengan tujuan
untuk menghindari terjadinya reaksi dini antar komponen
asam dan basa. Metode granulasi basah ini dipilih
dikarenakan dalam proses pembuatannya tidak memerlukan
peralatan yang banyak dan mahal sehingga mudah
dilakukan. Selain itu, bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini memiliki sifat tidak rusak bila berinteraksi
dengan air, dan tahan terhadap pemanasan.

Formula effervescent yang dibuat dalam penelitian yaitu
sebanyak 3 formula dengan perbedaan jumlah konsentrasi
asam sitrat dan natrium bikarbonat yang ditambahkan pada
tiap formula. Formula [ dengan konsentrasi asam sitrat 20%
dan natrium bikarbonat 26,25%, formula II dengan
konsentrasi asam sitrat 21,6% dan natrium bikarbonat
28,35%, dan formula III dengan konsentrasi asam sitrat
23,2% dan natrium bikarbonat 30,45%. Pemilihan
konsentrasi asam basa berdasarkan literatur yang
menyatakan konsentrasi asam sitrat yang paling baik
digunakan pada formula effervescent berkisar antara 25-
40% (37). Persentase natrium bikarbonat pada formula
diperoleh berdasarkan ratio stoikiometri asam basa dalam
effervescent yang mana satu molekul asam sitrat bereaksi
dengan tiga molekul natrium bikarbonat. Reaksi stoikiometri
effervescent ditunjukkan pada persamaan berikut:

H3C6H507.H20 + 3NaHCO3 @ Na3C6H507 + 4H20 + 3C02

Pemilihan bahan tambahan asam sitrat dikarenakan asam ini
memiliki keunggulan yaitu mudah didapat, melimpabh, relatif
tidak mahal, sangat mudah larut, dan memiliki kekuatan
asam yang lebih tinggi dibandingkan dengan asam tartrat
(12). Sedangkan natrium bikarbonat dipilih karena
merupakan sumber utama basa yang memiliki sifat tidak
higroskopis, larut sempurna dalam air, tidak mahal, dan
banyak tersedia dipasaran (13).

Pembuatan formula granul effervescent diawali dengan
membuat campuran asam yang terdiri dari sari kental buah
duwet yang dikeringkan terlebih dahulu menggunakan
setengah bagian laktosa milik bagian asam, asam sitrat,
setengah bagian polivinil pirolidon, dan setengah bagian
aspartam. Pengeringan sari kental dilakukan untuk
menghindari terjadinya reaksi dini antara bahan asam sitrat
yang digunakan dengan sisa air yang terdapat pada sari
kental. Selain itu, pengeringan ini dilakukan untuk
menghindari kesan lengket pada sari kental yang nantinya
dapat mengganggu proses pengayakan dan pengeringan
granul. Selanjutnya, untuk proses pembuatan campuran basa
dilakukan dengan proses yang hampir sama dengan
pembuatan campuran asam. Perbedaannya hanya terletak
pada tidak ditambahkannya sari kental buah duwet ke dalam
campuran basa, hal ini dikarenakan senyawa antosianin yang
dimiliki oleh buah duwet stabil pada kondisi asam
dibandingkan dengan kondisi basa (37). Kedua campuran
yang telah dibuat kemudian diayak dengan menggunakan
ayakan No. 16, dan dikeringkan pada suhu 40°C dengan
alasan untuk menjaga stabilitas dari senyawa antosianin dan
flavonoid yang dimiliki oleh buah duwet.
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Granul effervescent sari buah duwet yang telah dibuat
kemudian dievaluasi sifat fisik dan daya terimanya. Berikut
disajikan hasil analisis sidik ragam evaluasi sifat fisik granul
effervescent sari buah duwet dalam Tabel 5 menggunakan
Perangkat Lunak SPSS seri ke 16 dan hasil daya terima dari
responden pada Gambar 1.

Tabel 5. Hasil rekapitulasi analisis sidik ragam

Variabel Formula | Formula ll Formula Ill

pengamatan
Kadar air* 1,64% + 0,022 1,11% 0,11 1,01% + 0,08°
pH* 62 50 50
Kecepatan 17,19 £ 0,882 15,90 £ 0,782 13,21 +0,58°
alir* (detik)
Sudut diam ™ 25,30° 26,40° 21,62°
Waktu larut* 95,66 + 2,08° 49,98 +1,32° 53,34 +0,49°
(detik)

Keterangan: * = berpengaruh nyata (p < 0,05), tn = tidak berpengaruh nyata
Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata
berdasarkan uji BNTo,0s taraf kepercayaan 95%.

Warna

™ Formula 1
® Formula 2

Formula 3

Penerimaan
umumn

Aroma Rasa

Gambar 1. Hasil pengujian daya terima dari responden

Berdasarkan data hasil rekapitulasi analisis sidik ragam pada
Tabel 5 dan hasil pengujian daya terima dar responden pada
Gambar 1 terlihat bahwa perlakuan variasi konsentrasi asam
sitrat dan natrium bikarbonat berpengaruh nyata terhadap
sifat fisik kadar air, pH, kecepatan alir, dan waktu larut granul
effervescent sari buah duwet. Hal ini telah sesuai menurut
teori dari Kailaku (15), Anshory dkk (16), dan Widiastuti dkk
(17) yang menyatakan bahwa adanya penambahan
konsentrasi asam dan basa yang tidak tepat dalam sediaan
granul effervescent dapat mempengaruhi sifat fisik pH,
kecepatan alir, dan waktu larut dari sediaan. Berdasarkan
hasil penilaian uji hedonic atau daya terima terhadap
responden pada Gambar 1, dapat dilihat perbedaan
tanggapan warna, aroma, dan rasa dari tiap formula.
Tanggapan warna tertinggi diperoleh oleh formula I dengan
persentase responden sebesar 76%, tanggapan aroma
tertinggi diperoleh oleh formula I dengan persentase
responden sebesar 66%, dan tanggapan rasa tertinggi
diperoleh oleh formula III dengan persentase responden
sebesar 79%. Namun berdasarkan penilaian secara umum,
ketiga formula termasuk ke dalam kategori baik yaitu
memiliki persentase nilai daya terima berkisar antara 60-
80% (23). Hal ini menunjukkan bahwa variasi konsentrasi
asam sitrat dan natrium bikarbonat yang ditambahkan tidak
mempengaruhi daya terima dari responden.

Hasil penilaian sifat fisik kadar air tertinggi diperoleh pada
formula I dengan konsentrasi asam sitrat 20% dan natrium
bikarbonat 26,25%. Hasil penilaian sifat fisik kadar air pada
formula I berbeda nyata terhadap formula Il dan III, tetapi
hasil penilaian sifat fisik kadar air pada formula II tidak
berbeda nyata terhadap hasil penilaian pada formula III.
Semakin tinggi konsentrasi asam sitrat yang digunakan maka
semakin meningkat kandungan air yang terdapat dalam
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sediaan (17). Namun, pada penelitian ini formula I dengan
konsentrasi asam sitrat paling rendah memiliki kandungan
air yang paling tinggi, hal ini tidak sesuai dengan teori yang
ada dikarenakan tidak pada saat penyimpanan, suhu ruangan
penyimpanan tidak dikontrol pada suhu <250C. Selain itu
adanya kelembaban udara disekitar granul setelah wadah
penyimpanannya dibuka sehingga menyebabkan adanya
penurunan kualitas kadar air dari sediaan granul
effervescent yang telah dibuat (36).

Pada hasil pengujian pH, terlihat bahwa formula II dan III
memiliki pH yang sesuai dengan persyaratan yaitu 4-5 (26),
sedangkan formula I memiliki pH yang tidak sesuai dengan
persyaratan dikarenakan adanya variasi konsentrasi asam
sitrat dan natrium bikarbonat yang digunakan
mempengaruhi pH dari sediaan granul effervescent. Adanya
penambahan asam yang besar akan mempengaruhi
banyaknya ion H+ yang dilepas. Semakin tinggi konsentrasi
asam sitrat yang digunakan, maka semakin asam pH dari
sediaan granul effervescent yang didapatkan (38).

Pada hasil penilaian sifat fisik kecepatan alir, formula I
memiliki nilai kecepatan alir yang berbeda nyata terhadap
formula II tetapi tidak berbeda nyata terhadap formula III,
dan penilaian sifat fisik kecepatan alir pada formula II
berbeda nyata terhadap hasil penilaian pada formula III. Nilai
kecepatan alir tertinggi diperoleh pada formula I dengan
konsentrasi asam sitrat 20% dan natrium bikarbonat
26,25%, hal ini tidak sesuai dengan teori yang ada yang
mengatakan bahwa asam sitrat yang higroskopis mampu
meningkatkan kelembaban dari granul, sehingga semakin
besar konsentrasi asam sitrat yang digunakan maka semakin
lama waktu yang dibutuhkan oleh suatu granul untuk
mengalir (39). Hal ini dikarenakan pada saat proses
penyimpanan granul dan wadah penyimpanannya dibuka,
suhu ruangan tidak dapat dikontrol dengan baik sehingga
mempengaruhi tingkat kelembaban dari granul dan
menyebabkan granul sulit untuk mengalir (17). Sehingga
kedepannya diperlukan ruang penyimpanan yang suhunya
dapat dikontrol <25%. Sedangkan untuk hasil penilaian sifat
fisik waktu larut sendiri, pada formula I berbeda nyata
terhadap formula II dan III, tetapi hasil penilaian sifat fisik
waktu larut pada formula II tidak berbeda nyata terhadap
hasil penilaian pada formula III. Hal ini dikarenakan adanya
komposisi natrium bikarbonat yang tinggi memberikan
waktu larut yang lebih cepat, hal tersebut terjadi karena
natrium bikarbonat berfungsi sebagai bahan penghancur
ketika bereaksi dengan air, dan memberikan efek
menyegarkan (40).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat
disimpulkan bahwa variasi konsentrasi asam sitrat dan
natrium bikarbonat berpengaruh terhadap keidealan sifat
fisik dari granul effervescent sari buah duwet. Semakin tinggi
konsentrasi asam sitrat dan natrium bikarbonat yang
ditambahkan, semakin signifikan penurunan kadar air, pH,
kecepatan alir, dan waktu larutnya. Namun, variasi
konsentrasi asam sitrat dan natrium bikarbonat tidak
menyebabkan adanya perbedaan sudut diam. Sifat fisik
terbaik diperoleh oleh formula III dengan konsentrasi asam
sitrat 23,2% dan natrium bikarbonat 30,45%.
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