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ABSTRAK

Munculnya coronavirus yang terus menerus secara berkala menimbulkan ancaman signifikan bagi kesehatan dan
ekonomi manusia. Sebuah penelitian menyarankan tanaman obat tradisional sebagai pendekatan terapi baru yang
memungkinkan. Senyawa aktif dari tanaman obat alami diketahui dapat menonaktifan virus. Kunyit (Curcuma
longa) yang banyak tumbuh di wilayah Asia tropis diketahui memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan.
Pemanfaatan kunyit sudah banyak dikenal antara lain adalah sebagai jamu, sedangkan sebagai bahan pembuatan
tablet effervescent belum pernah dikembangkan. Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan formula terbaik
dalam pembuatan serbuk effervescent kunyit yang disukai masyarakat. Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimental. Kunyit diekstrak kemudian dibuat serbuk effervescent dengan tiga variasi formula pada asam sitrat
dan asam tartat yaitu formula 1 (3:1), 2 (2:2), dan 3 (1:3). Serbuk effervescent yang telah dibuat selanjutnya
dievaluasi sifat fisika-kimianya serta dilakukan uji Hedonik terhadap 20 panelis untuk menguji kesukaan terhadap
warna, rasa, aroma dan tekstur. Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis dengan uji statistik SPSS 22, dengan
menggunakan uji ANOVA dan uji lanjutan Post Hoc Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh
formula memiliki bau yang khas, berwarna krem dan rasa agak manis, ke tiga formula telah memenuhi kriteria
sifat fisika kimia minuman serbuk effervescent sesuai dengan standar baku, dimana hasil uji Hedonik terhadap
warna, aroma, rasa dan tekstur memiliki signifikansi <0.05 yang artinya pada formula yang diuji memiliki
perbedaan aroma yang signifikan. Hasil uji lanjutan Post Hoc Duncan menunjukkan bahwa formula 3 adalah
formula yang paling disukai oleh panelis. Sediaan serbuk effervescent ekstrak kunyit dapat dijadikan sebagai
alternatif untuk konsumsi jamu dengan cara modern.
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ABSTRACT

The continuous emergence of coronaviruses periodically poses a significant threat to human health and economy.
A study suggests traditional medicinal plants as a possible new therapeutic approach. Active compounds from
natural medicinal plants are known to inactivate viruses. Turmeric (Curcuma longa) which is widely grown in
tropical Asia is known to have various health benefits. The use of turmeric is well known, among others, as a
herbal medicine, while as an ingredient for making effervescent tablets it has never been developed. This study
aims to produce the best formula in the manufacture of turmeric effervescent powder that is liked by the public.
This research is an experimental research. The extracted turmeric was then made into an effervescent powder with
three variations of the formula for citric acid and tartic acid, namely formulas 1 (3:1), 2 (2:2), and 3 (1:3). The
effervescent powder that has been made is then evaluated for its physico-chemical properties and a hedonic test
is carried out on 20 panelists to test the preference for color, taste, aroma and texture. The data obtained were
then analyzed with the SPSS 22 statistical test, using the ANOVA test and Duncan's Post Hoc follow-up test. The
results showed that all formulas had a distinctive odor, cream color and slightly sweet taste, the three formulas
met the criteria for the physical and chemical properties of effervescent powder drinks according to standard
standards, where the results of the hedonic test on color, aroma, taste and texture had a significance < 0.05 which
means that the tested formula has a significant difference in aroma. The results of Duncan's Post Hoc follow-up
test showed that formula 3 was the most preferred formula by the panelists. The preparation of turmeric extract
effervescent powder can be used as an alternative for consuming herbal medicine in a modern way.

Keywords : Effervescent; hedonik; tumeric; powder.

PENDAHULUAN

Munculnya coronavirus yang terus menerus secara berkala menimbulkan ancaman signifikan bagi
kesehatan dan ekonomi manusia. Ironisnya, bahkan setelah satu dekade penelitian tentang coronavirus,
masih tidak ada vaksin berlisensi atau agen terapeutik untuk mengobati infeksi coronavirus yang
menyoroti kebutuhan mendesak untuk mengembangkan vaksin yang efektif atau profilaksis pasca
pajanan untuk mencegah epidemi di masa depan.! Saat ini tidak ada standar perawatan yang diterima
secara luas dalam manajemen farmakologis pasien dengan COVID-19.?

Opsi pengobatan saat ini, obat yang tersedia, uji coba yang sedang berlangsung dan diagnostik
terbaru untuk COVID-19 telah dibahas. Sebuah penelitian menyarankan tanaman obat tradisional
sebagai pendekatan terapi baru yang memungkinkan.® Senyawa aktif dari tanaman obat alami diketahui
dapat menonaktifan virus.*

Kunyit (Curcuma longa) yang banyak tumbuh di wilayah Asia tropis diketahui memiliki berbagai
manfaat bagi kesehatan. Efek tersebut, umumnya berpusat pada zat polifenol lipofilik berwarna oranye-
kuning yang disebut "curcumin” yang banyak terdapat pada bagian rhizoma. Curcumin baru-baru ini
diketahui memiliki antioksidan, anti-inflamasi, efek antikanker dan memiliki peran penting dalam
pencegahan dan pengobatan berbagai penyakit mulai dari kanker hingga autoimun, neurologis, penyakit
kardiovaskular, dan diabetes. Selain itu, curcumin mampu meningkatkan aktivitas biologis dan efek
fisiologis dari curcumin pada tubuh dengan mensintesis analog curcumin.® Curcumin, senyawa
polifenolik alami, bisa menjadi pilihan pengobatan potensial bagi pasien dengan penyakit coronavirus.
Curcumin dapat menghambat masuknya virus ke dalam sel, menghambat enkapsulasi virus dan protease

virus serta memodulasi berbagai jalur pensinyalan seluler.®
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Laporan sebelumnya telah menunjukkan bahwa curcumin menyajikan aktivitas antivirus
langsung dan tidak langsung terhadap Human Immunodeficiency Virus (HIV) dengan menghambat
replikasi virus atau memblokir jalur inflamasi yang beroperasi dalam sindrom immunodeficiency yang
didapat.” Senyawa antioksidan yang utama pada kunyit adalah kurkuminoid. Tiga komponen
kurkuminoid adalah kurkumin, demetoksi kurkumin dan bisdemetoksi kurkumin.2 Kaempferol,
quercetin, luteolin-7-glucoside, demethoxycurcumin, naringenin, apigenin-7-glucoside, curcumin,
catechin, dan epicatechin-gallate adalah senyawa yang paling direkomendasikan ditemukan pada
tanaman obat yang dapat bertindak sebagai penghambat potensial COVID-19.°

Pemanfaatan kunyit sudah banyak dikenal antara lain adalah sebagai jamu, sedangkan sebagai
bahan pembuatan tablet effervescent belum pernah dikembangkan. Hasil penelitian terhadap sirup kunyit
sebagai minuman yang mempunyai aktivitas antioksidan dan mempunyai cita rasa yang disukai
masyarakat,'° sehingga diduga jika dibuat serbuk effervescent juga disukai konsumen dan lebih praktis.
Penelitian sebelumnya memaparkan bahwa aktivitas antioksidan sediaan granul efervesen kombinasi
ekstrak kunyit putih dan kunyit memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat dengan nilai IC 50
adalah 13.056 ppm. Namun sediaan granul efervesen kombinasi kunyit dan kunyit putih belum
memenuhi persyaratan mutu fisik yang baik dikarenakan masih memiliki kelembaban yang sangat
tinggi.!* Formulasi dari bahan alam yang sesuai untuk menjadi suatu produk sediaan yang digemari
masyarakat diharapkan mampu meningkatkan minat masyarakat dalam mengkonsumsi obat bahan
alam.*? Berdasarkan pada latar belakang yang telah diungkapkan di atas, maka dilakukan penelitian
pengaruh perbandingan asam sitrat dan asam tartat terhadap sifat fisik serbuk effervescent. Penelitian ini
bertujuan untuk menghasilkan formula terbaik dalam pembuatan serbuk effervescent kunyit yang disukai

masyarakat.

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental untuk mengetahui pengaruh perbandingan
asam sitrat dan asam tartat terhadap sifat fisik serbuk effervescent. Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Teknologi Farmasi Universitas Muhammadiyah Lamongan dimulai bulan April sampai
Oktober 2020. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah simplisia kering dari kunyit, etanol
96%, natrium bicarbonat (kualitas farmasetis), asam sitrat (kualitas farmasetis), asam tartat (kualitas
farmasetis), PVP, laktosa (kualitas farmasetis), Talk, Mg Stearat, manitol dan vanili. Alat-alat yang
digunakan dalam penelitian ini adalah alat-alat gelas (pyrex), cawan porselen, water bath, blender, alat
maserasi, neraca analitik, corong, stopwatch, pengayak no 14 mesh, jangka sorong dan oven. Tahapan
penelitian dimulai dengan membuat ekstrak kunyit, kemudian membuat formulasi granul effervescent
dengan 3 perbandingan formula asam sitrat dan asam tartat masing-masing sebagai beriku F1 (3:1); F2
(2:2) dan F3 (1:3) selanjutnya dilakukan pemeriksaan secara organoleptic dan uji kimia-fisik sediaan
granul effervescent yang telah dibuat yaitu uji sifat alir, sudut diam dan pH sediaan. Uji Hedonik

dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap formula serbuk effervescent.
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Sebanyak 20 panelis diminta untuk memberikan respon terhadap serbuk effervescent yang telah dibuat.
Skala penilaian yang dilakukan adalah terhadap tekstur, warna, rasa dan aroma. Skoring yang diberikan
yaitu dengan lima tingkatan penilaian yaitu : 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = suka; 4 = sangat
suka; 5 = amat sangat suka.

Data yang didapatkan selanjutnya dianalisis dengan SPSS dengan uji ANOVA one way dan

diteruskan dengan post Hoc Duncan untuk melihat formula mana yang paling disukai oleh panelis.

HASIL
Ekstraksi Kunyit
Dari hasil ekstraksi yang telah dilakukan , didapatkan ekstrak kental dengan berat rendemen yang

dihitung berdasarkan rumus sebagai berikut :

% Rend Bobot ekstrak (akhir) 100%
endemen =
° Bobot simplisia (awal) x °

Adapun berat rendemen pada penelitian ini adalah 8.7%.

Gambar 1. Ekstrak kental kunyit
Pembuatan Formula Granul Effervescent
Tabel 1. Formula granul effervescent

Formula

Bahan 1 2 3
Ekstrak 100 100 100
Asam sitrat 600 400 200
Asam tartrat 200 400 600
PEG 6000 40 60 100
Natrium bikarbonat 500 500 500
Talk 50 50 50
Laktosa 510 490 450
Berat total 2000 2000 2000

Dari formula yang tertera pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa perbandingan konsentrasi asam sitrat
dan asam tartat masing-masing formula adalah sebagai berikut ; formula 1(3:1), 2 (2:2), dan 3 (1:3).
Dari formula tersebut, kemudian cara pembuatan serbuk effervescent adalah sebagai berikut : Bahan
berbentuk kristal yakni asam sitrat dan asam tartrat diserbukkan masing-masing terlebih dahulu dengan
cara digerus. Selanjutnya diayak dengan pengayak No.16, kemudian dimasukan dalam oven +50°C
selama 30 menit (campuran 1). Ekstrak kering disemprot dengan PVP secukupnya aduk sampai

homogen, dihaluskan dengan ayakan No.16, kemudian simpan dalam wadah (campuran 2). Bahan
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lainnya yaitu laktosa, talk, PEG 6000 dan natrium bikarbonat dicampur lalu diaduk sampai homogen.
Setelah campuran kering, kemudian campuran 1 dan 2 diaduk sampai homogen, diayak dengan ayakan

No.40 sehingga menjadi serbuk effervescent, disimpan dalam desikator. Serbuk effervescent yang
dihasilkan bisa dilihat pada gambar 2.

Gambar 2. Granul effervescent ekstrak kunyit

Tabel 2. Pemeriksaan Organoleptis

Formula Bau Warna Rasa
Formula 1 Khas Crem Agak manis
Formula 2 Khas Crem Agak manis
Formula 3 Khas Crem Agak manis

Pada hasil pemeriksaan organolepstis terhadap serbuk effervescent ekstrak kunyit menunjukkan

bahwa hasil secara keseluruan tidak berbeda, yaitu berwarna krem berbau khas dan rasa yang agak
manis.

Evaluasi Sifat Fisik dan Kimia Effervescent
Hasil evaluasi sifat fisik dan kimia effervescent dapat dilihat pada tabel 3.

Tabel 3. Hasil Uji Sifat Fisik Granul Effervescent Ekstrak Kunyit

Parameter Formula 1 Formula 2 Formula 3
Sifat alir (g/det) 8.67+0.28 9.23+0.19 8.56+0.11
Sudut Diam 32.06 £1.67 32.43+2.98 32.84+1.77
Sifat Aliran Baik Baik Baik
pH 4.58 4.44 4.52
Tabel 4. Uji Waktu Larut
Formula Waktu (menit)
Formula 1 4
Formula 2 5
Formula 3 5 Tabel 5.
Hasil Uji Hedonik Serbuk Effervescent Ekstrak Kunyit
Sampel df Mean F Sig
Warna 2 0.817 3.709 0.034
Aroma 2 0.517 0.747 0.481
Rasa 2 1.950 8.452 0.001
Tekstur 2 0.350 0.952 0.396
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Berdasarkan hasil analisis data (Tabel 5) menunjukkan bahwa hasil pengujian terhadap warna,
aroma, rasa dan terkstur memiliki signifikansi <0.05 yang artinya pada formula yang diuji memiliki
perbedaan aroma yang signifikan, maka perlu dicari formula mana yang memiliki perbedaan signifikan
dengan uji lanjutan Post Hoc Duncan. Adapun hasil analisis data lanjutan dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil Uji Post Hoc Duncan Terhadap Organoleptis
Formula Serbuk Effervescent Ekstrak Kunyit

Variabel Formulal Formula2 Formula 3 Sig

Warna 3.70 3.70 4,05 1.000
Aroma 3.70 3.45 3.75 0.290
Rasa 3.45 3.90 4,05 0.330
Tekstur 3.60 3.65 3.85 0.227
PEMBAHASAN

Simplisia kunyit dibuat serbuk untuk memperkecil ukurannya dan memperluas area kontak antara
serbuk simplisia dengan cairan penyari, sehingga kandungan zat aktifnya banyak tersari.** Ekstraksi
dilakukan dengan metode maserasi, kemudian pelarutnya diuapkan menggunakan waterbath sehingga
didapatkan ekstrak kental. Alasan dari pemilihan metode ini adalah ekstraksi dengan cara dingin,
sehingga dapat menghindari kerusakan zat aktif karena pemanasan. Cairan penyari yang digunakan
untuk ekstraksi pada penelitian ini adalah etanol 96%. Pemilihan pelarut etanol berdasarkan sifat
kepolarannya yang dapat melarutkan senyawa metabolit sekunder bersifat semi polar hingga polar,
termasuk senyawa aktif yang ada pada rimpang kunyit. Selain itu kelebihan etanol sebagai pelarut yaitu
aman, tidak toksik, netral, dapat mencegah pertumbuhan kapang pada konsentrasi lebih dari 20%, tidak
berbahaya bagi lingkungan, serta titik didihnya relatif rendah sehingga mudah diuapkan.

Pemeriksaan sifat alir campuran serbuk perlu dilakukan untuk mengetahui kemampuan alir
campuran. Campuran serbuk dengan sifat alir yang baik akan mudah mengalir. Sifat alir campuran juga
berperan dalam homogenitas campuran atau serbuk. Dengan sifat alir yang baik, kemungkinan
campuran serbuk untuk bercampur atau mencapai homogenitas semakin besar. Karakteristik aliran yang
baik didefinisikan sebagai kemampuan partikel untuk tidak mengalami konsolidasi dan mampu mengalir
sendiri akibat pengaruh gaya gravitasi. Mekanisme peningkatan kemampuan alir granul dipengaruhi
oleh beberapa faktor yaitu ukuran partikel, bentuk partikel, morfologi permukaan partikel, dan
perubahan gaya permukaan.'* Anova et al., tahun 2016 menyatakan bahwa perlakuan perbandingan jenis
asam dan basa berpengaruh terhadap waktu alir serbuk effervescent yang dihasilkan, dimana dengan
meningkatnya perbandingan asam dan perubahan perbandingan jumlah asam basa menyebabkan
semakin meningkatnya nilai waktu alir dari serbuk effervescent.

Dari hasil pengukuran sifat alir dan sudut diam serbuk effervescent ekstrak kunyit terhadap ketiga
formula tidak terdapat perbedaan secara bermakna, karena konsentrasi basa pada formula tersebut
hampir sama. Hasil pada Tabel 3 menunjukkan bahwa kecepatan alir serbuk memenuhi syarat karena
berkisar dari 8.67-9.23 g/detik. Menurut Pamangin et al., tahun 2020 aliran serbuk yang baik adalah jika
waktu yang diperlukan untuk mengalirkan 100 gram kurang dari 10 detik. Sehingga dapat disimpulkan
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bahwa ketiga formula tersebut telah memenuhi persyaratan syarat serbuk yang baik. Nilai sudut diam
yang kurang dari atau sama dengan 30 berarti granul dapat mengalir bebas. Granul basa yang memiliki
karakteristik lebih lembut dibandingakan granul asam menyebabkan besar derajat sudut kerucut
bertambah seiring bertambahnya kandungan natrium bikarbonat pada formula. Selain itu kandungan air
yang lebih besar dapat menyebabkan gaya kohesi yang lebih besar pula. Suatu granul yang tidak kohesif
akan mengalir baik, menyebar membentuk timbunan yang rendah sehingga membentuk sudut yang lebih
kecil.” Pada hasil penelitian ini kandungan natrium bicarbonate antara formula 1, 2 dan 3 adalah sama
sehingga nilai sudut diam pada ketiga formula tersebut tidak jauh berbeda.

Makanan yang mempunyai pH rendah biasanya tidak dapat ditumbuhi bakteri, tetapi dapat
menjadi rusak karena pertumbuhan khamir dan kapang. Selain itu, makanan atau minuman dengan pH
yang terlalu rendah dikhawatirkan akan mengiritasi lambung, sedangkan jika pH makanan atau
minuman terlalu basa, biasanya rasanya cenderung pahit, sihingga kurang disukai konsumen.® Hasil
pengujian terhadap pH serbuk effervescent memperlihatkan bahwa berkisar pada range pH 4, dimana
pada formula 2 merupakan yang paling bersifat asam namun tidak berbeda signifikan. Hal tersebut
dikarenakan perbandingan jumlah asam dan basa antara ketiga formula sama. Minuman effervescent
memiliki ciri khas asam. Hal ini karena adanya penambahan asam sitrat dan asam tartat yang digunakan
sebagai kombinasi dengan Natrium bikarbonat untuk membentuk efek soda. Nilai rata-rata uji kadar pH
berkisar antara 4.44-4.58. Sesuai dengan karakteristik minuman effervescent yang bersifat asam karena
adanya penambahan asam sitrat dan asam tartat. Nilai pH yang sedikit asam ini dapat memberikan rasa
yang lebih segar pada sediaan effervescent.

Dari hasil pengukuran pH memperlihatkan bahwa perbadingan konsentrasi jenis asam
berpengaruh nyata pada nilai pH serbuk effervescent ekstrak kunyit. Hal ini disebabkan terjadinya
peningkatan jumlah ion H* pada larutan yang berasal dari asam yang ditambahkan. Pamangin et al.,
tahun 2020 menyebutkan faktor lain yang mempengaruhi perbedaan nilai pH dari perlakuan ini adalah
terbentuknya CO2 pada saat reaksi effervescent dalam air yang sebagian akan larut membentuk asam
karbonat yang akan mengurai ion H* dalam larutan sehingga menyebabkan keasaman dalam larutan dan
berakibat nilai pH menjadi lebih rendah.

Waktu larut adalah waktu yang dibutuhkan oleh produk untuk larut secara cepat sampai reaksi
effervescent selesai ditandai dengan larutnya semua serbuk dan habisnya gelembung buih. Sebanyak 2
gram serbuk effervescent dicampur dengan 100 ml air kemudian dicatat waktu serbuk melarut sempurna.

Waktu larut effervescent berdasarkan peraturan BPOM adalah < 5 menit.’® Pada tabel 4
menunjukkan bahwa hasil uji diperoleh waktu larut serbuk effervescent formula 1, 2, 3 memiliki waktu
larut <5 menit sehingga dapat dikatakan telah memenuhi persyaratan.

Serbuk effervescent kunyit yang memiliki waktu larut paling cepat adalah formula 1. Waktu larut
suatu granul berkaitan dengan nilai porositas, dimana semakin besar porositas maka semakin cepat
waktu pelepasan karbon dioksida. Semakin tinggi nilai porositas berarti rongga antar partikel semakin

besar yang akan membantu proses disintegrasi.'? Pada pelarutan serbuk effervescent, saat diseduh gas
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CO, yang dihasilkan dari reaksi antara natrium bikarbonat dengan asam tartrat dan asam sitrat pada
formula 1 paling besar, sehingga mempercepat pencampuran. Waktu larut yang rendah disebabkan
natrium bikarbonat habis bereaksi menghasilkan gelembung-gelembung CO, yang dapat melarutkan
komponen-komponen effervescent. Tanjung dan Puspitasari tahun 2019 melaporkan bahwa peningkatan
kadar natrium bikarbonat berpengaruh terhadap peningkatan waktu larut sediaan. Semakin besar kadar
natrium bikarbonat akan meningkatkan pH sediaan, sehingga kadar basa pada sediaan lebih tinggi
dibandingkan kadar asam dan ini menyebabkan reaksi karbonasi melambat.

Menurut Desi tahun 2015 kelarutan serbuk dipengaruhi oleh komposisi, kondisi proses selama
pengeringan, suhu pelarut dan metode pencampuran. Semakin tinggi suhu pelarut maka semakin cepat
pula waktu yang diperlukan oleh serbuk effervescent kunyit untuk larut Pada suhu tinggi yaitu 60°C,
waktu yang diperlukan oleh serbuk effervescent kunyit untuk larut lebih cepat. Hal ini berhubungan
dengan naiknya suhu pelarut yang mengakibatkan meningkatnya reaksi kimia serbuk effervescent kunyit
untuk larut dalam pelarut tersebut. Perbedaan waktu larut dari masing masing formula bisa disebabkan
oleh beberapa faktor. Diantaranya adalah teknik atau kecepatan air yang dituangkan ke serbuk serta
kemungkinan pengaruh dari bahan aktif dalam formula itu sendiri yang berasal dari tanaman seperti
ekstrak-ekstrak yang memiliki sifat sukar larut dalam air. Selain itu, perbedaan waktu larut juga
dipengaruhi oleh perbedaan massa campuran. Semakin banyak padatan, maka semakin banyak partikel
yang harus didispersikan ke dalam cairan, akibatnya waktu yang diperlukan semakin lama 202,

Uji Hedonik

Uji lanjutan terhadap formula yang telah dibuat pada Tabel 6 menggambarkan bahwa formula 3
merupakan formula yang paling disukai oleh panelis. Formula 3 menunjukkan perbedaan yang
signifikan dari formula 2 dan 3. Panelis menyatakan bahwasanya rasa serbuk effervescent pada formula

3 lebih terasa segar karena memberikan sensasi gas yang lebih stabil.

KESIMPULAN DAN SARAN

Ekstrak kunyit dapat dibuat produk minuman serbuk effervescent dengan variasi asam tartat dan
asam sitrat yang berbeda. Semua formula memiliki bau yang khas, berwarna krem dan rasa agak manis,
ke tiga formula telah memenuhi kriteria sifat fisika kimia minuman serbuk effervescent sesuai dengan
standar baku, dimana hasil uji Hedonik terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur memiliki signifikansi
<0.05 yang artinya pada formula yang diuji memiliki perbedaan aroma yang signifikan. Hasil uji
lanjutan Post Hoc Duncan menunjukkan bahwa formula 3 adalah formula yang paling disukai oleh
panelis. Sediaan serbuk effervescent ekstrak kunyit dapat dijadikan sebagai alternatif untuk konsumsi

jamu dengan cara modern.
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