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Abstrak

Latar Belakang: Indonesia memiliki sumber kekayaan alam yang berlimpah, termasuk jenis tanaman-tanaman herbal.
Tanaman herbal di Indonesia mempunyai berbagai manfaat untuk kesehatan dan telah banyak diolah kedalam bentuk
minuman fungsional. Tujuan: Untuk mengurangi rasa dan bau khas dari herbal yang seringkali tidak disukai, maka dapat
diolah lebih lanjut menjadi produk turunan yang memiliki rasa enak sekaligus memiliki masa simpan yang lebih lama.
Salah satunya adalah dengan mengolahnya menjadi sediaan effervescent. Metode: Metode yang digunakan dalam review
jurnal ini adalah dengan melakukan studi literatur dari berbagai sumber, dari jurnal-jurnal nasional. Penggunaan sumber-
sumber dilakukan berdasarkan hasil pencarian melalui Pubmed, Google Scholar dan sciencedirect, dengan menggunakan
kata kunci “Granul Effervescent”, dan “Minuman Herbal Effervescent”. Hasil: Dalam granul effervescent terdapat asam
dan basa, asam yang digunakan asam sitrat dan asam tartrat yang merupakan komponen asam yang biasa digunakan
dalam granul effervescent. Penggunaan asam tunggal akan menimbulkan kesukaran dalam pembuatannya. Kombinasi
asam sitrat dan asam tartrat pada sediaan granul effervescent bertujuan mempermudah proses pembuatan formulasi granul
effervescent. Penggunaan kombinasi sumber asam yang berbeda berpengaruh terhadap sifat fisik dari granul effervescent,
diantaranya seperti kecepatan alir, waktu larut, pH dan lainnya. Natrium bikarbonat sebagai sumber basa memiliki
pengaruh yang paling signifikan terhadap kadar air. Kombinasi asam yang umum digunakan dalam pembuatan granul
effervescent yaitu asam sitrat dan asam tartrat.

Kata Kunci : Granul effervescent, asam sitrat, asam tartrat, natrium bikarbonat

Effect of Acid Base Source on Physical Properties in Effervescent Granule Formulation : A Review

Abstract

Background: Indonesia has abundant natural resources, including types of herbal plants. Herbal plants in Indonesia
have various health benefits and have been widely processed in the form of functional drinks. Aim:. To reduce the often
undesirable taste and odor characteristics of herbal medicine, it can be further processed into derivative products that
taste good and have a longer shelf life. One way is to process it into an effervescent preparation. Method: Searching and
collecting journal information is carried out electronically, namely by accessing international and national journal
search sites such as online from Pubmed, Google Scholar and Sciencedirect. by using the keywords "Effervescent
Granules" and "Effervescent Herbal Drinks". Result: In effervescent granules there are acids and bases, the acids used
are citric acid and tartaric acid which are acid components commonly used in effervescent granules. The use of a single
acid will cause difficulties in its manufacture. The combination of citric acid and tartaric acid in effervescent granule
preparations aims to simplify the process of making effervescent granule formulations. Conclusion: The results of existing
literature studies show that the combination of acids in effervescent preparations greatly facilitates the process of forming
effervescent granules. The use of different combinations of acid sources affects the physical properties of effervescent
granules, including flow rate, dissolution time, pH and others. Sodium bicarbonate as a base source has the most
significant influence on water content. The acid combination commonly used in making effervescent granules is citric
acid and tartaric acid.

Keywords: Effervescent granules, citric acid, tartaric acid, sodium bicarbonate
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Pendahuluan

Indonesia memiliki sumber kekayaan alam
yang berlimpah, termasuk jenis tanaman-
tanaman herbal [28]. Herbal mengandung
senyawa fitokimia seperti polifenol, flavonoid,
dan tannin yang merupakan senyawa
antioksidan alami hasil metabolit sekunder.
Pemanfaatan tumbuhan sebagai sumber obat
sudah berlangsung sejak lama bahkan seumur
dengan peradaban manusia. Tumbuhan
mengandung sejuta manfaat yang dapat
digunakan sebagai obat berbagai Penyakit [8].
Tanaman herbal di Indonesia mempunyai
manfaat untuk kesehatan dan telah banyak
diolah ke dalam bentuk minuman fungsional
[16].

Untuk mengurangi rasa dan bau khas dari
herbal yang seringkali tidak disukai, maka
dapat diolah lebih lanjut menjadi produk
turunan yang memiliki rasa enak sekaligus
memiliki masa simpan yang lebih lama. Salah
satunya adalah dengan mengolahnya menjadi
sediaan  effervescent.  Sediaan  herbal
effervescent merupakan campuran senyawa
asam dan basa bila ditambahkan dengan air
akan bereaksi membebaskan karbon dioksida
sehingga menghasilkan buih yang
memberikan efek segar dan dapat menutupi

rasa yang tidak diinginkan [1]. Minuman

berbentuk granul effervescent yang bersifat
fungsional ~ banyak  digemari  seperti
menyembuhkan panas dalam, sariawan, serta
mengembalikan stamina setelah lelah berolah-
raga dan bekerja [26].

Bentuk granul effervescent akan larut
dengan lengkap dalam air sehingga lebih
mudah untuk diabsorbsi oleh tubuh [14].
Kepraktisan ~ dan  kemudahan  dalam
penggunaan merupakan kelebihan dari sediaan
granul dibandingkan bentuk sediaan suplemen
lainnya. Bentuk fisik dan kimia granul
biasanya lebih stabil daripada serbuk. Granul
biasanya lebih tahan terhadap pengaruh udara.
Dalam pengolahan tanaman herbal sendiri,
dibutuhkan formulasi yang tepat untuk
menjadi suatu bentuk sediaan yang dapat
diterima oleh masyarakat. Bahan baku dalam
pembuatan granul effervescent sendiri yaitu
sumber asam dan basa [27].

Dalam sediaan effervescent terdapat bahan
eksipien yang sangat penting dan perlu
diperhatikan yaitu komponen asam dan basa.
Sumber asam vyang digunakan sangat
berpengaruh pada proses formulasi sediaan
dan dapat memberikan keuntungan tersendiri.
Penggunaan bahan asam tunggal akan
memberikan  kesukaran sehingga dapat

digunakan kombinasi 2 asam [13].
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peran yang sangat penting dalam menentukan Ekstra umbe umbe nsi
kinerja, stabilitas, dan sifat leptik asam ___basa
inerja, stabilitas, dan sifat organolepti Pegagan Asam Natrium  [14]
granul effervescent. Memilih asam dan basa sitrat, Bikarbon
yang tepat serta memahami bagaimana mereka gi?rr;t at
berinteraksi dalam sistem adalah bagian Asam
. : . malat
penting dari mengembangkan formulasi yang Pegagan Asam Natrium  [28]
efektif. tartrat  Bikarbon
at
Jambu Biji  Asam Natrium  [23],
Metode sitrat, Bikarbon [34]
Metode yang digunakan dalam review Asam  at [37]
jurnal ini adalah dengan melakukan studi tartrat .
Temulawak Asam Natrium  [15]
literatur dari berbagai sumber, dari jurnal- Fumara Bikarbon
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) ) m sitrat
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Berikut merupakan formulasi kombinasi asam

effervescent: tartrat
Daun kelor  Asam Natrium  [10],
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Daun Asam Natrium  [38]
sirih sitrat, Bikarbon
merah Asam at
tartrat
Sari buah  Asam Natrium  [5]
duwet sitrat, Bikarbon
Asam at
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putih sitrat, Bikarbon
semangka Asam at
tartrat
Rimpang Asam Natrium  [6]
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K, asam at
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jahe, t
Rimpang
kencur,
dan buah
cabe jawa
Pembahasan

Dalam granul effervescent terdapat
asam dan basa, Komponen basa yang
digunakan adalah natrium bikarbonat yang
pada sediaan effervescent dapat meningkatkan
kadar total padatan terlarut dan dapat
memperbaiki rasa [34].

Asam sitrat dan asam tartrat yang
merupakan komponen asam yang biasa
digunakan dalam granul effervescent. Asam
sitrat dan asam tartrat yang memiliki sifat

mudah larut dengan sodium bikarbonat akan

menghasilkan gas CO: ketika effervescent
dilarutkan kedalam air sehingga proses
pelarutannya akan lebih mudah [25]. Formula
yang menggunakan asam sitrat dan asam tartat
sebagai sumber asamnya memiliki kelarutan
yang tinggi dalam air dingin, mudah didapat
dalam bentuk granula atau serbuk.
Penambahan asam dan basa juga
mempengaruhi terhadap kualitas dari granul
effervescent. Kombinasi asam seperti asam
sitrat dan asam tartrat mempengarubhi sifat fisik
granul. Penggunaan asam tunggal akan
menimbulkan kesukaran dalam
pembuatannya. Bila hanya menggunakan
asam tartrat saja, maka granul yang dihasilkan
akan rapuh, mudah menggumpal dan produk
akhirnya akan asin. Bila menggunakan asam
sitrat saja akan menghasilkan campuran yang
lengket dan sukar digranulasi [21].

Beberapa macam jenis sumber asam
lainnya juga digunakan peneliti dalam
membuat sediaan granul effervescent. Pada
penggunaan  asam  malat  mempunyai
keunggulan dalam sediaan effervescent yaitu
lembut dan cukup tinggi kelarutannya [13].

Asam fumarat lebih dominan dalam
menentukan kecepatan alir granul
effervescent. Semakin banyak jumlah asam

fumarat, kecepatan alir granul effervescent
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semakin meningkat. Di sisi lain penambahan
natrium sitrat harus diperhatikan karena dapat
menurunkan kecepatan alir granul effervescent
[14].

Kesimpulan

Formulasi  dengan  menggunakan
kombinasi asam askorbat dan asam sitrat akan
menyebabkan adanya interaksi antara asam
sitrat dan asam askorbat yang menurunkan
kandungan lembab dari campuran granul
effervescent. Menurunkan waktu alir dari
campuran granul effervescent disebabkan oleh
interaksi antara asam sitrat dan asam askorbat
(1). Berdasarkan penelitian Diniatik (2010),
kombinasi asam sitrat dan asam askorbat yang
memberikan hasil optimum (0,89 detik/100
gram) dengan persentase asam sitrat lebih
besar dibanding asam askorbat. Tetapi tidak
didapatkan formula optimum campuran asam
sitrat dan asam askorbat, karena tidak
memenuhi syarat kandungan lembab granul
0,4-0,7%.  Tidak

terpenuhinya syarat kandungan lembab bukan

effervescent  vyaitu:

karena desain formula yang tidak baik,
melainkan karena proses pembuatan granul
effervescent.

Penelitian lain seperti yang dilakukan

oleh Anam, 2013 didapatkan formulasi granul

effervescent dengan kombinasi asam sitrat-
asam tartrat menggunakan metode granulasi
basah dan pemanis aspartam, memiliki waktu
larut yang baik dan memenuhi syarat dengan
konsentrasi masing-masing asam sebesar 15%
yang artinya rasio kombinasi asam yang
digunakan 1:1 (2).

Sumber basa yang digunakan vyaitu
natrium bikarbonat, karena natrium bikarbonat
merupakan sumber karbondioksida utama
yang menentukan sistem effervescent yang
dihasilkan. Natrium bikarbonat merupakan
bagian terbesar sumber karbonat dengan
kelarutan yang sangat besar dalam air, free
flowing, dan non higroskopis (Kamila et al.,
2020). Senyawa karbonat yang dihasilkan
sediaan effervescent dapat memberikan rasa
menyegarkan. Hal ini merupakan salah satu
keuntungan  dari pembuatan  granul
effervescent sehingga dapat mengurangi rasa
pahit dari bahan aktif sediaan yang akan
diformulasikan [13].

Natrium karbonat atau bikarbonat
mengandung molekul CO> dan saat dilarutkan
dalam air akan bereaksi dengan ion hydrogen
dari sumber asam seperti asam sitrat, asam
tartrat, asam fumarate maupun asam malat,
sehingga akan membentuk garam natrium,

molekul air dan karbon dioksida yang dapat
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dilihat sebagai gelembung-gelembung air yang
mengapung ke atas permukaan [2].

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 [20]. Hal tersebut
dikarenakan sudut diam tergantung dari
faktor-faktor lain seperti ukuran partikel,
bentuk granul dan factor fisik lainnya.

Pemilihan sumber asam dan basa yang
telah dijelaskan sebelumnya dalam formulasi
granul effervescent harus mempertimbangkan
pengaruhnya terhadap sifat fisik sediaan,
seperti kecepatan reaksi, kekuatan efervesensi,
sifat larutan, ukuran partikel, dan stabilitas

fisik.

Simpulan

Penggunaan kombinasi sumber asam yang
berbeda berpengaruh terhadap sifat fisik dari
granul effervescent, diantaranya seperti

kecepatan alir, waktu larut, pH dan lainnya.

Natrium bikarbonat sebagai sumber basa
memiliki pengaruh yang paling signifikan
terhadap kadar air. Kombinasi asam yang
umum digunakan dalam pembuatan granul

effervescent yaitu asam sitrat dan asam tartrat.
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