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INFO ARTIKEL  ABSTRAK 

Sejarah artikel:  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai terhadap sifat fisik dan kimia tablet effervescent. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan yaitu penambahan 

bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai masing-masing 10, 15, 20, 25, dan 30% dengan 3 

kali ulangan. Pengamatan tablet effervescent meliputi pengamatan fisik : penampakan, 

waktu larut, kekerasan dan kerapuhan; pengamatan kimia : kadar air, pH larutan, kadar 

vitamin C, aktivitas antioksidan, kadar klorofil, dan warna. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai berpengaruh nyata terhadap 

ketebalan tablet, waktu larut, kerapuhan, kadar air, vitamin C, aktivitas antioksidan, kadar 

klorofil dan warna tablet effervescent yang dihasilkan. Penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai tidak mempengaruhi ukuran diameter tablet effervescent, kekerasan 

dan pH. 
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  ABSTRACT 

Keywords:  This study was aimed to determine the effect of the addition of lima bean leaf extract 

powder on the physical chemical and properties of effervescent tablets. This study used a 

completely randomized design (CRD) with 5 treatments, the addition of lima bean leaf 

extract powder of 10, 15, 20, 25, and 30% with 3 replications, respectively. Tablet 

effervescent observations include physical observations: appearance, dissolution time, 

hardness and fragility; chemical observations: water content, pH of the solution, vitamin 

C level, antioxidant activity, chlorophyll content, and color. The results showed that the 

addition of lima bean leaf extract powder significantly affected tablet thickness, 

dissolution time, fragility, moisture content, vitamin C, antioxidant activity, chlorophyll 

content and effervescent tablet color produced. The addition of lima bean leaf extract 

powder did not affect the size of the effervescent tablet diameter, hardness and pH.  
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1. Pendahuluan 

 

Klorofil merupakan zat hijau daun yang terdapat 

pada semua tumbuhan hijau yang berfotosintesis. 

Sumber klorofil yang dapat dikonsumsi salah satunya 

yaitu tanaman kacang tujuh jurai atau kacang emas 

(Phaseolus lunatus, L.). Bagian tanaman kacang tujuh 

jurai yang dapat digunakan adalah pada daunnya. 

Seiring dengan berkembangnya teknologi dibidang 

pangan, maka pemanfaatan daun kacang ini dapat 

diharapkan meningkatkan nilai tambah yaitu dengan 

menjadikan tablet effervescent. Daun kacang tujuh jurai 

banyak dimanfaatkan sebagai bahan minuman, daunnya 

diekstrak dengan air menjadi minuman kesehatan yang 

biasa dikenal oleh orang Minang Sumatera Barat dengan 

sebutan air kacang tujuh jurai atau aia daun kacang dan 

diminum bersama dengan cincau hijau. 

 

brought to you by COREView metadata, citation and similar papers at core.ac.uk

provided by Ejournal of industrial system portal (Kementerian Perindustrian)

https://core.ac.uk/display/230030051?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1
http://ejournal.kemenperin.go.id/jli


Jurnal Litbang Industri - Vol. 9 No. 1, Juni 2019: 23 – 31 

24  http://dx.doi.org/10.24960/jli.v8i2.4649.23-31 

Minuman daun kacang dibuat melalui proses 

penghancuran daun kacang tujuh jurai dengan 

perbandingan daun kacang tujuh jurai dan air yaitu 1:2, 

kemudian disaring sehingga mendapatkan ekstrak daun 

kacang. Daun kacang tujuh jurai memiliki peranan 

fungsional dalam kesehatan. Minuman ini diyakini oleh 

masyarakat Minang dapat menyembuhkan berbagai 

macam penyakit seperti penurun demam dan gangguan 

panas dalam. Pembuatannya disajikan dengan 

penambahan perasan jeruk nipis sebagai penambah 

kesegaran, pemberi flavor alami, dengan kandungan 

vitamin C yang berguna sebagai antioksidan bagi tubuh 

untuk membantu menjaga kesehatan sel, meningkatkan 

penyerapan asupan zat besi dan memperbaiki kekebalan 

tubuh. Kandungan vitamin C pada jeruk nipis sekitar 27 

mg/100 g bahan (Nazwa dan Azrina, 2017). 

Semakin pekat ekstrak yang dihasilkan maka 

menghasilkan warna sangat hijau, menunjukkan adanya 

kandungan klorofil, sehingga dengan semakin tingginya 

kandungan klorofil maka kadar antioksidannya juga 

semakin tinggi. Berbagai hasil penelitian menunjukkan 

bahwa klorofil mempunyai beberapa manfaat bagi 

kesehatan tubuh seperti merangsang sel-sel darah putih 

sehingga dapat memperkuat sistem kekebalan tubuh 

(Alsuhaibani et al., 2017). Antioksidan merupakan 

senyawa yang mampu memperlambat atau mencegah 

proses oksidasi dalam tubuh dengan kemampuan 

menangkap radikal bebas (Ighodaro dan Akinloye, 

2018). Menurut Pourreza (2013), senyawa antioksidan 

adalah senyawa pemberi elektron, antioksidan sangat 

penting karena berkaitan dengan berfungsinya sistem 

imunitas tubuh.  

Berdasarkan uraian diatas, maka diyakini daun 

kacang tujuh jurai mempunyai khasiat yang sangat 

unggul sebagai sumber antioksidan alami yang berasal 

dari klorofil daun kacang tujuh jurai. Selain dapat 

disajikan dalam bentuk ekstrak cair dan bubuk, ekstrak 

daun kacang tujuh jurai juga dapat disajikan dalam 

bentuk yang berbeda untuk mempermudah dalam 

penyajiannya, ekstrak bubuk daun kacang tujuh jurai 

dibuat dalam bentuk tablet effervescent, sehingga 

diharapkan dapat mempertahankan kandungan 

antioksidannya. Menurut Ipci et al. (2016), effervescent 

didefinisikan sebagai bentuk sediaan yang menghasilkan 

gelembung gas sebagai hasil reaksi kimia dalam larutan. 

Gas yang dihasilkan umumnya adalah karbondioksida 

(CO2). Tablet effervescent merupakan alternatif 

pengembangan produk minuman ringan yang menarik, 

mudah larut dalam air, praktis dalam penyajian, 

menjadikan larutan yang jernih dan memberi efek 

sparkle atau seperti minuman soda, memberikan variasi 

dalam penyajian minuman tradisional juga praktis dalam 

penyimpanan dan transportasi dibanding minuman 

ringan biasa dalam bentuk cair, effervescent juga 

memberikan rasa yang enak karena adanya karbonat 

yang membantu memperbaiki rasa.  

Pada penelitian pendahuluan untuk mendapatkan 

formulasi tablet effervescent dengan penambahan 

ekstrak daun kacang tujuh jurai yang telah dibubukkan 

dengan penambahan yang berbeda. Diperoleh hasil 

bahwa pada penambahan ekstrak daun kacang tujuh 

jurai 5% yang dikombinasikan dengan asam sitrat dan 

asam tartarat menghasilkan warna yang kurang menarik. 

Hal ini menunjukkan kandungan klorofil yang terlalu 

sedikit. Sehingga pada penelitian ini penambahan bubuk 

ekstrak daun kacang tujuh jurai dilakukan pada 

penambahan diatas 5% dimulai dari penambahan 10%, 

15%, 20%, 25% dan 30%. 

Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh 

penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

terhadap sifat fisik dan kimia tablet effervescent. Dari 

uraian diatas penulis telah melakukan  penelitian dengan 

judul “Pembuatan minuman fungsional tablet 

effervescent dari bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

(Phaseolus lunatus, L.)”.  

 

2. Metode 

 

 Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah daun kacang tujuh jurai dan jeruk nipis dari 

Desa Duku, Kecamatan Pauh, Sumatera Barat. Bahan 

pembuat tablet effervescent yaitu maltodekstrin, asam 

sitrat, asam tartarat, natrium bikarbonat, magnesium 

stearat (Brataco) dan sukrosa. Bahan untuk analisis 

kimia yang digunakan yaitu indikator kanji/pati 1% , 

larutan iod 0,01 N (Merck), larutan buffer, 

phenolphetalin, metanol (pa), aseton (pa), DPPH (Sigma 

Aldrich),  aquades, dan lain-lain. 

 Alat yang digunakan dalam pengolahan adalah pisau, 

timbangan, baskom, kain saring, blender, sendok 

aluminium. Alat pencetak tablet atau press sealer dibuat 

sederhana dengan bahan stainless steel serta alat-alat 

yang digunakan dalam analisis adalah gelas piala 500 

ml, labu ukur 100 ml, cawan aluminium, erlenmeyer 250 

ml, pipet tetes, gelas ukur 50 ml, neraca analitik (Kern 

ABJ 220-4M), desikator, oven (Philip Harris Ltd), 

spektrofotometer (Shimadzu UV-1800), pH meter (Delta 

OHM HD 2105.2, Italy), pipet tetes, stopwatch, kertas 

saring, wadah plastik, gelas, kapas, buret (VITLAB, 

Germany), jangka sorong (KENMASTER), Texture 

Analyzer (CT-3 Brookfield), Friabiliator roche, Hunter 

Lab Colorimeter (ColorFlex EZ), spray dryer (BUCHI 

B-290) dan lain-lain yang digunakan untuk analisis. 

 

2.1. Rancangan penelitian  

 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan perlakuan penambahan bubuk 

ekstrak daun kacang tujuh jurai dan 3 ulangan. Data 

yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan uji F 

dan jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s 

New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf nyata 

5%.  

Berikut perlakuan penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai yang digunakan pada penelitian ini, 

yaitu : A (penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai 10%), B (penambahan bubuk ekstrak daun kacang 

tujuh jurai 15%), C (penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai 20%), D (penambahan bubuk ekstrak 

daun kacang tujuh jurai 25%), dan E (penambahan 

bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 30%). 
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Tabel 1.  

Formulasi pembuatan tablet effervescent bubuk ekstrak daun kacang  tujuh jurai 

Bahan 
Perlakuan 

A B C D E 

Bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai (g) 28,00 42,00 56,00 70,00 84,00 

Asam sitrat (g) 48,86 48,86 48,86 48,86 48,86 

Asam tartarat (g) 48,86 48,86 48,86 48,86 48,86 

Natrium bikarbonat (g) 113,40 113,40 113,40 113,40 113,40 

Magnesium stearat (g) 2,80 2,80 2,80 2,80 2,80 

Sukrosa (g) 66,08 66,08 66,08 66,08 66,08 

Keterangan: Jumlah bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai yang diberikan berdasarkan persentase setiap perlakuan 

terhadap jumlah formulasi tablet effervescent yang meliputi (asam sitrat, asam tartarat, natrium bikarbonat, magnesium 

stearate dan sukrosa yang jumlah seluruhnya 280 g) dengan berat pertablet 3,5 g. 

 

2.2. Pelaksanaan penelitian 

2.2.1. Pembuatan ekstrak daun kacang tujuh jurai 

modifikasi (Natalia, 2011) 

 

Daun kacang tujuh jurai disortasi dan dicuci bersih, 

kemudian dipotong kecil dengan ukuran ± 1 cm. 

Ditimbang daun kacang tujuh jurai 3 kg dan air dengan 

perbandingan daun kacang tujuh jurai dan air yaitu 1:2 

(b/v), kemudian diblender sampai halus. Selanjutnya 

dipisahkan antara ampas daun kacang tujuh jurai dengan 

ekstrak dengan menggunakan kain saring hingga 

diperoleh ekstrak daun kacang tujuh jurai. 

 

2.2.2. Pembuatan ekstrak sari buah jeruk nipis 

 

 Buah jeruk nipis yang telah disortasi, dicuci, dibelah 

menjadi dua, diperas atau ditekan kemudian disaring 

dengan kain saring dan diambil sari buah jeruk nipisnya. 

 

2.2.3. Pembuatan bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai 

 

Proses pembuatan bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai yaitu 100 ml ekstrak daun kacang tujuh jurai 

ditambah dengan 10% atau 10 ml sari buah jeruk nipis, 

ditambah dengan maltodekstrin 15% (b/v) atau 15 g 

maltodekstrin dalam 100 ml ekstrak daun kacang tujuh 

jurai, kemudian dihomogenkan dengan wadah yang 

tetutup. Lalu dikeringkan dengan menggunakan spray 

dryer pada suhu inlet 160oC suhu outlet  80oC.  

 

2.2.4. Pembuatan tablet effervescent daun kacang 

tujuh jurai 

 

 Pembuatan tablet effervescent dari ekstrak daun 

kacang tujuh jurai dengan metode kempa langsung 

Suhery et al. (2016). Bahan aktif yang digunakan adalah 

asam sitrat, asam tartarat dan natrium bikarbonat. 

Dilakukan penimbangan masing-masing bahan yaitu 

bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai, asam sitrat, asam 

tartarat, natrium bikarbonat, sukrosa dan magnesium 

stearat. Kemudian pencampuran bahan aktif, sukrosa 

dan magnesium stearat. Bahan aktif, sukrosa dan 

magnesium stearat yang telah homogen kemudian 

ditambah bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai. 

Pencampuran dilakukan dengan cepat, serbuk 

effervescent ditimbang 3,5 g dicetak dan dikemas. 

 

2.2.5. Pengamatan 

 

Pengamatan pada penelitian ini meliputi pengamatan 

ekstrak daun kacang tujuh jurai, sari jeruk nipis dan 

bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai : pH (AOAC, 

2006), vitamin C (AOAC, 2006), aktivitas antioksidan 

(Huang et al., 2006), kadar klorofil (Groos, 1991), dan 

kadar air (AOAC, 2006). Pengamatan fisik tablet 

effervescent : ketebalan dan diameter (Ben, 2008), waktu 

larut (Nariswara et al., 2013), kekerasan (Texture 

Analyser), kerapuhan (Ben, 2008). Analisis kimia tablet 

effervescent : Kadar air (AOAC, 2006), pH (AOAC, 

2006), vitamin C (AOAC, 2006), aktivitas antioksidan 

(Huang et al., 2006), kadar klorofil (Groos, 1991), dan 

pengukuran warna (Andarwulan et al., 2011). 

 

3. Hasil dan pembahasan 

3.1.   Pengamatan ekstrak daun kacang tujuh jurai, 

sari jeruk nipis dan bubuk ekstrak daun kacang 

tujuh jurai 

 

Ekstrak daun kacang tujuh jurai, sari jeruk nipis dan 

bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai dilakukan analisis 

yaitu pH, vitamin C, aktivitas antioksidan, kadar klorofil 

dan kadar air. Hasil analisis dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2.  

Hasil analisis ekstrak daun kacang tujuh jurai, sari jeruk nipis dan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

Analisis 

Hasil Analisis 

Ekstrak daun kacang 

tujuh jurai 
Sari jeruk nipis 

Bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai 

pH 4,6 2,4 4,6 

Vitamin C 3,64 mg/100g bahan 1,06 mg/100g bahan 5,38 mg/100g bahan 

Aktivitas Antioksidan  24,65 % 31,25 % 23,85 % 

Kadar Klorofil 41,14 mg/g - 35,93 mg/g 

Kadar Air - - 6,64% 
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Analisis terhadap ekstrak daun kacang tujuh jurai, 

sari jeruk nipis dan bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai dilakukan untuk mengetahui pengaruh pengeringan 

spray dryer terhadap komponen bahan aktif. Penentuan 

analisis bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai berasal 

dari penambahan 10% sari jeruk nipis dan 15% 

maltodektrin dalam 1000 ml ekstrak daun kacang tujuh 

jurai dengan perolehan rendemen 20,09%. Rendahnya 

rendemen diduga pengikatan klorofil terhadap bahan 

pengisi yang rendah karena pengaruh penggunaan 

pelarut air dalam proses ekstraksi. Klorofil memiliki 

tingkat kepolaran yang rendah. Oleh karena itu, tingkat 

kepolaran pelarut yang digunakan untuk ekstraksi akan 

mempengaruhi banyaknya klorofil yang terekstrak (Fitri 

et al., 2012). Selain itu juga disebabkan terdapat bubuk 

yang menempel pada dinding tabung spray dryer. 

Dari hasil analisis dapat dilihat pada Tabel 2 bahwa 

pH pada ekstrak daun kacang tujuh jurai yaitu 4,6, sari 

jeruk nipis 2,4 dan bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai 4,6. Nilai pH yang diperoleh menunjukkan sifat 

asam pada bahan. 

Hasil analisis vitamin C pada ekstrak daun kacang 

tujuh jurai yang diperoleh yaitu 3,64 mg/100 g bahan, 

jeruk nipis yang diperoleh yaitu 1,06 mg/100 g bahan 

dan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai yang 

diperoleh yaitu 5,38 mg/100 g bahan.  

Hasil analisis aktivitas antioksidan dilakukan pada 

konsentrasi 3.000 ppm, ekstrak bubuk daun kacang tujuh 

jurai yang diperoleh yaitu  24,65 %, jeruk nipis yang 

diperoleh yaitu 31,25% dan bubuk ekstrak daun kacang 

tujuh jurai yang diperoleh yaitu 23,85 %.  

Hasil analisis kadar klorofil ekstrak daun kacang 

tujuh jurai yang diperoleh yaitu  41,14 mg/g dan bubuk 

ekstrak daun kacang tujuh jurai yang diperoleh yaitu 

35,93 mg/g. Kadar klorofil mengalami penurunan diduga 

penggunaan suhu tinggi pada pengeringan dengan spray 

dryer. Sesuai dengan pendapat (Azizah, 2014) bahwa 

terjadi penurunan kadar klorofil ekstrak daun pegagan 

dari 43,58 mg/g menjadi 31,11 mg/g setelah dikeringkan 

dengan spray dryer karena pengaruh penggunaan suhu 

tinggi. Hal ini diduga disebabkan karena pada suhu 

tinggi terjadi degradasi klorofil (Groos, 1991). Hasil 

analisis kadar air pada bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai yaitu 6,64%. 

 

3.2. Pengamatan fisik tablet effervescent 

 

Hasil pengamatan fisik tablet effervescent dari bubuk 

ekstrak kacang tujuh jurai: ketebalan, waktu larut, dan 

kerapuhan dapat dilihat pada Tabel 3.  

 

Tabel 3. 

Hasil pengamatan fisik tablet effervescent 

Perlakuan Ketebalan (cm) Waktu Larut (Detik) Kerapuhan (%) 

A  0,749 ± 0,05    b         53,76   ± 0,57  a 0,13 ± 0,04 a 

B  0,738 ± 0,05 a 65,73   ± 0,32  ab 0,55 ± 0,03   b 

C  0,742 ± 0,02 a 81,30   ± 0,01    bc 0,66 ± 0,06   b 

D  0,743 ± 0,04 a 96,57   ± 0,57      cd 0,83 ± 0,09   b 

E  0,750 ± 0,03   b      106,38 ± 0,52        d 1,25 ± 0,04     c 

KK (%) 0,3% 8,88% 20,05% 

Keterangan: Angka-angka pada lajur yang sama diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata menurut DNMRT 

pada taraf nyata 5% 

 

3.2.1. Ketebalan dan diameter tablet 

 

Hasil sidik ragam tablet effervescent berpengaruh 

nyata (P < 0,05) terhadap ketebalan tablet effervescent. 

Hasil Anova dan uji DNMRT penampakan tablet 

effervescent dapat dilihat pada Tabel 3. Menurut 

Departemen Kesehatan Republik Indonesia (2014), 

bahwa diameter tablet tidak boleh melebihi tiga kali 

tebal tablet dan tidak kurang dari sepertiga kali tebal 

tablet. Pengujian ketebalan dan diameter berkaitan 

dengan penampilan yang menarik sebagai hasil perkiraan 

berat tablet sesuai dengan jumlah bahan yang dicetak. 

Hasil pengamatan terhadap diameter tablet 

effervescent yaitu 2,24 cm. Hasil Pada Tabel 3 dapat 

dilihat bahwa tebal tablet effervescent yang diperoleh 

berkisar antara 0,738 cm - 0,750 cm. Ketebalan tablet 

effervescent tertinggi terdapat pada perlakuan E yaitu 

0,750 cm sedangkan ketebalan terendah terdapat pada 

perlakuan B yaitu 0,738 cm. Pada Tabel 3 terlihat bahwa 

ketebalan tablet effervescent pada perlakuan A dan E 

menunjukkan pengaruh yang tidak berbeda nyata namun 

berpengaruh nyata terhadap perlakuan B, C dan D. Dari 

keseluruhan ketebalan tablet secara umum ketebalan 

tablet sudah memenuhi standar ketetapan tablet. 

Berdasarkan data ketebalan tablet effervescent, 

penambahan bubuk yang berbeda-beda mempengaruhi 

ketebalan tablet saat perlakuan cetakan. Tablet 

effervescent yang dicetak menghasilkan diameter yang 

sama karena ukuran diameter pencetak yang sama. Salah 

satu penyebab perbedaan ketebalan tablet menurut Rori 

et al., (2016) bahwa ketebalan tablet dapat dipengaruhi 

oleh tekanan yang digunakan saat pencetakan tidak 

sama. Hal ini karena cetakan yang digunakan untuk 

membuat tablet dibuat sederhana dengan prinsip ulir, 

tekanan yang digunakan pada saat pengempaan tablet 

dengan ditahan selama 30 detik. 

 

3.2.2. Waktu larut 

 

Hasil analisis sidik ragam penambahan bubuk ekstrak 

daun kacang tujuh jurai berpengaruh nyata (P < 0,05) 

terhadap waktu larut tablet effervescent. Waktu larut 

tablet effervescent merupakan parameter yang paling 

penting karena dalam sistem effervescent hal yang utama 

adalah efek visual pada saat peleburan dan munculnya 

proses karbonasi tablet di dalam larutan (Ansar, 2011). 

Waktu larut merupakan lamanya tablet untuk larut 

sempurna dalam suatu ukuran saji dalam volume air 
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tertentu. Kelarutan pada tablet effervescent disebabkan 

karena reaksi antara asam dan karbonat dengan air. Pada 

Tabel 3 dapat dilihat bahwa waktu larut tablet 

effevervescent berkisar antara 53,76 detik - 106,38 detik. 

Waktu larut tercepat pada perlakuan A (Penambahan 

bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 10%) yaitu 53,76 

detik dan waktu larut terlambat terdapat pada perlakuan 

E (Penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

30%) yaitu 106,38 detik. Berdasarkan Departemen 

Kesehatan Republik Indonesia (2014), waktu larut tablet 

effervescent berkisar antara 60-120 detik. Pada produk 

tablet effervescent bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

pada semua perlakuan menunjukkan bahwa waktu larut 

hasil penelitian memenuhi semua persyaratan waktu 

larut tablet effervescent yaitu berada dibawah dan 

diantara waktu larut standar. 

Semakin banyak penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai, maka waktu larut tablet effervescent 

akan semakin lama. Hal ini kemungkinan disebabkan 

asam sitrat dan asam tartarat yang semakin sulit untuk 

mengikat bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

sehingga menyebabkan melambatnya reaksi antara asam 

dan karbonat.  

Pada penelitian Syukri et al. (2018) dalam pembuatan 

tablet effervescent dari buah mahkota dewa didapatkan 

waktu larut tablet effervescent 1 sebesar 255 detik, tablet 

effervescent 2 sebesar 341,4 detik dan tablet effervescent 

3 sebesar 233 detik. Jika dibandingkan dengan waktu 

larut tablet Redoxon sebagai pembanding yaitu 77 detik. 

Waktu larut tablet effervescent pada perlakuan A 

(Penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

10%) dan B (Penambahan bubuk ekstrak daun kacang 

tujuh jurai 15%) lebih cepat dibandingkan dengan waktu 

larut tablet Redoxon, sedangkan jika dibandingkan pada 

perlakuan C (Penambahan bubuk ekstrak daun kacang 

tujuh jurai 20%), D (Penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai 25%) dan E (Penambahan bubuk 

ekstrak daun kacang tujuh jurai 30%) waktu larut tablet 

effervescent lebih lama dibandingkan dengan tablet 

Redoxon. 

Lamanya waktu larut juga dapat disebabkan oleh 

terjadinya reaksi karbonasi saat pencampuran bahan 

asam dan bahan basa sebelum pencetakan sehingga 

menyebabkan daya effervescent berkurang. Selain itu, 

kelembaban udara ruangan ketika pengujian  juga akan 

menyebabkan menurunnya kualitas tablet sehingga daya 

larutnya semakin lama. Menurut Syukri et al. (2018) 

kekerasan tablet effervescent juga berpengaruh terhadap 

waktu larut, semakin lunak tablet yang dihasilkan karena 

pengaruh lingkungan maka akan semakin lama daya 

larutnya.  

 

3.2.3. Kekerasan 

  

Pengujian kekerasan merupakan pengukuran sifat 

mekanik tablet yang merupakan persyaratan tidak 

mutlak. Menurut Ben (2008) pengujian kekerasan 

diperlukan untuk mengontrol pengemasan pada saat 

pengendalian pengangkutan tablet. Uji kekerasan dengan 

menggunakan Texture Analyzer terhadap tablet 

effervescent bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai pada 

semua perlakuan menghasilkan kekerasan antara 181,85 

- 274,64 N/cm2. 

Kekerasan tablet mencermikan kekuatan tablet secara  

keseluruhan (Hadisoewigynyo dan Fudholi, 2013). 

Kekerasan   ini   dipakai   sebagai ukuran  dari tekanan  

pengempaan.  Semakin besar tekanan yang diberikan 

saat pencetakan akan meningkatkan kekerasan tablet.   

Pada   umumnya   tablet   yang   keras memiliki  waktu  

hancur  yang  lama  (lebih sukar   hancur)   dan   disolusi 

yang rendah, namun tidak selamanya demikian (Syamsia 

et al., 2017). Menurut Nariswara et al. (2013) salah satu 

faktor yang dapat mempengaruhi nilai kekerasan tablet 

adalah jumlah bahan pengisi, faktor higroskopisitas atau 

kemampuan suatu zat untuk menyerap molekul air dari 

lingkungan, jumlah dan jenis bahan pengikat yang 

digunakan. Setelah proses pencetakan, tablet effervescent 

disimpan dan dikelompokkan pada setiap ulangannya. 

Pada saat penyimpanan tersebut tablet mengalami proses 

higroskopis dengan tingkat yang berbeda hal ini yang 

memungkinkan terjadinya perbedaan nilai kekerasan 

tablet effervescent.  

Selain itu dipengaruhi oleh penggunaan bahan 

pengikat yaitu sukrosa yang berfungsi mengikat 

komponen-komponen tablet effervescent. Menurut 

(Pratiwi dan Hertiana, 2013) sukrosa memiliki  

karakteristik  partikel  dan sifat fisik tablet  yang baik. 

Maka, semakin sedikit penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai sukrosa akan lebih mudah untuk 

mengikat komponen tablet agar lebih keras, sedangkan 

jika semakin banyak penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai maka sukrosa akan semakin sulit 

untuk membentuk tablet yang lebih keras dan kompak. 

 

3.2.4. Kerapuhan 

 

Hasil analisis sidik ragam tablet effervescent 

berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap kerapuhan tablet 

effervescent. Prinsip dari pengujian kerapuhan adalah 

perhitungan massa seluruh partikel tablet yang 

berjatuhan oleh pengujian mekanik dengan 

menggunakan alat Friabilator Roche yang berputar 

melewati plat lengkung, kemudian tablet akan jatuh dan 

bergulir kembali pada putaran berikutnya, tablet akan 

berputar pada kecepatan 20 rpm selama 4 menit. 

Kerapuhan dinyatakan dalam persen yang ditentukan 

dari massa sebelum pengujian tablet (Ben, 2008). Uji 

kerapuhan bertujuan untuk mengetahui kemampuan 

tablet untuk menahan guncangan tanpa runtuh selama 

manufaktur, pengemasan, pengiriman dan penggunaan 

kepada konsumen. Menurut Syukri et al. (2018) tablet 

yang baik mempunyai nilai standar kerapuhan tidak 

lebih dari 1%. Penggunaan bahan pengikat juga 

berpengaruh terhadap kerapuhan tablet, tablet yang tebal 

dan padat umumnya lebih kuat, namun tablet yang tipis 

akan mudah rapuh.  

Pada Tabel 3 dapat dilihat bahwa kerapuhan tablet 

effervescent berkisar antara 0,13% - 1,25%. Kerapuhan 

tablet effervescent pada perlakuan A, B, C dan D 

memenuhi standar kerapuhan. Sedangkan perlakuan E 

melebihi standar kerapuhan. Kerapuhan tertinggi 

terdapat pada perlakuan E (Penambahan bubuk ekstrak 

daun kacang tujuh jurai 30%) yaitu 1,25% dan 

kerapuhan tablet effervescent terendah terdapat pada 

perlakuan A (Penambahan bubuk ekstrak daun kacang 

tujuh jurai 10%) yaitu 0,13%. Sedangkan jika 
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dibandingkan dengan kerapuhan tablet Redoxon yang 

peguji lakukan sendiri yaitu 2,73%, hal ini menunjukkan 

kerapuhan tablet Redoxon lebih tinggi dibandingkan 

perlakuan penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai. Selain itu karena semakin banyak penambahan 

bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai menyebabkan 

semakin tinggi tingkat kerapuhan tablet effervescent. 

Semakin banyak penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai maka persentase kerapuhan tablet 

effervescent akan semakin besar, artinya tablet semakin 

mudah pecah atau sumbing. Kerapuhan juga dapat 

dipengaruhi oleh penggunaan bahan pengikat yaitu 

sukrosa yang berfungsi mengikat komponen-komponen 

tablet effervescent. Menurut Lieberman et al. (1989)  

bahwa bahan pengikat berguna untuk mengikat 

komponen-komponen penyusun tablet agar dihasilkan 

tekstur yang kompak dan tidak pecah ketika dikempa. 

Semakin sedikit penambahan bubuk ekstrak daun kacang 

tujuh jurai maka sukrosa akan lebih mudah untuk 

mengikat komponen tablet agar lebih kompak sehingga 

tablet tidak mudah rapuh, sedangkan jika semakin 

banyak penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai maka sukrosa akan semakin sulit untuk membentuk 

tablet yang lebih keras dan kompak, sehingga tablet akan 

mudah rapuh. Selain itu kadar air dari sukrosa juga 

berfungsi sebagai pengikat tablet yang membuat 

meningkatnya interaksi antara partikel yang berkorelasi 

secara langsung kuatnya  ikatan  partikel  tablet  (Syukri 

et al., 2018). 

 

3.3. Analisis kimia tablet effervescent   

 

Hasil analisis kimia tablet effervescent dari bubuk 

ekstrak kacang tujuh jurai dapat dilihat pada Tabel 4.

 

Tabel 4. 

Hasil analisis kimia tablet effervescent     

Perlakuan Kadar Air (%) pH Vitamin C  

(mg/100 g bahan) 

Antioksidan 

(%) 

Kadar Klorofil 

(mg/g) 

Warna (oHue) 

A 2,28 ± 0,33 a 5,5 ± 0,05 0,48 ± 0,01 a 15,21 ± 0,53 a 3,56  ± 0,45a 60,03 ± 1,32  b 

B 5,66 ± 0,20   b 5,4 ± 0,05 0,54 ± 0,04 a 17,20 ± 0,62 a 4,84  ± 0,29 b 57,52 ± 0,37 a 

C 6,06 ± 0,15   b 5,4 ± 0,05 0,61 ± 0,01   b 18,62 ± 0,31 a 6,14  ± 0,22  c 56,86 ± 0,51 a 

D 7,81 ± 0,58   bc 5,4 ± 0,05 0,69 ± 0,05     c 22,10 ± 0,24 ab 7,22  ± 0,41     d 56,47 ± 0,62 a 

E 8,94 ± 0,69    c 5,5 ± 0,05 0,80 ± 0,04        d 26,45 ± 0,47   b 7,81  ±  0,57    d 56,45 ± 0,62 a 

KK (%) 14,69 1,9 4,11 12,35 4,62 0,89 

Keterangan: Angka-angka pada lajur yang sama diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata menurut DNMRT 

pada taraf nyata 5% 

 

3.3.1. Kadar air  

 

Hasil analisis sidik ragam penambahan bubuk ekstrak 

daun kacang tujuh jurai berpengaruh nyata (P < 0,05) 

terhadap kadar air tablet effervescent. Hasil Anova dan 

uji DNMRT kadar air tablet effervescent dapat dilihat 

pada Tabel 4. Kadar air tablet effervescent yang 

diperoleh berkisar antara 2,28% - 8,94%. Kadar air 

tertinggi terdapat pada perlakuan E yaitu 8,94% dan 

kadar air terendah terdapat pada perlakuan A yaitu 

2,28%. Semakin banyak penambahan bubuk ekstrak 

daun kacang tujuh jurai maka semakin tinggi kadar 

airnya. Semakin sedikit penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai semakin rendah kadar airnya.  

Pada bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

mengandung kadar air sekitar 6,64%, sedangkan pada 

perlakuan A kadar air lebih rendah. Hal ini disebabkan 

karena sifat bahan asam sitrat, asam tartarat, natrium 

bikarbonat dan sukrosa yang digunakan untuk membuat 

tablet effervescent bersifat higroskopis. Menurut Zulfri et 

al. (2012) bahan higroskopis pada produk akan selalu 

memiliki kadar air sisa. Kandungan air dalam bahan 

higroskopis merupakan kelembaban terikat (tetap) di 

dalam bahan, karena ditutup kapiler, uap air terikat di 

dalam bahan, dan adanya tegangan permukaan air.  

 

3.3.2. pH larutan  

 

Hasil analisis sidik ragam penambahan bubuk ekstrak 

daun kacang tujuh jurai berpengaruh tidak nyata (P < 

0,05) terhadap pH minuman effervescent. Pada Tabel 4. 

menunjukkan pH tablet effervescent yang diperoleh 

berkisar antara 5,4-5,5. Jika dibandingkan dengan pH 

tablet Redoxon yang peneliti lakukan sebagai 

pembanding diperoleh 5,52. Hal ini menunjukkan bahwa 

pH tablet effervescent pada perlakuan penambahan 

bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai masih berkisaran 

pada pH tablet Redoxon. 

Penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

tidak memberikan pengaruh terhadap pH tablet 

effervescent yang dihasilkan, karena nilai pH tablet 

effervescent masih dikategorikan pH asam. Selain itu, 

pH tidak mengalami penurunan karena penambahan 

jumlah asam sama pada setiap perlakuan.  

Pada penelitian Aslani dan Hajar (2013) bahwa pH 

efferverscent berada pada kisaran 5,5 - 6,2. Salah satu 

faktor yang dapat mempengaruhi keasaman pH adalah 

pembentukan CO2 pada saat terjadi reaksi effervescing 

dalam air yang sebagian akan larut membentuk asam 

karbonat. Asam karbonat ini kemudian mengurai 

menghasilkan ion H+ dalam larutan yang menyebabkan 

keasaman pada larutan (Sandrasari dan Abidin, 2011). 

 

3.3.3. Vitamin C 

 

Hasil analisis sidik ragam penambahan bubuk ekstrak 

daun kacang tujuh jurai berpengaruh nyata (P < 0,05) 

terhadap vitamin C tablet effervescent. Kadar vitamin C 

tablet effervescent yang diperoleh berkisar antara 0,48 

mg/100 g bahan - 0,80 mg/100 g bahan. Kadar vitamin C 

tertinggi terdapat pada perlakuan E (Penambahan bubuk 

ekstrak daun kacang tujuh jurai 30%) yaitu 0,80 mg/100 

g bahan dan kadar vitamin C terendah terdapat pada 
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perlakuan A (Penambahan bubuk ekstrak daun kacang 

tujuh jurai 10%) yaitu 0,48 mg/100 g bahan. 

Kadar vitamin C meningkat seiring dengan 

peningkatan penambahan bubuk ekstrak daun kacang 

tujuh jurai. Hal ini disebabkan karena dalam proses 

pembuatan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

dilakukan penambahan sari jeruk nipis sebagai sumber 

vitamin C sebanyak 10% dari ekstrak daun kacang tujuh 

jurai.  

 Hasil analisis kadar vitamin C tablet effervescent lebih 

rendah dibandingkan bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai yaitu 5,38 mg/100 g bahan, dan sari jeruk nipis 

yaitu 1,06 mg/100 g bahan. Vitamin C mudah rusak 

selama pengolahan, menurut Febrianti et al. (2012), 

dengan adanya asam sitrat dalam tablet effervescent 

menyebabkan peningkatan kandungan air   pada tablet 

yang dapat merusak stabilitas vitamin C. Vitamin C 

dikenal memiliki sifat yang mudah larut  dalam  air  dan  

mudah rusak dengan pemanasan yang lama. Selain itu, 

menurut Hasanah, (2018) vitamin C mudah teroksidasi 

dan proses tersebut dipercepat oleh panas, sinar, alkali, 

enzim, oksidator serta katalis tembaga dan besi. Maka 

kemungkinan penurunan vitamin C disebabkan mudah 

mengalami kerusakan akibat adanya sinar, terjadi 

oksidasi oleh oksigen saat melakukan penimbangan 

sampai pencetakan tablet.  

 

3.3.4. Aktivitas antioksidan 

 

Hasil analisis sidik ragam penambahan bubuk ekstrak 

daun kacang tujuh jurai berpengaruh nyata (P < 0,05) 

terhadap aktivitas antioksidan tablet effervescent. 

Analisis aktivitas antioksidan dilakukan pada konsentrasi 

10.000 ppm. Aktivitas antioksidan yang diperoleh 

berkisar antara 15,21% - 26,45%. Persen inhibisi DPPH 

tablet effervescent dapat dinyatakan dengan konsentrasi 

senyawa uji yang menyebabkan penangkapan terhadap 

radikal bebas konsentrasi 0,5 g/10 ml. Aktivitas 

antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan E 

(Penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

30%) yaitu 26,45% dan aktivitas antioksidan terendah 

terdapat pada perlakuan A (Penambahan bubuk ekstrak 

daun kacang tujuh jurai 10%) yaitu 15,21%. Semakin 

banyak penambahan ekstrak bubuk daun kacang tujuh 

jurai maka aktivitas antioksidannya semakin meningkat. 

Hal ini disebabkan karena adanya pengaruh klorofil dan 

vitamin C yang berasal dari ekstrak daun kacang tujuh 

jurai dan sari jeruk nipis. Menurut Nazwa dan Azrina 

(2017), jeruk nipis mengandung vitamin C sebanyak 

27,78 mg/100 g jeruk sebagai sumber antioksidan. Selain 

itu kandungan antioksidan yang terdapat pada daun 

kacang tujuh jurai yaitu berasal dari senyawa flavonoida 

dan alkaloid. 

Hasil aktivitas antioksidan tablet effervescent dari 

semua perlakuan tersebut dibandingkan dengan aktivitas 

antioksidan pada ekstrak daun kacang tujuh jurai dan 

bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai didapatkan 

aktivitas antioksidan yang lebih kecil dalam tablet 

effervescent. Aktivitas antioksidan pada ekstrak daun 

kacang tujuh jurai yaitu 24,65 % dan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai yaitu 23,85 % pada konsentrasi 

30.000 ppm. Hal ini disebabkan karena selama proses 

pembuatan tablet effervescent mulai dari pembuatan 

bahan utama tablet hingga proses pencampuran, senyawa 

antioksidan mengalami penurunan akibat teroksidasi 

oleh oksigen dan cahaya. Selain itu dapat disebabkan 

karena penggunaan suhu tinggi, proses pembuatan bubuk 

menggunakan spray dryer untuk menghasilkan bubuk 

ekstrak daun kacang tujuh jurai menggunakan suhu inlet 

160oC dan suhu outlet 80oC. Sebagaimana disebutkan 

(Husni et al., 2014) bahwa kadar  antioksidan  menurun  

seiring dengan meningkatnya suhu dan lama waktu 

pemanasan. 

 

3.3.5. Kadar klorofil 

 

Hasil analisis sidik ragam penambahan bubuk ekstrak 

daun kacang tujuh jurai berpengaruh nyata (P < 0,0,5) 

terhadap kadar klorofil tablet effervescent. Analisis kadar 

klorofil menggunakan metode spektrofotometer UV, dan  

mengukur nilai absorbansi larutan klorofil pada dua 

panjang gelombang yaitu 663 nm untuk pengukuran nilai 

absorbansi klorofil a dan 645 nm untuk pengukuran nilai 

absorbansi klorofil b. Kadar klorofil yang diperoleh 

berkisar antara 3,56 mg/g – 7,81 mg/g. Kadar klorofil 

tertinggi terdapat pada perlakuan E (Penambahan bubuk 

ekstrak daun kacang tujuh jurai 30%) yaitu 7,81 mg/g 

dan kadar klorofil terendah terdapat pada perlakuan A 

(Penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

10%) yaitu 3,56 mg/g. 

Kadar klorofil meningkat seiiring peningkatan 

penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai. 

Semakin banyak penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai maka semakin tinggi kadar 

klorofilnya. Pada ekstrak daun kacang tujuh jurai 

diperoleh kadar klorofil 41,14 mg/g dan pada bubuk 

ekstrak daun kacang tujuh jurai diperoleh 35,93 mg/g, 

hasil ini menunjukkan pada produk terjadi penurunan 

kadar klorofil. 

Selama pembuatan bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai dengan spray dryer digunakan suhu tinggi dengan 

waktu pengeringan yang cepat, hal ini juga 

mempengaruhi keberadaan klorofil dalam bubuk. 

Perlakuan panas akan menyebabkan klorofil dirubah 

menjadi pheophytin dengan substitusi magnesium oleh 

hidrogen pada saat pemanasan sehingga total klorofil 

ekstrak daun kacang tujuh jurai menurun. Hal ini 

didukung oleh Rohmat et al. (2014) bahwa dengan 

adanya pemanasan akan memberikan pengaruh 

kerusakan klorofil dengan membentuk pheophytin yang 

berwarna hijau pucat hingga berubah menjadi warna 

kecoklatan.  

Pemberian asam pada tablet effervescent juga 

mempengaruhi klorofil pada bubuk, menurut Zheng et 

al. (2014) degradasi klorofil pada jaringan daun 

dipengaruhi oleh pH. Pada media basa (pH 9) klorofil 

sangat stabil terhadap panas, sedangkan pada media 

asam (pH 3) tidak stabil. Warna klorofil akan segera 

memudar setelah pemanasan, hal ini dikarenakan 

penurunan nilai pH yang terjadi ketika pemanasan 

mengakibatkan pelepasan asam. 

 

3.3.6. Pengukuran warna 

 

Hasil analisis sidik ragam pengukuran warna tablet 

effervescent secara kuantitatif dengan penambahan 
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bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai berpengaruh 

nyata (P < 0,0,5) terhadap warna tablet effervescent. 

Warna yang diperoleh berkisar antara 56,45oHue – 

60,03oHue. Warna tertinggi terdapat pada perlakuan A 

(Penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 

10%) yaitu 60,03oHue menunjukkan semakin cerah 

warna tablet effervescent dan warna terendah terdapat 

pada perlakuan E (Penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai 30%) yaitu 56,45oHue menunjukkan 

semakin gelap warna tablet effervescent.  

Semakin sedikit penambahan bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai semakin putih. Sebaliknya semakin 

banyak penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai maka warna semakin hijau. Zat warna dari tablet 

yang besar dari daun kacang tujuh jurai merupakan 

warna alami, sehingga selama pengolahan warna tidak 

stabil. Menurut Andriyani et al. (2017) bahwa intensitas 

warna pigmen yang menurun dapat dikaitkan dengan 

suhu dan lama penyimpanan terhadap perlakuan  sampel. 

 

4. Kesimpulan 

 

Perlakuan penambahan bubuk ekstrak daun kacang 

tujuh jurai yang berbeda-beda pada pembuatan minuman 

fungsional tablet effervescent berpengaruh nyata 

terhadap ketebalan, waktu larut, kerapuhan, kadar air, 

vitamin C, aktivitas antioksidan, kadar klorofil dan 

warna. Penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai tidak berpengaruh nyata terhadap diameter tablet, 

pH dan kekerasan tablet. Perlakuan terbaik tablet 

effervescent berdasarkan standar tablet effervescent dan 

sifat kimia adalah perlakuan E dengan ketebalan 0,750 

cm, waktu larut 106,38 detik, kerapuhan 1,25%, kadar 

air 8,94%, pH 5,5, vitamin C 0,80 mg/100g bahan, 

aktivitas antioksidan 26,45%, kadar klorofil 7,81 mg/g 

dan warna 56,45oHue.  
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