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ABSTRAK

Effervescent didefinisikan sebagai bentuk sediaan yang menghasilkan gelembung (CO,) sebagai hasil dari
reaksi kimia dalam larutan. Persiapan Effervescent memiliki tujuan tertentu, tergantung pada jenis bahan aktif
yang digunakan. Penambahan galactomannan ke effervescent adalah salah satu inovasi baru dalam produk
effervescent yang menggunakan bahan aktif seperti prebiotik. Limbah ampas kelapa merupakan salah satu
limbah dari pengolahan kelapa yang berpotensi diekstraksi secara galactomannan. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan galactomannan terhadap karakteristik efervesen. Desain
yang digunakan adalah desain acak lengkap sederhana dengan penambahan konsentrasi galaktomanan yang
berbeda (1,2,3,4%). Hasil terbaik yang dipilih adalah produk dengan penambahan 4% galaktomanan. Ini
menmiliki karakteristik Fisik dan Kimia; kadar air 3,884%, berat 495.740 mg, kekerasan 5,8 kg / cm2, kerapuhan
0,217%, dan waktu kelarutan 1,54 menit.

Kata Kunci: Efervescen, prebiotik, galaktomanan, ampas kelapa

ASTRACT

Effervescent is defined as a dosage form that produces bubbles (CO,) as a result of chemical reactions in
solution. Effervescent preparation has a specific purpose, depending on the type of active ingredient used. The
addition of galactomannan to effervescent is one of the new innovations in effervescent products that use
active ingredients such as prebiotics. Waste coconut pulp is one of the waste from coconut processing that
has the potential to be extracted galactomannan. The purpose of this study was to determine the effect of
adding galactomannan to effervescent characteristics. The design used was a simple complete random design
with the addition of different galactomannan concentrations (1,2,3,4%). The best results chosen are products
with the addition of 4% galactomannan. It has Physical and Chemical characteristics; moisture content
3,884%, weight 495,740 mg, hardness 5.8 kg / cm2, fragility 0.217%, and solubility time 1.54 minutes.

Keywords: Effervescent, Prebiotics, Galactomannan, Coconut Pulp.
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PENDAHULUAN

Effervescent didefinisikan sebagai bentuk
sediaan yang menghasilkan gelembung sebagai
hasil reaksi kimia dalam larutan. Flavored
beverage  effervescent  adalah  sediaan
effervescent yang digunakan untuk membuat
minuman ringan secara praktis, yaitu dengan cara
mencampurkan tablet effervescent ke dalam air.
Gas yang dihasilkan saat pelarutan adalah
karbondioksida ~ (CO2)  sehingga  dapat
memberikan efek sparkle atau rasa seperti air
soda (Mohrle, 1989).

Pembuatan effervescent memiliki tujuan
tertentu, tergantung jenis bahan aktif yang
digunakan.  Penambahan prebiotk  seperti
galaktomanan pada effervescent merupakan salah
satu inovasi baru pada produk -effervescent.
Prebiotik dapat didefinisikan sebagai substrat atau
food ingredient yang tidak dapat dicerna enzim-
enzim pencernaan manusia namun dapat
difermentasikan  mikrobiota  pada  saluran
pencernaan  sehingga dapat  menstimulasi
pertumbuhan dan aktivitas  bakteri yang
bermanfaat untuk kesehatan (Roberfroid, 2005).
Prebiotik dapat memodifikasi komposisi dan
aktivitas metabolik dari mikrobiota usus manusia
yang memberikan manfaat kesehatan pada host
(Niewold et al., 2012). Menurut Macfarlane and
Macfarlane (2003) didalam usus besar, prebiotik
akan difermentasi oleh  bakteri terutama
bifidobacteria dan lactobacillus dan menghasilkan
asam lemak rantai pendek (Short Chain Fatty Acid
= SCFA), dalam bentuk asam asetat, propionat,
butirat, dan juga asam laktat, karbondioksida dan
hidrogen. Oleh tubuh asam lemak rantai pendek
tersebut dapat dipakai sebagai sumber energi.

Salah satu jenis prebiotik yang dapat
ditambahkan dalam pembuatan effervescent
adalah galaktomanan. Galaktomanan adalah
polimer yang mengandung unit mannopiranosa

dengan ikatan B-(1- 4) dan unit galaktopiranosa
dengan ikatan o- (1- 6) (Barlina, 2015).
Polisakarida yang memiliki ikatan Beta— (1- 4),
tidak dapat dihidrolisis oleh enzim yang
disekresikan oleh kelenjar saliva dan pankreas,
sehingga bersifat resisten terhadap pencernaan
manusia. Namun bakteri yang terdapat pada usus
besar mampu menghidrolisis serat dan
menghasilkan asam lemak rantai pendek sebagai
metabolit (Jalili et al. 2001). Uji klinis telah
menunjukkan pemberian galaktomanan, dapat
meningkatkan jumlah bifidobacterium dan secara
signifikan meningkatkan lactobacillus (Okubo,1994
dan Takahashi, 1994).

Galaktomanan salah satu bagian dari
polisakarida, yang secara khusus dihasilkan dari
tanaman jenis Leguminaceae. Butiran benih, yang
menghasilkan  galaktomanan pada umumnya
tumbuh dari tanaman kacang-kacangan (legum) di
daerah yang semi  kering.  Biosintesis
galaktomanan adalah proses fotosintesis yang
terjadi pada banyak tanaman legum. Proses ini
dikatalisis oleh enzim tertentu (Mathur, 2012).
Menurut Kooiman (1971) selain terdapat pada
kelompok legume galaktomanan juga dapat
ditemukan pada kelompok palmae vyaitu pada
bagian endosperm/kernel (daging buah).

Dalam  penelitan  Majeed  (2018)
menyatakan bahwa salah satu serat pangan yang
dapat berpotensi dijadikan sebagai prebiotik
adalah galaktomanan. Galaktomanan dapat
dijadikan sebagai nutrisi yang baik karena sebagai
sumber karbon yang mendukung pertumbuhan
probiotik Bacillus coagulans MTCC 5856. Selain
itu galaktomanan juga terbukti dapat menekan
pertumbuhan bakteri E. coli.

Galaktomanan adalah polimer alam yang
banyak digunakan dalam industri makanan,
farmasi, dan kosmetik. Polimer alam secara
konvensional digunakan sebagai pengental dan
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pembuat gel (Kok et al., 1999). Gebreselassie et
al., (2005) menyatakan bahwa, formulasi
effervescent yang berbahan dasar gum
(elastomer, bahan pengembang, emulsifiers,
plastisizer, bahan pengisi, atau campuran dari
beberapa bahan tersebut) terdiri dari bahan
pengisi 60,4% (sorbitol), bahan pengikat 14%,
sumber basa 12% (Sodium bikarbonat), flavour
2%, pemanis 0,3% (Sukralosa), sumber asam
7%(Asam sitrat), anti kempal 0,3% (Silikon
dioksida), dan bahan pelicin 4% (magnesium
stearate).

METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan-bahan yang digunakan adalah ampas
kelapa, asam sitrat, sodium bikarbonat, sukralosa,
flavour, PEG 6000, etanol 96%, aquades,
diperoleh di Surabaya dan sekitarnya.

Alat

Alat-alat yang digunakan antara lain baskom,
pisau, timbangan, ayakan, pipet, erlenmeyer,
pengaduk, timbangan analitik, gelas ukur, cawan
poselen, oven, desikator, botol timbang, HPLC
dan alat-alat analisa lainnya.

Rancangan Penelitian

Rancangan percobaan menggunakan
rancangan acak lengkap pola nonfaktorial dengan
lima kali ulangan. Faktor peubah yang digunakan
yaitu perbedaan kosentrasi galaktomanan yang
ditambahkan pada effervescent (1,2,3,4%). Data
yang diperoleh dianalisa menggunakan uji ragam
(ANOVA) dengan selang kepercayaan 5% untuk
mengetahui adanya pengaruh pada setiap
perlakuan. Apabila antar perlakuan terdapat
pengaruh nyata maka dilanjutkan uji DMRT
dengan taraf 5%.

Prosedur Penelitian
Ekstraksi Galaktomanan

Menyiapkan alat dan bahan. Mencuci
ampas kelapa dengan air panas (80 0C) hingga
tidak terdapat santan pada ampas kelapa, ditandai
dengan air cucian yang bening. Menghaluskaan
ampas kelapa dengan air pada perbandingan 10:1
(@ir : ampas kelapa) selama 5 menit.
Menghomogenkan hasil penghalusan dengan
magnetic stiret pada kecepatan sedang selama 1
jam. Mendinginkan dalam lemari pendingin selama
24 jam. Memisahkan filtrat dan ampas
menggunakan kain saring. Filtrat yang diperoleh
ditambahkan dengan etanol 97% sebanyak 1:1
(etanol : filtrat). Didinginkan kembali pada lemari
pendingin selama 24 jam kemudian disaring
hingga terpisah antara filtrat dan etanol.
Galaktomanan yang dihasilkan di panaskan pada
oven dengan suhu 60 °C selama 3-4 jam.

Pembuatan Effervescent

Menyiapkan alat dan bahan.
Mencampurkan Galaktomanan : sorbitol sesuai
perlakuan (A1 = Galaktomanan 1% : Sorbitol
73,7% (b/b), A2 = Galaktomanan 2% : Sorbitol
72,7% (b/lb), A3 = Galaktomanan 3% : Sorbitol
71,7% (b/b), A4 = Galaktomanan 4% : Sorbitol
70,7% (b/b)), sodium bikarbonat 12%, flavour 2%,
sukralosa 0,3%, asam sitrat 7%, , dan PEG 6000
4% hingga homogen. Mengeringkan campuran
bahan dalam oven (80 °C selama 1-2 jam).
Mengayak campuran dengan ayakan 80 mesh.
Mencetak campuran bahan. Melakukan uji
karakteristik dan kualitas effervescent yang
dihasilkan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Bahan Baku
1. Rendemen Galaktomanan
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Rendemen dihitung dengan
menggunakan  metode  gravimetri,
perhitungan rendemen dilakukan untuk
mengetahui efisiensi proses pembuatan
suatu  produk. Berdasarkan hasil
ekstraksi diketahui bahwa rendemen
galaktomanan pada ampas kelapa yaitu
sebesar 2,8%0,28.

Identifikasi ~ Galaktomanan  dengan
HPLC

°C, detector RID, dan jumlah sampel
dinjeksikan ~ sebanyak 20  pL.
Berdasarkan hasil analisa diketahui
bahwa galaktomanan standart memiliki
waktu retansi 15,212 menit. Gambar 4.1
diketahui  bahwa  ekstrak  yang
diekstraksi dari ampas kelapa terdeteksi
mengandung galaktomanan dengan
waktu retensi  15,270. Berdasarkan
perhitungan luas area kromatogram

Identifikasi  galaktomanan dianalisa
menggunakan HPLC dengan kolom
Metacharb H plus, eluen H20, dengan
kecepatan aliran 0,5 ml/menit, suhu 80
Gambar 1. Kromatogram Galaktomanan Standart (A) dan Kromatogram Galaktomanan

diketahui bahwa galaktomanan yang
diekstraksi memiliki kemurnian sebesar
43,6% (dry basis).
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dari Ampas Kelapa (B).

A. Hasil Analisa Effervescent Prebiotik Galaktomanan
Tabel 1. Hasil Analisa Fisik, Kimia, dan Organoleptik Effervescent

Perlakuan Analisis Fisik dan Kimia Organoleptik

konsentrasi Waktu

Galaktomanan 'A}f‘?{z% Ii%tg))t ﬁ?(é%ﬁ?)n Kerez&t;han Larut Rasa Aroma Warna
(%) (Menit)

1 2,9894 490,4802 3,5904 0,4722 0,544 3,100 3,667 4,033

2 3,311¢ 490,760 3,820¢ 0,342¢ 1,20¢ 3,367 3,767 3,700

3 3,645 4950202 4,6500 0,292¢ 1,490 3,100 3,433 3,600

4 3,884 495,740 5,800 0,2174d 1,542 3467 3,267 3,533

Ket: angka yang didampingi huruf berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05)
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Kadar Air

Berdasarkan analisis ragam
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi
galaktomanan  berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kadar air effervescent prebiotik
galaktomanan. semakin  tinggi  konsentrasi
galaktomanan maka kadar air akan meningkat.
Hal ini dapat disebabkan karena galaktomanan
merupakan serat yang mampu mengikat air dalam
bahan sehingga air sulit teruapkan, kemampuan
mengikar air pada galaktomanan disebabkan
karena pada galaktomanan terdapat banyak
gugus hidroksil yang mampu berikatan dengan air.
Hal ini sesuai dengan Santoso (1999) kehadiran
serat  (polisakarida) dalam bahan juga
berpengaruh pada proses penyerapan air.
Kandungan serat yang tinggi akan meningkatkan
kemampuan menyerap air. Hal ini terjadi karena
didalam serat terdapat cukup banyak gugus
hidroksil bebas yang bersifat polar. Menurut
Purwono (1993) polisakarida membentuk butiran-
butran yang kompleks dan pada proses
pemanasan atom O dan H kecuali pada gugus
hidroksil akan memutar membalik sehingga
membelakangi permukaan yang mengakibatkan
sifat hidrofobik, sehingga dapat mengikat senyawa
hidrofobik lainnya. Sementara gugus hidroksil
tetap menghadap ke permukaan sehingga mampu
menyerap air dan berikatan dengan gugus polar
lainnya.

Keseragaman Bobot

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam,
dapat diketahui bahwa perbedaan konsentrasi
galaktomanan tidak berpengaruh nyata (p=0,05)
terhadap keseragaman bobot pada tablet
effervescent prebiotik galaktomanan konsentrasi
galaktomanan tidak berpengaruh nyata terhadap
keseragaman bobot tablet (memiliki berat yang
homogen). Hal ini disebabkan karena faktor yang
mempengaruhi  keseragaman bobot adalah

ketepatan dalam penimbangan serbuk
effervescent dan jumlah bahan yang diisikan
dalam mesin pencetak. Hal ini didukung oleh
Saputra dkk., (2014) yang menyatakan bahwa
faktor yang mempengaruhi keseragaman bobot
adalah keseragaman pengisian dan jumlah bahan
yang akan diisikan kedalam mesin pencetak serta
bahan yang menempel didinding wadah sebelum
dicetak. Volume bahan yang diisikan harus sesuai
dan alat harus diatur sehingga diperoleh tekanan
yang diinginkan. Menurut Kementerian Kesehatan
(1979) tablet yang memiliki bobot rata-rata diatas
300 mg, tidak boleh lebih dari dua tablet yang
masing-masing bobotnya menyimpang dari bobot
rata-ratanya lebih dari 5% dan tidak boleh satupun
tablet yang bobotnya menyimpang dari bobot rata-
ratanya lebih dari 10%. Berdasarkan hasil
penelitian diketahui bahwa tidak ada satu tablet
pun yang bobotnya menyimpang dari kedua
persyaratan tersebut. Hal ini menunjukkan bahwa
tablet effervescent prebiotik galaktomanan telah
memenuhi standart.

Kekerasan

Berdasarkan analisis ragam,
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi
galaktomanan  berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kekerasan tablet effervescent prebiotik
galaktomanan. semakin  tinggi  konsentrasi
galaktomanan maka kekerasan akan meningkat.
Hal ini disebabkan karena galaktomanan mampu
bersifat sebagai bahan pengikat pada tablet
effervescent. Bahan pengikat akan meningkatkan
daya ikat antar partikel bahan dan menyebabkan
tablet kompak serta memiliki nilai kekerasan yang
tinggi.  Galaktomanan merupakan salah satu
bahan yang memiliki titik leleh cukup rendah yaitu
diantara 50-70°C. pada saat proses pencetakan
akan timbul panas akibat gesekan antar partikel
atau mesin pencetak. Panas pada proses
pencetakan akan memecah ikatan hidrogen pada
galaktomanan sehinggga gugus hidroksil pada
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gula alkohol (sorbitol) akan membentuk ikatan
hidrogen yang kuat dengan galaktomanan. Hal ini
sesuai dengan Doyle et al, (2006) yang
menyatakan bahwa galaktomanan  mampu
membentuk ikatan yang kuat dengan sorbitol. Hal
ini disebabkan karena pada proses pemanasan
gugus hidroksil pada sorbitol mampu membentuk
ikatan hidrogen dengan galaktomanan. Fernandes
(1995) yang menyatakan bahwa galaktomanan
mampu membentuk gel pada suhu 50-70°C. Berta
et al., (1994) dikutip dalam Silveira and Bresolin
(2011) galaktomanan mampu berfungsi sebagai
bahan pengikat pada tablet dan mampu
meningkatkan  kekerasan  tablet.  Menurut
Wikantyasning, dkk (2009) naiknya kadar bahan
pengikat akan menyebabkan daya ikat granul dan
daya ikat antar partikel yang semakin kuat,
sehingga tablet yang dihasilkan akan semakin
keras dengan kerapuhan semakin kecil. Menurut
Karmakar (2016) Bahan pengikat dalam tablet
berfungsi untuk meningkatkan kekuatan ikatan
antar partikel dan memastikan bahwa tablet akan
tetap utuh setelah kompresi. Bahan pengikat akan
membentuk lem dan menahan partikel secara
bersamaan. sebagian besar bahan pengikat
bersifat hidrofilik dan larut dalam air.

Kerapuhan

Berdasarkan analisis ragam
menunjukkan  bahwa perbedaan konsentrasi
galaktomanan  berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kerapuhan tablet effervescent prebiotik
galaktomanan.  semakin tinggi  konsentrasi
galaktomanan maka kerapuhan akan menurun.
Hal ini disebabkan karena galaktomanan yang
mampu bersifat sebagai bahan pengikat akan
meningkatkan kekerasan tablet, sehingga tablet
akan menjadi kompak dan tidak rapuh.
Galaktomanan merupakan salah satu bahan yang
memiliki titik leleh cukup rendah yaitu diantara 50-
70°C. pada saat proses pencetakan akan timbul
panas akibat gesekan antar partikel atau mesin

pencetak. Panas vyang timbul pada proses
pencetakan akan melelehkan galaktomanan
sehingga galaktomanan akan membentuk gel. Gel
inilah yang menyebabkan ikatan antar partikel
pada effervescent semakin kuat. Hal ini sesuai
dengan Fernandes (1995) yang menyatakan
bahwa galaktomanan mampu membentuk gel
pada suhu 50-70°C. menurut Nurwaini dan
Wikantyasning  (2011) salah satu  vyang
mempengaruhi  kerapuhan tablet effervescent
adalah kekerasan pada tablet, semakin tinggi
kekerasan maka kerapuhan tablet akan semakin
menurun. Semakin rendah kekerasan tablet maka
kerapuhannya  semakin  besar.  Semakin
rendahnya kekerasan tablet maka ikatan antar
partikel penyusun semakin lemah sehingga
kerapuhannya besar. Ini membuktikan bahwa
kerapuhan tablet sangat dipengaruhi oleh
kekerasan tablet.

Waktu Larut

Berdasarkan analisis ragam
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi
galaktomanan berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap waktu larut tablet effervescent prebiotik
galaktomanan.  semakin  tinggi  konsentrasi
galaktomanan maka waktu larut akan menurun.
Hal ini disebabkan karena Galaktomanan yang
ditambahkan pada tablet, akan meningkatkan
kekompakan pada tablet, sehingga tablet yang
dihasilkan keras dan tidak rapuh. Semakin tinggi
nilai kekerasan tablet maka waktu larutnya akan
semakin lama, hal ini dapat disebabkan karena
tablet yang keras memiliki tingkat kerapatan yang
tinggi sehingga air sulit menembus tablet dan
menyebabkan air semakin sulit bereaksi dengan
bahan. Hal ini sesuai dengan Nariswara (2013)
tablet yang rapuh akan langsung larut dan pecah
di permukaan air, sehingga waktu larutnya relatif
cepat. Menurut Marais (2003) Gaya tekan yang
tinggi saat pengepresan menyebabkan densitas
atau kerapatan tablet menjadi kecil, sehingga
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penetrasi cairan kedalam struktur tablet menjadi
sulit. Hal ini sangat berpengaruh terhadap waktu
larut tablet.

ORGANOLEPTIK
Rasa

Berdasarkan  Uji  friedman tingkat
kesukaan panelis pada rasa effervescent prebiotik
galaktomanan menunjukkan bahwa perlakuan
perbedaan konsentrasi galaktomanan tidak
berbeda nyata (X2 hitung < X2 tabel) terhadap
tingkat kesukaan panelis pada effervescent
prebiotik galaktomanan. bahwa nilai rerata
tertinggi yaitu pada perlakuaan penambahan
galaktomanan 4%. Hal ini disebabkan karena
semakin tinggi kosentrasi galaktomanan maka
rasa effervescent tidak terlalu manis. Berdasarkan
hasil tersebut dapat diketahui bahwa panelis lebih
menyukai produk effervescent yang tidak terlalu
manis. Penyebab berkurangnya rasa manis pada
effervescent disebabkan karena semakin tinggi
proporsi galaktomanan maka proporsi sorbitol
akan berkurang. Sorbitol merupakan salah satu
bahan yang memiliki tingkat kemanisan cukup
tinggi sehingga dapat digunakan sebagai bahan
pemanis. Hal ini sesuai dengan Badan
Standarisasi  Nasional (2004) sorbitol memiliki
tingkat kemanisan yang cukup tinggi sekitar 50-
70% dibawah sukrosa.

Aroma

Berdasarkan Uji friedman terhadap
tingkat kesukaan aroma effervescent prebiotik
galaktomanan menunjukkan bahwa perlakuan
perbedaan konsentrasi galaktomanan berbeda
nyata (X2 hitung = X2 tabel) terhadap tingkat
kesukaan pada effervescent prebiotik
galaktomanan. panelis paling menyukai aroma
pada perlakuan penambahan galaktomanan
sebesar 2% dan paling sedikit menyukai perlakuan
penambahan galaktomanan sebesar 4%. Hal ini

disebabkan karena galaktomanan yang dihasilkan
dari ampas kelapa memiliki aroma yang khas yaitu
gurih khas santan, sehingga akan mempengaruhi
aroma pada effervescent. aroma pada
galaktomanan disebabkan oleh adanya senyawa
kimia alami seperti aldehid dan keton. Hal ini
sesuai dengan Achmad (1986) Beberapa senyawa
kimia yang mudah menguap antara lain alkohol,
aldehid, keton dan ester sering terdapat di dalam
tumbuh-tumbuhan walau dalam jumlah sangat
kecil.

Warna

Berdasarkan uji friedman terhadap
tingkat kesukaan warna effervescent prebiotik
galaktomanan menunjukkan bahwa perlakuan
perbedaan konsentrasi galaktomanan berbeda
nyata (X2 hitung = X2 tabel) terhadap tingkat
kesukaan panelis pada effervescent prebiotik
galaktomanan. panelis paling menyukai warna
pada perlakuan penambahan galaktomanan
sebesar 1% dan sedikit menyukai perlakuan
penambahan galaktomanan sebesar 4%. Warna
yang terlihat pada perlakuan konsentrasi
galaktoamanan 4% adalah merah muda sedikit
pudar. Hal ini disebabkan galaktomanan memiliki
warna putih sehingga semakin besar jumlah
galaktomanan yang ditambahkan maka semakin
mengurangi intensitas warna pada effervescent
prebiotik galaktomanan. Menurut Winarno (2004),
warna pada makanan dapat disebabkan oleh
beberapa  sumber  diantaranya  adanya
pencampuran  bahan lain yang mampu
mengurangi atau meningkatkan intensitas warna.

KESIMPULAN

Hasil  penelitian  diketahui  bahwa
galaktomanan  yang  diekstraksi  memiliki
kemurnian sebesar 43,6% (dry basis) dan
menunjukan bahwa pemberian galaktomanan
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berpengaruh terhadap katakteristik effervescent
prebiotik. Semakin tinggi galaktomanan maka
akan meningkatkan kadar air tablet dan kekerasan
tablet, serta menurunkan kerapuhan, dan waktu
larut tablet. Tablet effervescent prebiotik dengan
penambahan  galaktomanan  sebesar 4%
merupakan perlakuan terbaik dengan karakteristik
kadar air 3,884%, bobot 495,740 mg, kekerasan
5,800 Kg/cm2, kerapuhan 0,217%, dan waktu larut
0,217 menit.
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