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ABSTRACT

The aims of this research were to defermine the influences of formula and compression forces on characleristic of effervescent
tablet of fruits cereal. Variation of six formulas and five types of compression forces were sfudied in this research . Yariations of the
formula were carried on by combining different ratio of cifric acid and sodium bicarbonate (1.3, 1:2, 1.1, 31, 21, and 2.3 w/w} and
compression force of 1000, 2000, 3006, 4000, and 5000 N were applisd. Characteristic of effervescent {ablet of passion fruits evaiuated
were texture and dissolution rafe. The results of research showed thal the compression forces significantly influenced {a > 0.05) on the
texture and dissolution rate of effervescent tablet. Variations of formula did not significantly influence [ < 0.08) the texfure and dissolution
rate. The effervescent fablet of passion fruits of good characteristic was produced by cifric acid and sodium bicarbonate ratio of 1.2 w/w

with compression force of 3000 N.
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PENDAHULUAN

Tablet effervescent didefinisikan sebagai tablet
berbuih, mengandung garam-garam effervescent atau
bahan lain yang mampu melepaskan gas COq saat
terjadi kontak dengan air (Motrle, 1989). Sedangkan
menurut Ansel (1989) tablel effervescent merupakan
kombinasi ratrium bikarbonat, asam sitrat, dan asam
tartrat yang apabila dilarutkan dalam air akan bereaksi
membebaskan gas CO» sehingga menghasilkan buih.

Langkah awal pada pembuatan tablet
effervescent adalah  meneniukan formula  untuk
mendapatkan sifat-sifat tablet yang diinginkan. Formula
tablet effervescent selain mengandung kahan utama,
juga terdiri dari kombinasi beberaps bahan yang
berfungsi sebagat bahan pengisi {fifers), bahan perekat
(binders), hahan penghancur {disintegrators), dan bahan
pelicin (lubricants). Michaud (1998) menjelaskan, untuk
mendapatkan sifat tablet effervescent yang ideal,
biasanya diperlukan dua atau iebih bahan tambahan
(ingredients).

Metode pembuatan tabiet sangat fergantung
pada karakteristk bahan yang akan diolah dan sifat
tablet yang ingin dihasitkan. Tablet effervescent pada
umumnya dibual dengan metode kompresi cetak
langsung yaity memampatkan bahan yang terdirt dari
beberapa ingredient di dalam celakan, sehingga bahan
menjadi kompak dan padal, kemudian terbentuk tabiet.
Metoda kompresi lebih banyak digunakan dalam
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pembuatan tablet karena dinitai lebih menguntungkan
dalam hal efisiensi waktu pengerjaan, peralatan, ruangan
maupun energi yang dibutuhkan seiama proses (Banker
dan Anderson, 1994).

Pada saat bahan dimampatkan, terjadi
gesekan antar itk singgung permukaan butiran,
sehingga timbul panas yang dapal menaikkan suhu
bahan. Kenaikan suhu dapat menyebabkan terjadinya
perubahan fase pada bahan dari fase gelas (padat)
menjadi fase rubbery (karel) yang disebut dengan suhu
transisi gelas (glass transition femperature) atau
disingkat Tg (Khallouf, et al, 2000). Pada pembuatan
tablet, komponen bahan yang memiliki suhu Tg rendah
ketika dikompresi akan mengalami perubahan fase tebih
awal, sehingga dapat berfungsi sebagai bahan perekat
{binden).

Masalah yang sefing terjadi pada pembuatan
tablet effervescent adalah tablet yang dihasitkan
terkadang bersifat rapuh, sehingga mudah hancur atau
terlaly mampat menyebabkan sukar larut. Fenomena
tersebut disebabkan cleh penentuan formula dan
penggunaan gaya tekan yang tidak optimum. Tablet
effervescent yang rapub mungkin saja mudah farut, akan
tetapi tablet ini tidak tahan lerhadap gangguan mekanis
pada saat pendistribusian atau penyimpanan (Anonim,
2004).

Terkait dengan hat tersebut di atas, maka perlu
dikaji secara ifmiah optimasi fermuta dan gaya tekan
serta pengaruhnya terhadap sifat tablet effervescent
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bubur buah. Dengan demikian, tujuan penelitian ini
adalah mengkaji pengaruh formula dan gaya tekan
terhadap tekstur dan kelarutan tablet effervescent bubur
buah.

METODOLOGI

Bzhan dan alat penefitian

Bahan yang digunakan dalam penefitian ini
terdiri atas dua kelompok yaitu bahan utama dan bahan
tambahan. Bahan utama adalah granula markisa yang
dibuat dari bubur buah markisa. Sedangkan bahan

tambahan {food additives) meliputi aspartam sebagai -

bahan pemanis, polietilen glikol (PEG) sebagat bahan
pelicin, natrium bikarbonat sebagai bahan penghancur,
dan asam sitrat sebagai bahan perekat .

Alat yang digunakan adalah rotary vacuum
vaporator, ayakan Tyler, imbangan Sartorius, cetakan
tablet, termometer, termokope! tipe K, Universal Testing
Machine merk Zwick seri SA/0.5, dan dehumidifier
Sanyo.

Metode penelitian

Pembuatan granula markisa

Pembuatan granula markisa dilakukan dengan
penambahan laktosa pada bubur buah markisa dengan
rasio berat 20:90 {/b). Bahan ini dicampur di dalam
mixer sampai terbenfuk campuran yang homogen,
kemudian diayak pada ayakan 12 mesh hingga terbentuk
granula basah. Selanjutnya dikeringkan dalam cabinet
dryer pada suhu 50°C dengan lama pengeringan 10 jam,
sehingga diperoleh produk dengan kadar air 3,2%.

Pembuatan tablet effervescent

Formulasi bahan

Formulasi bahan dilakukan dengan menvariasi
konsentrasi asam sitrat dan natrium bikarbonat dengan
rasio berat 1:3, 1:2, 1:1, 3:1, 2.1, and Z:3 (b/b). Formula
yang digunakan dalam penelitian ini disajikan pada Tabel
1 sebagai berikut:

Pencampuran ingredient

Sebelum pentabletan, bahan-bahan yang
digunakan terlehih dahulu dicampur rata pada RH
ruangan 40%. Granula markisa lebih awal dicampur
dengan aspartam, kemudian ditambahkan natrium
bikarbonat, diaduk hingga rata. Selanjutnya ditambahkan
asam sifrat dan diaduk hingga tercampur rata.
Pencampuran terakhir adalah penambahan PEG sedikit
demi sedikit sambil diaduk hingga diperolen campuran
yang homogen.

Pencetakan tablet

Pencetakan fabliet dilakukan dengan metode
kompresi cetak langsung (Mohrle, 1989). Bahan-bahan
yang sudah dicampur rata berdasarkan pada formula |
sampai dengan VI, selanjutnya dimasukkan ke dalam
cetakan kemudian dimampatkan dengan menggunakan
variasi gaya tekan. Besarnya variasi gaya tekan adalah
10600, 2000, 3000, 4000, dan 5000 N. Tablet effervescent
yang telah dihasilkan, selanjutnya dilakukan uji tekstur
dan kelarutan.

Analisis sifat fisik tablet

Tekstur

Tekstur tablet diukur dengan cara mekanis
yaitu menggunakan universal testing mechine merk
Zwick seri SA/0.5. Tablet ditempatkan di antara kedua
landasan, kemudian diberikan gaya hingga tablet pecah
yang dinyatakan dalam satuan Newton. Besarnya gaya
yang digunakan hingga tablel pecah menunjukkan
ketahanan tablet untuk menahan beban maksimum.
Berdasarkan USP, syarat tekstur suatu tablet berkisar
antara 4 — 9 kgf (Ansel, 1989). Indikator tekstur tablet
effervescent buah markisa, selain dapat diukur dengan
besamya gaya tekan maksimal (Fmax) yang digunakan
sampai tablet hancur, juga dapat dinyatakan dengan
besamya deformasi  tablet.  Deformasi tablet
menunjukkan keuletan yang dinyatakan sebagai
regangan () yaitu nisbah antara perubahan ketebalan
(AL) dengan ketebalan semula (Lo} Tablet yang
deformasinya kecil kecil berarti sangat rapuh, sehingga
mudah hancur.

Tabel 1. Formula tablet effervescent bubur buah {mg)

T lemisBaban | T Jumiah Bahan (mg) | |

i Formuia | Formula Il Formula lll Formula IV ! Formula V FormulaVi
¢ Granula Markisa 2000 2000 2000 2000 2000 2000
Aspartam 190 190 190 190 190 190
PEG 10 : 10 10 10 10
Asam Sifrat 300 ] 400 500 800 700 | 800
- Na Bikarbonat 800 3 800 700 6§00 - 500 400
~ Total (mg) 3400 3400 00 3400 § 3400 3400
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Tekstur

Tekstur fablet merupakan salah satu parameter
mutu yang menggambarkan ketahanan tablet terhadap
gangguan mekanis. Tekslur tabiel yang diukur secara
mekanis digunakan sebagal parameter kualitas fisik
tablet untuk mengetahui kekompakan tablet setelah
pencetakan. Tablet yang kompak atau keras diperkirakan
mampu bertehan selama preses pendistribusian dan
penyimpanar.

Hasil pengukuran tekstur tablet effervescent
bubur buah untuk masing-masing perlakuan disajikan
pada Gambar 1. Pada gambar tersebut lerlihat bahwa
semakin besar gaya fekan yang digunakan, semakin
tinggi tekstur tablet effervescent oleh karena tekanan
yang diterima baban juga semakin besar. Perlakuan
energi mekanis berupa gaya tekan menyebabkan
terjadinya gesekan antar permukaan butiran, sehingga
timbut panas yang dapat menaikkan suhu melebthi glass
fransition temperature (Tg) bahan. Pada kondisi ini,
asam sitrat yang memiliki suhu Tg paling rendah {31°C)
dibandingkan komponen tablet yang lain akan berfungsi
sehagai bahan perekat (binder).

Pada Gambar 1 tersebut di atas, terlihat
bahwa variasi formula yang merupakan perbedaan
komposisi asam sitrat dan natrium bikarbonat tidak
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berpengaruh nyata terhadap tekstur tablet. Hal ini diduga
bahwa meskipun terdapat perbedaan komposisi asam
sirat pada masing-masing formula, namum
konsentrasinya hampir sama. Formula V dengan
komgposisi asam sitrat 700 mg memilixi tekstur 82,26 N
lebin rendah dari formula [V yang komposisi asam
sitratnya hanya 600 mg, tapi memiliki tekstur 89 96 N.

Tablet effervescent yang dicetak dengan gaya
tekan 5000 N yang merupakan penggiinaan gaya tekan
paling tinggl daiam penelitian ini memiliki kekerasan
100,23 N. Sedangkan tablet yang dicetak dengan gaya
tekan 4000, 3000, 2000, dan 1000 N masing-masing
memiliki kekerasan 92,30 N; 75,17 N; 54,02 N; dan 36,98
N.

Tablet yang dicetak dengan gaya tekan 1000 N
memiliki kekerasan yang paling rendah, karena tekanan
yang diterima bahan saal penfabletan juga paling
rendah, sehingga kekerasan fablet rendah, sehingga
mudah hancur, Hal ini sejalan dengan hasil penelitian
yang dilakukan oleh Marais ef al, (2003) bahwa jika
gaya tekan yang digunakan saat pencetakan tablet kecil,
maka kec! pula !ekanan yang diterima oleh bahan,
sehingga kekerasan tablet juga semakin rendah atau
bersifat raguh. Sedangkan hasil pengukuran deformasi
tablet effervescent buah markisa ditunjukkan pada
Gambar 2.
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Gambar 1. Hubungan antara gaya tekan dengan tekstur tablet effervescent buah markisa.
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Gambar 2. Hubungan antara gaya tekan dengan deformasi tablet effervescent buah markisa,
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Pada Gambar 2 terlthat bahwa semakin besar
gaya tekan saat pengepresan, maka iablet semakin ulet
dan kompak. Tablet yang ulet dan kompak ditunjukkan
dengan nilai deformasi yang linggi. Deformasi tablet
yang tinggi terjadi karena tekanan vang diterima bahan
ketika pengepresan juga besar, sehingga tablet semakin
plastis.

Kelarutan tablet effervescent

Pengukuran  kelarutan  berfujuan  uniuk
mengetahui  wakiu yang diperiukan oleh tablet
effervescent bubur buah uniuk hancur dan terlarut
sempurna hingga produksi gas fterhenti, dengan
melarutkan tablet ke dalam air mineral 200 mi pada suhu
kamar {Mohrle, 1989). Berdasarkan hasil pengamatan,
diperoleh kelarutan tablet effervescent buah markisa
berkisar antara 80,42 -12512 detk. Data hasil
pengukuran kelarutan disajikan pada Gambar 3,

—a—Formula |
—x~ Formula IV

Kelarutan (detik)
S
(=

0 1000

g Forrnuia Il
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2000

asam sifrat dan natrium bikarbonat 1:3 (b/h) memiliki
kelarutan paling singkat. Hat ini berkaitan dengan reaksi
effervescent yang memerlukan 3 molekul natrium
tikarbonat untuk bersaksi sempurna dengan 1 moleku!
asam sitrat yang menghasilkan 3 molekul gas xarbon
dioksida {COy}.

Konsentrasi natrium  bikarbonat (NaHCOs)
yang tinggi memberikan pengarun terhadap kelarutan
tablet. Hal ini terjadi karena natrium bikarbonat berfungsi
sebagai bahan penghancur dan ketika berearsi dengan
air (H20) akan menghasitkan gas CO., sshingga
memberikan efek yang menyegarkan. Fung dan King
{2003) meiaporkan bahwa konsentrasi  natrium
bikarponat yang tinggi dapat menyebabkan kelarutan
tablet menjadi lebin cepat. Adanya efek karbonasi pada
fablet effervescent, memberikan sensasi menyegarkan
pada saat diminum merupakan kelebihan produk-produk
effervescent. sehingga konsumen meayenangi produk
tersebut (Karagul, etal., 1999).
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Gambar 3. Hubungar antara gaya tekan dengan kelaruian fablet effervescent buah markisa,

Pada Gambar 3 terlihat bahwa semakin besar gaya
tekan yang digunakan, tekstur tablet juga semakin tinggi,
sehingga kelarutannya semakin lama. Tekstur tablet
yang tinggi akan menyebabkan tablet tenggelam terlebih
dahuly kemudian naik kepermukaan, sehingga waktu
yang dibutuhkan untuk larut semakin fama.

Sedangkan tablet yang rapuh, akan langsung
farul dan pecah dipermukaan air, sehingga kelarutannya
relafif lebih cepat. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian
Marais, dkk. (2003) bahwa tablet yang rapuh biasanya
memiliki waktu larut yang lebih cepat. Gaya tekan yang
finggi saat pengepresan menyebabkan densitas tablet
menjadi kecil, sehingga panetrasi cairan ke dalam
struktur tablet menjadi sulit. Hal ini sangat berpengaruh
terhadap waktu larut tablet. Penggunaan gaya tekan
5000 N memiliki kelarutan 125,12 detik, hal ini melebihi
standar kelarulan yang ditetapkan cleh United Stafes
" Pharmacopea (USP) yaitu kurang dari 120 detik {Ansel,
1989).

Perbedaan formula berupa variasi rasio asam
sifrat dan natrium gikarbonat sangat berpengaruh
terhadap kelarutan tablet. Pada formula 1 dengan rasio
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KESIMPULAN

Gaya tekan berpengaruh secara nyata
terhadap tekstur dan kelarutan tablet effervescent buah
markisa. Semakin besar gaya iekan, semakin tinggi
tekstur tablet, sehingga kelarutannya semakin lama.
Tekstur tablet 100,23 N memiliki kelarutan 125,12 defik,
sedangkan pada tekstur 36.98 N kelarutannya hanya
80,42 debik.

Natrium bikarbonat sebagai bahan penghancur
fidak berpengaruh secara nyata terhadap kelarutan {ablet
effervescent buah markisa. Akan tetapi, kelarutan
cenderung iebih cepai dengan semakin fingginya
konsentras! natrium  bikarbonat. Dengan  demikian,
formulasi bahan lebih berpengaruh terhadap tekstur
tablet.

Untuk memperoleh sifat tablet dengan tekstur
yang finggi tapi mudah larut, sebatknya dibuat dengan
gaya tekan 3000 N, konsentrasi asam sitrat 500 mg, dan
konsentrasi natrium bikarbonat 1000 mg.
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