I PENDAHULUAN


Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian                 (2) Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian,               (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian


Temulawak (Curcuma Xanthorriza Roxb) merupakan tanaman asli Indonesia dan termasuk salah satu jenis temu-temuan yang paling banyak digunakan sebagai bahan baku obat tradisional. Selain itu, temulawak merupakan sumber bahan pangan, pewarna, bahan baku industri (seperti kosmetika), maupun dibuat makanan atau minuman segar.


Sebagai ramuan obat tradisional, temulawak dapat digunakan sebagai bahan obat utama (remedium cardinale), bahan obat penunjang (remedium adjuvans), pemberi warna (corrigentia coloris) maupun penambah aroma (corrigentia odoris). Secara empiris, temulawak digunakan sebagai obat dalam bentuk tunggal maupun campuran. Temulawak dapat digunakan untuk mengatasi gangguan hati dan penyakit kuning, baik berupa rebusan maupun seduhan rimpang yang dijadikan bubuk. Pati rimpang temulawak, dapat digunakan untuk makanan bayi atau sebagai pembuat kue (Anonymous, 2005).


Rimpang temulawak mengandung zat curcumin 1,4-4%. Selanjutnya, terdapat beberapa jenis minyak atsiri sekitar 7,3-29,5%, misalnya phellandreen, kamfer, dan lain-lain, yang semuanya memberi bau khas temulawak. Selain itu, rimpang temulawak juga mengandung zat tepung 37,2-61% (Rismunandar, 1996).


Semua bagian dari temulawak berkhasiat, namun bagian yang paling berharga adalah rimpangnya (umbinya). Rimpang temulawak ini mengandung lebih dari 100 macam senyawa seperti amilase, fenolase, lemak, zat pati, mineral, senyawa turunan fenol (kurkuminoid) dan minyak atsiri. 


Kurkuminoid temulawak ini adalah komponen pemberi warna kuning pada rimpang temulawak, yang terdiri atas dua jenis senyawa yaitu kurkumin dan desmetoksikurkumin  yang berkhasiat menetralkan racun, menghilangkan rasa nyeri sendi, meningkatkan sekresi empedu, menurunkan kadar kolesterol dan trigliserida darah, anti bakteri, serta dapat mencegah terjadinya perlemakan dalam sel-sel hati dan sebagai antioksidan penangkal senyawa-senyawa radikal bebas yang berbahaya. Kelemahan dari temulawak adalah aromanya yang sangat tajam, selain aroma yang sangat tajam temulawak ini memiliki rasa yang sedikit pahang. 

Minyak atsiri temulawak adalah cairan berwarna kuning (jingga) yang mempunyai rasa yang tajam dengan bau khas aromatik, terdiri atas 32 komponen (senyawa turunan monoterpen dan seskuiterpen) yang secara umum bersifat meningkatkan produksi getah empedu dan bersifat antiinflamatori. Kandungan utama dalam minyak atsiri temulawak adalah xanthorrhizol (21%), germakren, isofuranogermaken, trisiklin, dan (-aromadendren (Anonymous, 2006).


Saat ini, terdapat kecenderungan konsumen untuk mengonsumsi produk yang cepat dan mudah disiapkan, oleh karena itu perlu dikembangkan produk yang dapat memudahkan konsumen dalam penggunaannya. Salah satu jenis produk yang banyak digemari oleh masyarakat adalah produk-produk dalam bentuk effervescent seperti beberapa merek yang ada di pasaran, misalnya Extrajoss, Jess Cool, CDR, Protecal, Fit Up, Adem Sari, dan sebagainya.


Produk effervescent yang beredar di pasaran meliputi dua bentuk produk, yaitu serbuk dan tablet. Bentuk serbuk biasanya dikemas dalam kemasan sachet sehingga konsumen tinggal menyobeknya dan menuangkan isinya ke dalam segelas air, sedangkan bentuk tablet merupakan bentuk produk yang kompak dan dikemas dalam kertas alumunium foil di dalam kaleng tabung yang berisi beberapa tablet atau tiap satu tablet dikemas dalam alumunium foil.


Produk minuman dari tanaman berkhasiat sudah banyak di pasaran, tetapi untuk produk dalam bentuk effervescent sangat sedikit sekali. Keuntungan effervescent adalah kemungkinan penyiapan larutan dalam waktu seketika. Selain itu, effervescent menghasilkan gas karbondioksida yang memberikan rasa seperti pada rasa air soda. Gas tersebut akan dapat menutupi beberapa rasa obat tertentu yang tidak diinginkan serta mempermudah proses pelarutan tanpa melibatkan pengadukan secara manual. Sedangkan kerugian penggunaan effervescent adalah kesukaran menghasilkan produk yang stabil secara kimia. Effervescent mempunyai sifat tidak stabil terhadap kelembaban udara, bahkan selama reaksi berlangsung, air yang dibebaskan dari bikarbonat menyebabkan autokatalisis dari reaksi. Hal ini terutama dipengaruhi oleh unsur-unsur pembentuk effervescent yang terdiri dari sodium bikarbonat dan asam organik seperti asam sitrat yang menghasilkan garam natrium, karbondioksida, serta air. Oleh sebab itu, produk ini perlu dijaga dari kelembaban yang tinggi, yaitu dengan cara pengemasan yang baik (Pulungan dkk, 2004).  

1.2. Identifikasi Masalah

Masalah yang melatarbelakangi penelitian ini akan ditegaskan atau diidentifikasikan melalui beberapa pertanyaan yang muncul sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi natrium bikarbonat yang ditambahkan terhadap karakteristik serbuk effervescent temulawak ?

2. Bagaimana pengaruh perbandingan air pengekstrak dengan bahan yang ditambahkan terhadap karakteristik serbuk effervescent temulawak ?

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara natrium bikarbonat dan perbandingan air pengesktrak dengan bahan terhadap karakteristik serbuk effervescent temulawak ?

1.3. Tujuan Penelitian


Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh interaksi antara natrium bikarbonat dan air pengekstrak yang ditambahkan terhadap karakteristik serbuk effervescent temulawak yang dihasilkan.

1.4. Manfaat penelitian


Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan alternatif lain pengolahan tanaman temulawak dan meningkatkan nilai ekonomis dari tanaman temulawak.

1.5. Kerangka Pemikiran

Effervescent didefinisikan sebagai bentuk sediaan yang menghasilkan gelembung gas sebagai hasil reaksi kimia dalam larutan. Gas yang dihasilkan umumnya adalah karbondioksida (CO2) (Pulungan dkk, 2004).


Dasar formula minuman effervescent adalah reaksi antara senyawa asam (asidulan) dengan karbonat atau bikarbonat menghasilkan karbondioksida. Apabila minuman effervescent dimasukkan ke dalam air, maka akan terjadi reaksi kimia secara spontan antara asam dan natrium membentuk garam natrium, CO2, serta air. Larutan karbonat yang dihasilkan akan menutupi rasa garam atau rasa lain yang tidak diinginkan dari zat obat. Reaksi ini memberikan efek sparkle atau rasa seperti pada rasa minuman soda dan berjalan cukup cepat, umumnya selesai dalam waktu kurang dari satu menit dan menghasilkan larutan yang jernih (Pulungan dkk, 2004).



Senyawa karbonat yang banyak digunakan dalam formulasi effervescent adalah garam karbonat kering karena kemampuannya menghasilkan karbondioksida. Garam karbonat tersebut antara lain Na-bikarbonat, Na-karbonat, K-bikarbonat, dan lain-lain. Natrium bikarbonat dipilih sebagai senyawa penghasil CO2 dalam sistem effervescent karena harganya yang murah dan bersifat larut sempurna dalam air serta tersedia secara komersial mulai dari bentuk bubuk sampai granula dan mampu menghasilkan 52% CO2 (Pulungan dkk, 2004).
 


Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Wijayanti (1999) tentang pembuatan tablet sari mangga dan oleh Hartati (2005) tentang pembuatan tablet effervescent kunyit mengindikasikan penerimaan konsumen yang cukup baik terhadap minuman ringan berbentuk effervescent.


Menurut Rohdiana (2003), bahan-bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan effervescent adalah zat aktif, sumber karbonat, sumber asam, bahan pengikat, bahan pengisi, bahan pelincir, bahan cita rasa dan bila perlu ditambahkan pewarna.


Menurut Wade et.al (1994) didalam Hartati (2005), Bahan pengisi (bulking agent) merupakan bahan yang ditambahkan untuk menambah rendemen sehingga meningkatkan volume dan massa produk. Bahan pengisi ditambahkan pada konsentrasi yang tidak mengubah rasa maupun flavor dari bahan yang dikeringkan. Bahan pengisi harus bersifat inert dan stabil.


Maltodekstrin merupakan salah satu bahan pengisi yang diperoleh dari dekstrin. Menurut Satterthwaite dan Iwinski (1973) di dalam Wijayanti (1999), terdapat berbagai jenis dekstrin yang dihasilkan berdasarkan jenis katalis yang digunakan, suhu dan lama penyangraian. Berdasarkan tahap proses hidrolisis pati maka Gerald (1976), menyatakan ada tiga jenis dekstrin yaitu amilodekstrin yang larut dalam air serta masih berwarna biru apabila ditetesi dengan larutan yodium, erithrodekstrin yang berwarna merah kecoklatan apabila direaksikan dengan yodium dan akrodekstrin atau maltodekstrin yang tidak akan berwarna apabila direaksikan dengan yodium.


Sumber asam yang umum digunakan dalam proses pembuatan effervescent adalah asam sitrat dan asam askorbat. Asam sitrat memiliki kelarutan yang tinggi dalam air dan mudah diperoleh dalam bentuk granular. Alasan inilah yang menyebabkan mengapa asam sitrat lebih sering digunakan sebagai sumber asam dalam proses pembuatan effervescent (Rohdiana, 2003).


Salah satu parameter yang paling penting dalam produk effervescent adalah waktu larut. Semakin cepat suatu effervescent dapat larut dalam air, maka akan semakin baik, demikian pula sebaliknya. Salah satu faktor yang sangat  berpengaruh dalam hal waku larut adalah sumber karbonat (Rohdiana, 2003).


Menurut Murray (1972) didalam Hartati (2005), sumber karbonat yang umum digunakan dalam pembuatan minuman effervescent adalah natrium bikarbonat (NaHCO3). Natrium bikarbonat merupakan bagian terbesar sumber karbonat dengan mempunyai kelarutan yang sangat baik dalam air, non higroskopis, tersedia secara komersil dari bentuk bubuk sampai granul, mampu menghasilkan 52% karbondioksida sehingga reaksi effervescent akan berlangsung cepat ketika dilarutkan dalam air. Menurut Hartati (2005), perlakuan konsentrasi natrium bikarbonat 11% merupakan perlakuan terbaik

Disamping itu masalah zat bioaktif pun tidak kalah penting bila dibandingkan dengan sumber karbonat. Zat bioaktif yang belakangan banyak diperbincangkan para ahli berasal dari tanaman. Salah satu diantaranya tanaman yang sedang mendapat perhatian adalah temulawak. Temulawak yang umum digunakan dalam bentuk ekstrak atau serbuk. Untuk memperoleh serbuk yang baik perlu dilihat proses pembuatan ekstrak itu sendiri. Salah satu faktor yang berpengaruh adalah faktor pelarut berupa air (Rohdiana, 2003).

1.6. Hipotesis Penelitian


Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa konsentrasi natrium bikarbonat, perbandingan air pengekstrak dengan bahan, dan interaksi antara konsentrasi natrium bikarbonat dan perbandingan air pengekstrak dengan bahan berpengaruh terhadap karakteristik serbuk effervescent temulawak ?

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian


Penelitian dilakukan mulai bulan Desember 2006 sampai dengan selesai di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung.

