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 ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi yang optimal dari 

ekstrak teh putih, maltodekstrin dan natrium bikarbonat terhadap karakteristik 

tablet effervescent teh putih dengan menggunakan program Design Expert metode 

Mixture Design d-Optimal. 

Penentuan optimalisasi formulasi ini dilakukan dengan menggunakan 

Design Expert metode d-optimal. Rancangan yang dilakukan adalah dengan 

menentukan batas bawah (low) dan batas atas (high) disetiap bahan baku yang 

digunakan yaitu ekstrak teh putih  26,5%-36,5%, maltodekstrin 10%-20%, dan 

natrium bikarbonat 20%-30% sehingga didapat 11 formulasi.  

Hasil penelitian utama menunjukan bahwa penggunaan program design 

expert versi 7.0 metode mixture d-optimal dapat memberikan formulasi optimal 

effervescent teh putih dengan penggunaan ekstrak teh putih 32,833%, maltodekstrin 

17,394%, natrium bikarbonat 21,364% dan sisanya berupa variabel tetap yaitu asam 

sitrat 7,7%, asam tartat 15,4%, gula stevia 3%, gelatin 1,038%, tween 80 1% dan 

telah diprediksikan oleh program design expert versi 7.0 metode mixture d-optimal 

dengan Kadar aktivitas antioksidan 722,44 ppm; kadar air 5,481%, pH 5,47, waktu 

larut 217 detik, skor atribut warna 4,28, skor atribut aroma 4,42 dan skor atribut 

rasa 3,72. 

 

Kata kunci : design expert, effervescent, formulasi optimal, teh putih



 

 

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 

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil teh terbesar dari beberapa 

negara yang juga memproduksi teh. Tanaman Teh dengan nama latin Camellia 

sinensis, yang masih termasuk keluarga Camelia. Tanaman teh merupakan tanaman 

subtropis yang sejak lama telah dikenal dalam peradaban manusia. Dalam botani 

teh termasuk akar, daun, bunga, dan buah (Pusat Penelitian Perkebunan (Puslitbun) 

Gambung, 1992) 

Berdasarkan proses pengolahannya, jenis teh dapat dibedakan menjadi teh 

tanpa fermentasi (teh putih dan teh hijau), teh semi fermentasi (teh oolong), serta 

teh fermentasi (teh hitam). Diantara jenis teh yang ada,teh putih atau white tea 

merupakan teh dengan proses pengolahan paling sederhana, yaitu pelayuan dan 

pengeringan (Rohdiana, 2015). 

Teh putih berasal dari pucuk daun Camelia sinensis yang sangat muda dan 

masih menggulung, mempunyai rambut-rambut sangat halus berwarna putih 

keperakan, dan pada saat dipetik dihindari dari sinar matahari. Pada saat 

pembudidayaan daun teh muda tersebut dilindungi dari sinar matahari untuk 

mencegah terbentuknya formasi klorofil. Sehingga memberikan penampakan 

berwarna putih pada daun teh muda tersebut (Dias et al., 2013). Hal ini yang 



 

menyebabkan teh putih memiliki kelimpahan theanine, gallic acid, dan polifenol 

teh yang tidak kita temukan pada jenis teh maupun tumbuh-tumbuhan lainnya. 

Kelimpahan theanin, gallic acid dan   polifenol teh ini merupakan faktor kunci 

peranan istimewa teh putih bagi kesehatan kita.  

Keberadaan teh putih dibandingkan dengan teh yang lain masih kurang 

diketahui oleh masyarakat secara luas. Hal ini dapat dikarenakan ketersediaan teh 

putih yang masih sedikit diproduksi dan harganya yang lebih mahal dibandingkan 

dengan teh yang lainnya dapat menjadi alasan kurangnya pengetahuan dan 

konsumsi masyarakat terhadap teh putih.  

Selama ini teh putih yang beredar di supermarket-supermarket ternama 

merupakan produk impor dari China dan Taiwan. Akan tetapi sejak tahun 2008-

2010 teh putih telah mulai diproduksi oleh beberapa perkebunan teh di Indonesia, 

diantaranya yaitu : (1) PT. Chakra di Ciwidey, Jawa Barat dengan nama Oza 

Premium White Tea; (2) PTPN VIII di Garut, Jawa Barat; (3) PTPN XII di 

Wonosari, Jawa Timur; (4) Pusat Penelitian Teh dan Kina  di Gambung, Jawa Barat 

dengan nama Excellent Gamboeng White Tea dan (5) PT. Victory Cosmetindo di 

Jawa Barat yang memproduksi teh putih celup Olivetree White Tea produk teh 

putih perkebunan diatas umumnya di ekspor, konsumsi dalam negeri belum banyak 

membutuhkan jenis teh ini dan tidak populer didalam negeri (Badan Penelitian 

Tanaman Industri dan Penyegar Perkebunan (BALITTRI), 2013). 

Menurut data Asosiasi Teh Indonesia (2013), konsumsi teh putih di Indonesia 

sendiri masih sangat rendah, karena sekitar 80% produksi teh putih diekspor 

kebeberapa negara di luar negeri, seperti Inggris, Jerman, Belanda, Jepang, 



 

Australia, Rusia, hingga negara-negara Timur Tengah. Penyajian teh putih pada 

umumnya hanya diseduh dan keberadaan teh putih di pasaran belum bervariasi 

yaitu dalam bentuk teh celup, teh seduh, teh yang di press dan minuman teh dalam 

kemasan botol.  Pengolahan teh putih menjadi produk yang lebih praktis perlu 

ditingkatkan guna meningkatkan konsumsi teh putih itu sendiri. Untuk itu perlu 

adanya diversifikasi produk agar lebih bervarian. Kepraktisan penyajian akan 

meningkatkan daya jual produk. Salah satu jenis produk yang diminati oleh 

konsumen adalah roduk dalam jenis effervecent.   

Effervescent didefinisikan sebagai bentuk sediaan yang menghasilkan 

gelembung gas sebagai hasil reaksi kimia dalam larutan. Gas yang dihasilkan 

umumnya adalah karbondioksida (CO2). Effervescent sebenarnya sudah cukup 

lama dikembangkan untuk produk-produk farmasi, biasanya sebagai suplemen 

kalsium dan vitamin C (Pulungan, 2004).  

 Effervescent yang beredar dipasaran sebagian besar berasal dari sari maupun 

ekstrak buah yang banyak mengandung vitamin, pada penelitian ini akan dibuat 

effervescent teh putih yang memiliki kandungan antioksidan yang dapat 

mendetoksifikasi tubuh dari radikal bebas. 

Komponen formula tablet effervescent antara lain terdiri dari bahan 

berkhasiat, komponen pembentuk gas, pengisi, pengikat, pelincir, dan pemanis. 

Untuk mendapatkan tablet effervescent dibutuhkan bahan dalam kondisi serbuk 

agar mudah dibentuk tablet dan mudah larut ketika diseduh. Untuk mendapatkan 

keseragaman bahan serbuk perlu adanya perlakuan pengeringan. Salah satu metode 

pengeringan adalah metode pengeringan busa (foam-at drying). 



 

 

 

 

Metode foam-mat drying memiliki kelebihan daripada metode pengeringan 

lain karena relatif sederhana dan prosesnya tidak mahal. Selain itu suhu yang 

digunakan relatif rendah sehingga warna, aroma dan komponen gizi produk dapat 

dipertahankan. Metode foam-mat drying dibutuhkan adanya bahan pengisi (filler) 

dan bahan pembusa (foaming agent). Bahan pengisi dapat mempercepat proses 

pengeringan, meningkatkan total padatan, mencegah kerusakan akibat panas 

selama pengeringan, melapisi komponen flavour dan memperbesar volume 

(Mulyani dkk, 2014). 

Bahan pengisi dibutuhkan untuk mempercepat pengeringan, meningkatkan 

rendemen, melapisi komponen, flavor dan mencegah kerusakan akibat panas. 

Besarnya total padatan akan mempercepat proses pengeringan sehingga kerusakan 

bahan karena pemanasan dapat dicegah (Winarno, 1994). 

Bahan pengisi yang baik memiliki beberapa kriteria, yaitu tidak bereaksi 

dengan zat aktif dan eksipien lain, tidak memiliki aktivitas fisiologis dan 

farmakologis, mempunyai sifat fisika dan kimia yang konsisten, tidak 

menyebabkan dan berkontribusi pada segregasi campuran bila ditambahkan, tidak 

menyebabkan berkembang biaknya mikroba, tidak mempengaruhi disolusi, tidak 

berwarna dan tidak berbau (Sulaiman, 2007). 

Faktor  lain yang perlu diperhatikan adalah formulasi sumber asam dan 

sumber karbonat yang merupakan reaksi effervescent yang berfungsi untuk 

menghancurkan serbuk dan menghasilkan gas karbondioksida pada saat serbuk 

effervescent dilarutkan dalam air, sehingga dihasilkannya rasa soda pada minuman 

effervescent (Pulungan, 2004). 



 

 

Penelitian ini menggunakan program Design expert metode mixture d-

optimal yang digunakan untuk membantu mengoptimalkan produk atau proses.  

Program ini mempunyai kekurangan yaitu proporsi dari faktor yang berbeda harus 

bernilai 100% sehingga merumitkan desain serta analisis mixture design . Program  

Design expert  metode mixture d-optimal  ini  juga mempunyai kelebihan 

dibandingkan program olahan data yang lain. Ketelitian program ini secara numeric 

mencapai 0.001, dalam  menentukan model matematik yang cocok untuk optimasi 

(Rachmawati, 2012). 

1.2. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian di atas, maka masalah 

yang dapat diidentifikasi yaitu, apakah formulasi teh putih, maltodekstrin dan 

natrium bikarbonat yang optimum memiliki karakteristik effervescent teh putih 

yang diinginkan? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian  

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menjadikan teh putih sebagai salah 

satu minuman dengan penyajian yang praktis sehingga dapat meningkatkan 

produksi teh putih untuk lebih dikembangkan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi optimal pada 

pembuatan effervescent teh putih serta mengetahui karateristik (fisik, kimia dan 

organoleptik) effervescent teh putih dengan menggunakan program Design Expert 

metode Mixture Design d-Optimal. 

1.4. Manfaat Penelitian  



 

 

1. Memanfaatkan dan meningkatkan produktivitas pangan lokal sebagai 

diversifikasi pangan.  

2. Memperoleh formulasi yang optimal pada pembuatan Effervescent Teh Putih 

3. Sebagai salah satu pilihan minuman fungsional dengan penyajian dalam bentuk 

yang praktis 

4. Menambah wawasan mengenai pembuatan effervescent dari teh putih 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Minuman fungsional mulai banyak dikonsumsi masyarakat, berdasarkan data 

Badan POM di Indonesia selama lima tahun terakhir meningkat cukup pesat dengan 

pertumbuhan tahun 2003 sebesar 12,93%. Bahan yang digunakan dalam pembuatan 

minuman fungsional berasal dari tanaman obat yang selain memiliki khasiat 

tertentu dapat diolah menjadi produk minuman. Beberapa cara pembuatan 

minuman seduh tradisional yang ada serta cara penyajiaannya dipandang kurang 

praktis sehingga kurang diminati oleh masyarakat (Sofyanti, 2002).  

Menurut Poeradisastra (2011) menyatakan bahwa minuman ringan teh 

mempunyai market share sebesar 8,9% di tahun 2010, dan trennya akan terus 

berkembang. Apalagi muncul inovasi minuman teh dalam berbagai varian, seperti 

teh berkarbonasi, teh mengandung sari buah, antioksidan dan lainnya. 

Menurut BALITTRI (2013) penyeduhan daun teh putih sebanyak 2 gram 

dalam 1 cangkir memiliki aktivitas antioksidan yang dapat menurunkan kadar 

glukosa darah serta mencegah dan mengurangi gejala diabetes militus. Penyeduhan 

merupakan cara sederhana yang dilakukan pada kalangan masyarakat yang mirip 

dengan metode infundasi. 



 

 

Menurut Nanda (2016), ekstrak teh putih yang kaya akan senyawa polifenol 

mengandung derivat katekin tertinggi dibanding teh lainnya berupa 

epigallocathecin 3-gallate (ECGC) dan kafein yang dapat memperbaiki profil lipid 

darah terutama dapat menurunkan kolesterol dalam darah dan terhadap penurunan 

berat badan. Sedangkan menurut Rohdiana dkk, (2013) Penyeduhan pada suhu 

95oC selama 9 menit menghasilkan kandungan polifenol total tertinggi, yaitu 6,01% 

dengan Effective Concentration 50 (EC50) sebesar 35,41 µl/ml. 

Menurut Oktaviany (2002) menyatakan bahwa proses pembuatan minuman 

instan secara umum terdiri dari dua tahapan, yaitu proses ekstraksi dan proses 

pengeringan atau penguapan. Ekstraksi dilakukan sebagai tahap awal dalam 

pembuatan minuman  instan untuk mendapatkan sari atau bahan aktif yang 

diinginkan sedangkan pengeringan merupakan proses selanjutnya yang bertujuan 

untuk menghilangkan kadar air dalam bahan.  

Metode yang sering digunakan dalam pembuatan produk pangan berbentuk 

serbuk adalah pengeringan busa (foammat drying). Foam-mat drying adalah teknik 

pengeringan produk berbentuk cair dan peka terhadap panas melalui teknik 

pembusaan dengan menambahkan zat pembuih (Kumalaningsih dkk, 2005). 

Lapisan pada pengeringan busa lebih cepat kering daripada lapisan tanpa busa pada 

kondisi yang sama. Hal ini disebabkan cairan lebih mudah bergerak melalui struktur 

busa dari pada melalui lapisan padat pada bahan yang sama. Keuntungan lain 

pengeringan metode foam-mat drying adalah mempercepat proses pengeringan 

(Andriastuti dkk, 2003).  

Maltodekstrin adalah bahan yang sering digunakan dalam pembuatan 



 

 

makanan atau minuman yang dikeringkan karena selain bahan pengisi, 

maltodekstrin memiliki beberapa kelebihan antara lain tidak manis dan mudah larut 

dalam air (Kuntz, 1998). Berdasarkan penelitian Wiyono (2012) menunjukkan 

perlakuan konsentrasi maltodekstrin 20% dan suhu pengering 50°C merupakan 

perlakuan terbaik pada pembuatan serbuk sari temulawak. Sedangkan menurut 

Hartati dkk (2014) perlakuan konsentrasi maltodekstrin 25% dan suhu pengeringan 

45oC menghasilkan bubuk minuman daun sinom dengan karakteristik terbaik. 

Menurut Asben dkk (2016) menyatakan bahwa Konsentrasi maltodekstrin 

terbaik yang digunakan untuk membuat minuman instan teh kombucha adalah 20%. 

Konsentrasi maltodekstrin terbaik dipilih berdasarkan kadar antioksidan dan 

polifenol dari minuman instan teh kombucha. 

Berdasarkan penelitian Limyati (2009), didapatkan perlakuan terbaik pada 

pembuatan serbuk wortel dengan penambahan maltodekstrin 15% pada filtrat 

wortel dan didapatkan perlakuan terbaik dengan penambahan asam sitrat 25%, 

natrium bikarbonat 20% dan aspartam 1% pada pembuatan effervescent wortel.  

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, 2004). 



 

 

Menurut Indriani (2009) menyatakan bahwa garam effervescent yang baik 

mengandung asam sitrat dan asam tartat 1:2. Menurut Anam et. al., (2013) 

Pembuatan granul effervescent perlu sumber asam dan basa serta bahan pembantu. 

Sumber asam dalam effervescent biasanya menggunakan suatu kombinasi untuk 

mempermudah dalam pembuatan. Penggunaan asam sitrat sebagai asam tunggal 

membuat campuran lengket dan sulit menjadi granul, sedang penggunaan asam 

tartrat tunggal membuat granul mudah menggumpal. 

Menurut Hartati dkk (2014), 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 Mandagi (2014) pengujian organoleptik dari effervescent sari buah 

pala didapatkan hasil formula C (22% Na-bikarbonat dan 18% asam sitrat) memiliki 

nilai paling tinggi dan dianggap agak disukai panelis. 

Apabila konsentrasi dari natrium bikarbonat berlebih maka akan 

mempengaruhi rasa yang menjadi pahit karena sifat basa dari natrium bikarbonat. 

Berdasarkan penelitian Ansar (2010), konsentrasi natrium bikarbonat (NaHCO3) 

yang tinggi memberikan pengaruh terhadap kelarutan tablet. Hal ini terjadi karena 

natrium bikarbonat berfungsi sebagai bahan penghancur dan ketika bereaksi dengan 

air (H2O) akan menghasilkan gas CO2, sehingga memberikan efek yang 

menyegarkan. 



 

 

Tingginya konsentrasi natrium bikarbonat tersebut dengan sifatnya sebagai 

bahan pengisi dapat mempengaruhi kekerasan dan keregasan tablet yang berlebih 

sedangkan apabila konsentrasi dari natrium bikarbonat berkurang maka 

kelarutannya pun akan rendah selain itu pH dari effervescent pun akan rendah 

sehingga dapat mengakibatkan rasa asam yang dapat mengiritasi lambung (Fung 

dan King, 2003). 

Penentuan formulasi dan pengolahan data akan dilakukan menggunakan 

design expert metode d-optimal . Program design expert  ini menyediakan 

rancangan yang efisiensinya tinggi untuk  mixture design techniques. Menu mixture 

yang dipakai yang dikhususkan untuk mengolah formulasi dan  menentukan 

formulasi yang optimal. Metoda yang dipakai ialah  d-optimal yang mempunyai 

sifat fleksibilitas yang tinggi dalam meminimalisasikan  masalah  dan  kesesuaian  

dalam  menentukan jumlah batasan  bahan yang berubah lebih dari 2 respon 

(Rachmawati, 2012). 

Hasil penelitian Kumullah (2016) menyatakan bahwa formulasi optimal 

tablet effervescent ampas strawberry menggunakan design expert yaitu gelatin 

1.308%; asam sitrat 16 %; asam tartat 15,03%, natrium bikarbonat 33,662% dan 

sisanya berupa variabel tetap yaitu ampas stroberi 10%; pemanis stevia 3%; bahan 

pengisi 20,7% dan pewarna sintetis 0,3%. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka 

pemikiran dapat diajukan hipotesis, bahwa diduga formulasi yang optimum 

memiliki karakteristik effervescent teh putih yang sesuai . 



 

 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan mulai bulan Desember 2017 sampai dengan selesai di 

Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung, , JL. Dr. 

Setiabudhi No. 193 Bandung. 
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