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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini untuk menentukan formula optimal dalam pembuatan 
serbuk effervescent terung belanda. Serbuk terung belanda dibuat dengan variasi 
konsentrasi maltodekstrin 10%, 15% dan 20% (serbuk A, B dan C). 

Penelitian yang dilakukan meliputi dua tahap yaitu penelitian pendahuluan 
yang terdiri dari analisis bahan baku buah terung belanda dan analisis serbuk 
terung belanda dengan pertimbangan respon kadar air, kadar vitamin C dan total 
antosianin. Penelitian utama bertujuan untuk memperoleh formula optimal serbuk 
effervescent terung belanda menggunakan Design Expert metode D-
Optimaldengan variabel berubah yaitu serbuk terung belanda A, B C, asam sitrat 
dan natrium bikarbonat dan variabel tetap yaitu asam askorbat, pemanis dan 
pewarna. Program memberikan masing-masing 7 formulasi untuk setiap variasi 
konsentrasi maltodekstrin. 

Serbuk effervescent terung belanda yang optimal diperoleh pada serbuk 
terung belanda A (maltodekstrin 10%)dengan formula serbuk A 15,000%, asam 
sitrat 24,673%, natrium bikarbonat 28,607%, vitamin C 16,67%, pemanis 15% 
dan pewarna 0,05%. Hasil analisis menunjukkan bahwa formula tersebut memiliki 
waktu larut 52 detik, nilai pH 5,34, vitamin C 14,208%, skor atribut warna 4,4, 
skor atribut rasa 3,2, skor atribut aroma 3,2, kandungan antosianin 2,254 mg/100g 
dan aktivitas antioksidan (IC50) 138,43 ppm dan tergolong sebagai antioksidan 
sedang. 

Kata kunci: terung belanda, effervescent, optimalisasi, Design Expert, D-Optimal
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ABSTRACT 

The purpose of this research was to determine the optimal formula in the 
making of tamarillo effervescent powder. Tamarillo powder was made with 
variations in maltodextrin concentrations 10%, 15% and 20% (powder A, B and 
C). 

The research included two stages, a preliminary study which is consist of 
rawmaterial analysis and tamarillo powder analysis by considering the response 
of water content, vitamin C levels and total anthocyanin. The main research 
aimsto obtaining the optimal formula of tamarillo effervescent powder using the 
D-Optimal Design Expert method with changed variables is tamarillo powder A, 
B, C, citric acid and sodium bicarbonate dan constant variables is ascorbic acid, 

sweetener and coloring agent. The program provided 7 formulations for each 
variation in maltodextrin concentration. 

The optimum tamarillo effervescent powder is obtained in tamarillo 

powder A (10% maltodextrin) with formula of powder A is 15.000%, citric acid is 
24.673%, sodium bicarbonate is 28.607%, vitamin C is 16.67%, sweetener 15% 
and dye 0.05%. Result of analysis show that formula has dissolution time of 52 
seconds, pH value of 5.34, vitamin C 14.208%, color attribute score 4.4, taste 
attribute score 3.2, aroma attribute score 3.2, anthocyanin content 2.254 mg/100g 
and antioxidant activity (IC50) 138.43 ppm and classified as medium antioxidant . 

Keyword: tamarillo, effervescent, optimization, Design Expert, D-Optimal
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I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang; (2) Identifikasi 

Masalah; (3) Maksud dan Tujuan Penelitian; (4) Manfaat Penelitian; (5) Kerangka 

Pemikiran; (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian 

1.1. Latar Belakang 

Terung belanda (Solanum betaceum Cav.) atau yang dikenal dengan nama 

tamarillo merupakan buah yang berasal dari pegunungan Andes wilayah Peru. 

Saat ini, terung belanda sudah mulai banyak dibudidayakan di Indonesia, 

khususnya di daerah Sumatra Utara, Jawa Barat dan Lombok (Febriyanti 2003). 

Produksi  terung  belanda  dari  tahun  ke  tahun  mengalami  kenaikan,  hal  

itu dapat dilihat dari adanya kenaikan produksi buah terung belanda di Indonesia 

dari tahun 2010 sebesar 482.305 ton, pada tahun 2011 sebesar 519.481 ton, dan 

tahun 2013 sebesar 545.646 ton (Rosdiana, dkk., 2014). Menurut Badan Pusat 

Statistik (2012), produksi terung belanda mencapai 518.448 ton/tahunnya.   

Kandungan buah terung belanda segar diantaranya: kadar air 83,56%, protein 

0,52%, lemak 0,81%, kadar abu 1,64%, serat kasar 0,39%, keasaman 0,81%, TSS 

4,8%, asam askorbat 33,6 mg/100g, total fenol 190,0 mg GAE/100g, total 

flavonoid 81,22 µg/g, aktivitas antioksidan 208 mg AA eq/100g dan beta karoten 

1,72 µg/g (Nallakurumban dkk., 2015). 

Kadar vitamin C pada buah terung belanda bervariasi. Menurut Julianti 

(2011)  buah terung  belanda mengandung vitamin C sebanyak 0,2445 – 0,3520% 

sedangkan  Febriyanti (2003) menyebutkan bahwa buah  terung belanda  memiliki



 
 
 

2 
 

 

kandungan vitamin C sebesar 0,08434%. Perbedaan kadar vitamin C dikarenakan 

perbedaan lingkungan tempat tumbuh, pemakaian berbagai jenis pupuk, tingkat 

kematangan buah, dan lain-lain. Kadar vitamin C yang tinggi pada terung belanda 

menunjukkan bahwa buah tersebut dapat menjadi sumber vitamin C yang baik 

dan memiliki aktivitas antioksidan yang cukup tinggi. 

Terung belanda juga mengandung senyawa polifenol yang cukup tinggi, 

yakni antara 0,28845 mg/g-0,29678 mg/g dan memiliki nilai  IC50 ekstrak sampel 

sebesar 0,4007 μg/mL. Selain itu, terdapat pula kandungan vitamin A yang baik 

untuk kesehatan mata dan vitamin C yang dapat mengobati sariawan, panas dalam 

dan meningkatkan daya tahan tubuh serta seratnya juga bermanfaat untuk 

mencegah kanker, sembelit dan konstipasi (Armin dkk, 2011). 

Terung belanda mengandung karotenoid yang tinggi (Christian Mertz dkk, 

2009). Berdasarkan Bobbio dkk (1983); Wrolstad dan Heathebell, (1974) 

antosianin terdeteksi dalam terung belanda. Rodriguez Amaya dkk (1983) 

meneliti kandungan karotenoid dalam terung belanda. Olson, (1996) 

mengemukakan bahwa aktivitas provitamin dalam terung belanda terlibat dalam 

mencegah efek degeneratif atau penyakit kardiovaskular. 

Terung belanda mengandung sejumlah fenolik, flavonoid, antosianin dan 

karotenoid yang berkontribusi dalam aktivitas antioksidan dari ekstrak buah. 

Jumlah fitokimia dalam buah menunjukkan bahwa terung belanda adalah salah 

satu sumber fitonutrien antioksidan terkaya dan mempunyai zat anti-kolinesterase 

yang dapat meningkatkan kesehatan (Hasan dkk, 2013). 
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Buah terung belanda dimanfaatkan sebagai buah yang dapat dimakan segar. 

Buah yang dibelah juga digunakan sebagai bumbu, serta dibakar atau dipanggang 

untuk digunakan sebagai sayuran. Di Medan sendiri buah ini banyak dijual dan 

sangat digemari sebagai minuman yang disajikan setelah dibuat jus atau sirup. 

Bentuk olahan lainnya adalah manisan, dodol, selai dan kue tape (Soetasad dan 

Muryanti, 2003). 

Secara umum, di Indonesia terung belanda mungkin belum banyak dikenal 

masyarakat, padahal buah ini merupakan komoditi yang memiliki potensi baik 

untuk dikembangkan. Ketersediaan terung belanda di Indonesia cukup melimpah, 

namun umur simpannya relatif pendek akibat sifatnya yang mudah rusak. Oleh 

karena itu, diperlukan penelitian untuk membuat produk olahan dari terung 

belanda yang mudah didistribusikan dan dipromosikan.Salah satunya terung 

belanda dapat dibuat minuman serbuk instan (Febriyanti, 2003).Sebagai bentuk 

diversifikasi produk olahan terung belanda, pada penelitian ini akan dibuat serbuk 

effervescentdari sari buah terung belanda. 

Effervescent didefinisikan sebagai bentuk sediaan yang menghasilkan 

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

pelarutan effervescent adalah karbon dioksida sehingga dapat memberikan efek 

sparkling (rasa seperti air soda) (Lieberman dkk., 1992). 

Komponen utama minuman effervescent ialah asam dan senyawa karbonat. 

Asam yang sering digunakan dapat diperoleh dari tiga macam sumber yaitu asam 

makanan, asam anhidrat, dan garam asam. Asam makanan merupakan jenis asam 

yang paling sering digunakan karena secara alami terdapat dalam bahan pangan. 
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Asam-asam yang sering digunakan antara lain asam sitrat dan asam tartrat 

(Lieberman dkk., 1992). 

Basa (natrium bikarbonat) mempunyai peranan penting dalam memformulasi 

suatu sediaan effervescent karena natrium bikarbonat merupakan sumber 

karbondioksida utama (sebesar 52% CO2) yang menentukan sistem effervescent 

yang dihasilkan (Purwandari, 2007). 

Dalam serbuk effervescent biasanya sering ditambahkan bahan pemanis dan 

pewarna untuk memperbaiki penampilan dan rasa serbuk. Tetapi yang paling 

penting untuk diperhitungkan adalah bahan tersebut harus mudah larut dalam air 

agar tidak meninggalkan residu. 

Sehubungan dengan uraian di atas, diperlukan optimalisasi formula bahan-

bahan pembuat effervescent agar dihasilkan serbuk effervescent terung belanda 

sesuai karakteristik yang diinginkan. Serbuk terung belanda dapat dibuat salah 

satunya dengan metode foam-mat drying. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Permasalahan yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang di atas 

yaitu apakah formula yang optimal dari serbuk effervescent terung belanda dapat 

diperoleh dengan menggunakan program Design Expert metode D-Optimal? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan formula serbuk 

effervescent terung belanda yang optimal menggunakan Design Expert metode D-

Optimal. 
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Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menghasilkan formula yang 

optimal pada pembuatan serbuk effervescent terung belanda serta mengetahui 

karakteristik effervescent terung belanda yang dihasilkan. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini diantaranya untuk memaksimalkan pemanfaat 

buah terung belanda dengan meningkatkan nilai jualnya, sebagai bentuk 

diversifikasi pangan khususnya produk effervescent dari sari buah terung belanda, 

serta meningkatkan umur simpan dari buah terung belanda itu sendiri. Dengan 

penggunaan Design Expert metode D-Optimal dapat memudahkan dalam 

optimalisasi suatu formula pembuatan produk. Di samping itu, pembuatan sediaan 

dalam bentuk serbuk effervescent dapat memudahkan konsumen dalam rangka 

konsumsi buah dengan praktis dan menyegarkan. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Effervescent didefinisikan sebagai bentuk sediaan yang menghasilkan 

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

pelarutan effervescent adalah karbon dioksida sehingga dapat memberikan efek 

sparkling (rasa seperti air soda) (Lieberman dkk., 1992). 

Tiga komponen utama dalam pembuatan serbuk effervescent yaitu zat aktif, 

sumber asam dan sumber basa. Contoh zat aktif untuk effervescent di antaranya 

adalah asam askorbat (vitamin C) yang diketahui terkandung dalam terung 

belanda. 

Asam yang sering digunakan dapat diperoleh dari tiga macam sumber yaitu 

asam makanan, asam anhidrat, dan garam asam. Asam makanan merupakan jenis 
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asam yang paling sering digunakan karena secara alami terdapat dalam bahan 

pangan. Asam-asam yang sering digunakan antara lain asam sitrat dan asam tartrat 

(Lieberman dkk., 1992). 

Reynold (1982) menyatakan bahwa asam sitrat digunakan sebagai asidulan 

pertama dalam minuman berkarbonasi dan minuman bubuk yang memberikan 

rasa jeruk yang tajam. Asam sitrat yang digunakan dalam pembuatan effervescent 

umumnya dalam bentuk monohidrat karena memiliki kelarutan yang tinggi dalam 

air dingin, mudah didapat dalam bentuk granular atau serbuk. 

Natrium bikarbonat dalam effervescent digunakan untuk menghasilkan gas 

karbondioksida. Natrium bikarbonat larut sangat baik dalam air, non higroskopis, 

serta tersedia secara komersial mulai bentuk bubuk sampai granul, sehingga lebih 

banyak digunakan dalam pembuatan effervescent (Ansel, 1989). 

Dalam effervescent biasanya sering ditambahkan bahan pemanis dan pewarna 

untuk memperbaiki penampilan dan rasa serbuk. Tetapi yang paling penting untuk 

diperhitungkan adalah bahan tersebut harus mudah larut dalam air agar tidak 

meninggalkan residu. 

Minuman dalam bentuk effervescent banyak digemari oleh masyarakat 

karena praktis, cepat larut dalam air, memberikan larutan yang jernih, dan 

memberikan efek sparkle atau seperti pada rasa minum air soda. Obat atau 

minuman suplemen dibuat dalam bentuk effervescent agar konsumen lebih 

menyukainya karena serasa seperti minum air soda atau soft drink yang sangat 

digemari oleh masyarakat. Dengan begitu diharapkan penyajian serbuk buah 

terung belanda dalam bentuk serbuk effervescent tersebut dapat memenuhi 
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permintaan konsumen yang cenderung mulai mengonsumsi bahan-bahan alami 

dan menghindari bahan-bahan sintetik (back to nature) serta cara penyajian yang 

praktis, tanpa mengurangi khasiatnya karena mengandung senyawa antioksidan 

yang baik untuk tubuh (Saati, 2007). 

Pulungan (2004) menyatakan bahwa formula garam effervescent resmi yang 

ada unsur pembentuk effervescent terdiri dari 53% natrium bikarbonat, 28% asam 

tartrat, dan 19% asam sitrat. 

Supriati (2016) melaporkan bahwa perlakuan konsentrasi asam sitrat 7,9%,  

asam tartrat 15,8%, natrium bikarbonat 27,8%, dan dekstrin 15% merupakan 

perlakuan terbaik terhadap mutu granul effervescent sari buah nanas meliputi 

kadar air, kecepatan alir, sudut diam dan waktu dispersi. 

Risa (2018) menyatakan bahwa perbandingan asam malat dan natrium 

bikarbonat berpengaruh terhadap karakteristik effervescent ampas black mulberry 

meliputi rasa, warna, kadar vitamin C, kandungan antosianin total, pH dan waktu 

larut. 

Jeremia (2017) melaporkan bahwa formula optimal dalam pembuatan 

effervescent black mulberry menggunakan Design Expert metode D-Optimal yaitu 

sari black mulberry 44,000%, asam tartrat 14,468% dan natrium bikarbonat 

21,532% yang keseluruhan berjumlah 80% dan sisanya yang merupakan variabel 

tetap yaitu maltodekstrin 5% dan asam sitrat 15%. 

Ishma (2016) menyatakan bahwa formula optimal dalam pembuatan 

effervescent ampas stroberi menggunakan Design Expert metode D-Optimal yaitu 

gelatin 1,308%, asam sitrat 16%, asam tartrat 15,03%, natrium bikarbonat 
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33,662% yang keseluruhan berjumlah 66% dan sisanya yang merupakan variabel 

tetap yaitu ampas stroberi 10%, pemanis stevia 3%, bahan pengisi 20,7% dan 

pewarna sintetis 0,3%. 

Ma’arif (1989) dalam Susanto (2015) mengemukakan bahwa optimasi adalah 

suatu pendekatan normatif untuk mengidentifikasikan penyelesaian terbaik dalam 

pengambilan keputusan suatu permasalahan. Melalui optimasi permasalahan akan 

diselesaikan untuk mendapatkan hasil yang terbaik sesuai dengan batasan yang 

diberikan. Tujuan dari optimasi adalah untuk meminimumkan usaha yang 

diperlukan atau biaya operasional dan memaksimumkan hasil yang diinginkan. 

Salah satu software yang dapat digunakan dalam penentuan formulasi secara 

optimal adalah Design Expert. Design Expert digunakan untuk optimasi proses 

dalam respon utama yang diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya 

adalah optimasi respon tersebut (Bas dan Boyaci, 2007). 

 Kelebihan dari Design Expert metode D-Optimal ini adalah ketelitian 

program ini secara numberic mencapai 0,001. Dalam menentukan model 

matematik yang cocok untuk optimasi program ini akan memberikan rekomendasi 

berdasarkan nilai F dan R2 terbaik dari data respon yang telah diukur dan 

dimasukkan ke rancangan. Penetuan formulasi optimal berdasarkan respon 

kemudian saat optimasi akan muncul formulasi solusi yang telah dirangkum oleh 

program berdasarkan kesimpulan hasil seluruh respon. Dugaan formulasi 

ditentukan oleh program. Program ini menyediakan fitur yang lengkap seperti 

ANOVA, fit summary, evaluasi model dan lainnya sehingga kita tidak perlu 
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menghitung lama, penggunaannya cepat dan tidak memakan waktu yang lama 

(Akbar, 2012). 

Berdasarkan uraian di atas, maka pada penelitian ini akan akan dibuat suatu 

formula serbuk effervescent dari sari buah terung belanda dengan menggunakan 

Design Expert metode D-Optimal. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut, maka diperoleh hipotesa bahwa 

diduga penggunaan Design Expert metode D-Optimal dapat menentukan formula 

optimal serbuk effervescent terung belanda. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat penelitian dilakukan di Laboatorium Teknologi Pangan Universitas 

Pasundan Bandung. Adapun waktu penelitian dimulai dari bulan Agustus 2018 

hingga November 2018.
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