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ABSTRAK 

 

Sediaan effervescent merupakan alternatif pengembangan produk minuman 

ringan yang menarik dan memberikan variasi dalam penyajian. Sediaan 

effervescent merupakan campuran senyawa asam dan basa bila ditambahkan 

dengan air akan bereaksi membebaskan karbondioksida, sehingga menghasilkan 

buih. Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi optimal produk 

serbuk effervescent campuran temulawak dan mangga menggunakan program 

Design Expert metode D-Optimal. 

Formula  serbuk effervescent yang diperoleh berjumlah 8 formula terdiri 

variabel berubah yaitu serbuk temulawak dan serbuk mangga, serta variabel tetap  

yaitu asam sitrat, natrium bikarbonat dan stevia. Formula optimal yang diprediksi 

oleh program design expert diperoleh dengan komposisi berubah serbuk temulawak 

16,61%, dan serbuk mangga 14,39% yang merupakan variabel berubah. Formula 

ini diprediksi akan memiliki nilai respon diataranya kadar air 5,79%, pH 6,25, 

waktu larut 71,32, atribut warna 4,26, atribut aroma 2,98, dan atribut rasa 2,95.  

 

 

 

Kata kunci: Design Expert, effervescent, Temulawak 

  



ix 

 

 

 

ABSTRACT 

Effervescent preparations are an alternative to developing attractive soft 

drink products and providing variations in presentation. Effervescent preparations 

are a mixture of acidic and basic compounds when added to water will react to 

liberate carbon dioxide, resulting in foam. The purpose of this study was to obtain 

the optimal formulation of the effervescent powder product of a mixture of ginger 

and mango using the Design Expert program with the D-Optimal method. 

There were 8 effervescent powder formulas, consisting of changing variables, 

namely temulawak powder and mango powder, as well as fixed variables, namely 

citric acid, sodium bicarbonate and stevia. The optimal formula predicted by the 

design expert program was obtained by changing the composition of ginger powder 

16.61%, and mango powder 14.39% which is a changing variable. This formula is 

predicted to have response values including water content 5.79%, pH 6.25, 

dissolving time 71.32, color attribute 4.26, aroma attribute 2.98, and taste attribute 

2.95.  

 

Key Word: Design Expert, Effervescent, Temulawak



 

1 

 

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 

 

Dewasa ini masyarakat sudah lebih menyadari pentingnya menjaga daya 

tahan tubuh. Salah satu cara yang dapat dilakukan adalah dengan mengonsumsi 

minum herba. Banyak masyarakat yang akhirnya mengonsumsi minuman herba 

karena memiliki banyak khasiat meskipun memiliki rasa yang kurang dikehendaki. 

Ada banyak tanaman herba yang biasa dikonsumsi, salah satunya yaitu temulawak. 

Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb) termasuk famili Zingiberaceae 

dengan bagian yang dimanfaatkan adalah rimpang dan merupakan tanaman asli 

Indonesia, banyak ditemukan terutama di Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, 

Jakarta, Yogyakarta, Bali, Sumatera Utara, Riau, Jambi, Kalimantan Barat, 

Kalimantan Timur, Sulawesi Utara,Sulawesi Selatan (Prana, 2008). Pada tahun 

2017 dan 2018 produksi temulawak di Indonesia yaitu 24.561.046 kg dan 

25.571.197 kg dan mengalami peningkatan 4,11% (Badan Pusat Statistik, 2018). 

Temulawak merupakan tanaman tahunan, berbatang semu, berwarna hijau 

dan cokelat gelap. Sebagai tanaman monokotil, temulawak tidak memiliki akar 

tunggang. Akar yang dipunya adalah rimpang. Rimpang ialah bagian batang yang



 

2 

 

terletak dibawah. Temulawak dapat dimanfaatkan sebagai obat,  sumber 

karbohidrat, bahan penyedap masakan dan minuman, serta pewarna alami untuk 

makanan dan kosmetika. Oleh karena itu di dalam daftar tumbuhan obat Indonesia 

temulawak termasuk tanaman yang prospektif untuk dikembangkan (Said, 2007). 

Khasiat temulawak telah banyak diketahui. Berdasarkan pengalaman 

(empiris) dan hasil penelitian temulawak dapat digunakan sebagai obat anti 

inflamasi, antijamur, antibakteri, dapat menurunkan kadar kolesterol total dan 

meningkatkan kadar lipoprotein densitas tinggi kolesterol, dan jika ditelusuri lebih 

jauh temulawak ternyata telah lama digunakan untuk mengatasi berbagai gangguan 

kesehatan seperti menambah nafsu makan, menyembuhkan sakit maag, batuk, 

asma, sariawan, dan lain-lain (Said, 2007). 

Khasiat dari temulawak tidak terlepas dari kandungan didalamnya. 

Temulawak mengandung senyawa aktif kurkumin yang mempunyai aktifitas 

sebagai antioksidan dan imunostimulator / imunomodulator. Aktivitas 

imonomodulator dari kurkumin dapat meningkatkan daya tahan tubuh terhadap 

serangan penyakit sehingga tidak mudah sakit. Kurkuminnoid sebagai sekumpulan 

senyawa yang terdapat dalam temulawak telah terbukti secara cepat dapat 

menurunkan kadar SGPT dan SGOT pada penderita hepatitis (Sampurno, 2005). 

Mangga merupakan salah satu komoditas hortikultura yang cukup popular 

di Indonesia. Produksi mangga di Indonesia sebanyak 2,84 juta ton pada tahun 

2021. Jumlah itu menurun 2,07% dibandingkan pada tahun sebelumnya yang 

sebesar 2,9 juta ton. Produksi mangga di dalam negeri fluktuatif dalam satu dekade 

dan mecapai rekor produksi tertinggi pada tahun 2020 ( Badan Pusat Statistik, 



 

 

2022). 

Mangga mengandung nutrisi yang tinggi, ekstrak buah mangga menunjukan 

adanya sifat fungsional seperti antispasmodik, antipiretik, antiinflamasi, 

antimikrobia, antijamur, dislipidemia, aktivitas antioksidan dan antidiare, sehingga 

berdasarkan sifat ini mangga dapat dikonsumsi sebagai functional food atau 

makanan fungsional (Mone, 2013). 

Mangga (Mangifera indica L.) merupakan salah satu anggota genus 

Mangifera yang memiliki banyak kandungan vitamin A dan C. Buah mangga 

masak mengandung vitamin A sekitar 4.800 I.U (International Unit) dan sekitar 13-

80 mg vitamin C per 100 g daging buah masak. Selain itu juga mengandung sekitar 

0,04 mg vitamin BI dan 0,05 mg vitamin B2. Seiring dengan masaknya buah, 

pembentukan gula dan karotin (provitamin) lebih besar dan lebih cepat disbanding 

dengan buah yang belum masak (Pracaya, 2011). 

Temulawak memiliki rasa yang kurang dikehendaki. Salah satu buah yang 

dapat digunakan sebagai flavoring agent alami adalah mangga (Mangifera indica 

L). Perpaduan antara temulawak dengan mangga diharapkan mampu meminimalisir 

rasa yang kurang dikehendaki dari temulawak. 

Sediaan effervescent merupakan alternatif pengembangan produk minuman 

ringan yang menarik dan memberikan variasi dalam penyajian. Sediaan 

effervescent merupakan campuran senyawa asam dan basa bila ditambahkan 

dengan air akan bereaksi membebaskan karbondioksida, sehingga menghasilkan 

buih. Larutan karbonat yang dihasilkan dapat menutupi rasa garam atau rasa lain 

yang tidak diinginkan dari bahan aktif obat (Ansel, 1989). 



 

 

Dibandingkan dengan minuman bubuk biasa, keunggulan bubuk 

effervescent adalah dapat menghasilkan gas karbondioksida (CO2) yang memiliki 

rasa segar seperti air soda. Kehadiran gas ini akan menutupi rasa pahit dan 

mendorong proses pelarutan tanpa pengadukan manual, asalkan semua komponen 

sangat larut dalam air (Dewi, 2000).  

Faktor  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 

Desain 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). 

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). 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian di atas, maka masalah 

yang dapat diidentifikasi yaitu, apakah program Design Expert metode D-Optimal 

dapat menentukan formulasi yang optimal sesuai dengan karakteristik serbuk 

effervescent campuran temulawak dan mangga yang diinginkan? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menjadikan campuran temulawak 

dan mangga sebagai salah satu minuman ringan yang menarik dan memberikan 

variasi dalam penyajian sehingga konsumsi temulawak dapat lebih meningkat. 

Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi 

optimal produk serbuk effervescent campuran temulawak dan mangga 

menggunakan program Design Expert metode D-Optimal. 

1.4. Manfaat Penelitian 

1. Memperoleh formulasi yang optimal pada pembuatan Effervescent  

campuran temulawak dan mangga 

2. Sebagai salah satu pilihan minuman fungsional dengan penyajian dalam 

bentuk yang praktis. 

1.5.Kerangka Pemikiran 

Menurut Octarina 2014 Serbuk effervescent merupakan alternatif 

pengembangan produk minuman ringan yang menarik dan memberikan variasi 

dalam penyajian minuman. Pembentukan minuman instan berbentuk granule 

effervescent memberikan sensasi sparkle seperti minuman soda dan lebih praktis 



 

 

karena mudah larut dalam air. 

Menururt Efrina dkk 2019 dalam penelitian pembuatan Minuman Serbuk 

Effervescent kalor dengan 3 perlakuan 10%, 20% dan 30%. Penambahan natrium 

bikarbonat 10% dapat diterima dengan baik oleh konsumen. Menurut wiyono 2012 

dalam pembuatan serbuk effervescent temulawak konsentrasi asam sitrat 10% dan 

natrium bikarbonat 20% merupakan perlakuan terbaik. Menurut kristiani dan 

brigita 2013 Pada pembuatan minuman effervescent serai, pembentukkan produk 

minuman menggunakan effervescent mix dimana komposisi terbaik adalah 2.5 : 1: 

1 untuk perbandingan Na-bikarbonat: asam tartarat: asam sitrat. 

Kandungan karbon dan asam yang tidak seimbang pada produk dapat 

menyebabkan hilang atau berkurangnya efek rasa menyegarkan dan pembentukan 

gelembung gas pada produk. Hal ini disebabkan karena konsentrasi garam 

bikarbonat tidak tepat untuk dapat habis bereaksi dengan konsentrasi asam sitrat 

yang ada (Lieberman dkk, 1989). 

Menurut Siregar dan Wikarsa (2010) Natrium bikarbonat merupakan 

sumber utama karbondioksida dalam system effervescent. Senyawa ini larut 

sempurna dalam air, tidak higroskopis, tidak mahal, dalam lima tingkat ukuran 

partikel (mulai dari serbukhalus sampai granula seragam yang mengalir bebas. 

Yuniarti (2003) menyatakan bahwa formulasi serbuk effervescent jahe 

instan yang mempunyai sifat fisik dan organoleptik paling disukai adalah jahe 

instan 200 g, natrium bikarbonat 159 g, asam tartrat 84 g dan asam sitrat 54 g atau 

rasio natrium bikarbonat dan asam (asam tartrat dan asam sitrat) 3 : (1,5 :1).  

Menurut Verawati (2006), rasio asam sitrat dan natrium bikarbonat 1,2 : 1 



 

 

(50 % dari semua bahan) menghasilkan waktu larut (disintegration time) tablet 

effervescent teh hijau paling rendah yaitu 90 detik. 

Berdasarkan hasil penelitian Ningsih (2019) pada pembuatan  Serbuk 

Effervescent Terung Belanda Menggunakan Design Expert Metode D-Optimal 

didapatkan formulasi yang optimal yaitu maltodekstrin 15%, asam sitrat 24,673%, 

natrium bikarbonat 28,607%, vitamin C 16,67%, pemanis 15%, dan pewarna 

0,05%. 

Berdasarkan hasil penelitian 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%. 

Berdasarkan hasil penelitian 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 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%. 

Program Design Expert adalah suatu program rancangan penelitian yang 

bertujuan untuk membantu dalam suatu rancangan penelitian. Program ini sering 

digunakan untuk mengolah data statistik sekaligus mempermudah rancangan 

metodologi atau perlakuan pada penelitian, sehingga menemukan suatu formula 



 

 

atau kondisi proses yang optimal (Isnaeni, 2007) 

Kelebihan yang dimiliki program Design Expert metode mixture D-

Optimal dari program optimasi lainnya yaitu dapat secara otomatis menampilkan 

jumlah formulasi yang sesuai dengan batasan-batasan yang telah ditentukan. 

Design Expert metode mixture D-Optimal juga memiliki ketelitian yang tinggi 

secara numeric hingga mencapai 0,001, penentuan formulasi optimal berdasarkan 

respon yang diinginkan sesuai dengan standart produk yang ada membantu 

pemakai membuat formulasi yang dapat diterima masyarakat dan sesuai standart. 

Design Expert metode mixture D-Optimal meyediakan fitur lengkap seperti 

ANAVA yang sangat berguna bagi peneliti. Selain fitur ANAVA Design Expert 

metode mixture 16 D-Optimal menyediakan summary atau rangkuman dari data 

yang telah didapat lengkap dengan standar deviasi, nilai minimum, maximum, dan 

mean. Design Expert menyediakan fitur solution, dimana fitur ini bertujuan 

memberikan informasi tentang formulasi yang terpilih menurut program yang 

telah dirangkum berdasarkan kesimpulan seluruh respon. Selain memberikan 

solusi formulasi optimal berdarkan hasil repon, solusi pun memberikan prediksi 

hasil respon dari formulasi optimal yang terpilih. Formulasi optimal yang terpilih 

memiliki derajat ketepatan atau desirability. Semakin mendekati nilai satu maka 

semakin tinggi nilai ketepatan optimasi (Nugroho, 2012). 

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

formula serbuk effervescent dari sari temulawak dan mangga dengan 

menggunakan Design Expert metode D-Optimal. 



 

 

1.6. Hipotesis 

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut, maka diperoleh hipotesa bahwa 

diduga penggunaan Design Expert metode D-Optimal dapat menentukan formula 

optimal serbuk effervescent campuran temulawak dan mangga. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat penelitian dilakukan di Laboatorium Teknologi Pangan Universitas 

Pasundan Bandung.  Adapun waktu penelitian dimulai dari bulan September 2022 

hingga  selesai.  
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