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ABSTRAK

Buah murbei (Morus nigra L.) diketahui mengandung senyawa fenolik terutama
flavonoid dan tanin yang memiliki efek farmakologis seperti antioksidan,
antibakteri dan antidiabetes. Penelitian ini bertujuan untuk memformulasikan
granul effervescent ekstrak buah murbei dan mengevaluasi kadar tanin. Jenis
penelitian ini adalah penelitian kuantitatif menggunakan metode eksperimental.
Penetapan kadar tanin dilakukan menggunakan metode Folin-Ciocalteu melalui
pembentukan kompleks berwarna yang dianalisis dengan spektrofotometri UV-Vis.
Ekstraksi buah murbei dilakukan dengan metode maserasi menggunakan pelarut
etanol 96% dengan perbandingan 1:10 dan menghasilkan rendemen sebesar 16,2.
Granul effervescent diformulasikan dalam tiga variasi konsentrasi ekstrak yaitu F1
(5%), F2 (10%) dan F3 (15%). Evaluasi sediaan meliputi uji organoleptik,
homogenitas, waktu alir (<10 detik), sudut diam (25°-40°), kompresibilitas (< 20%),
pH larutan (5-7), waktu larut (< 5 menit) dan kadar air (< 5%). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kadar tanin pada ekstrak adalah 67,68 mg GAE/g dan granul
effervescent dalam rentang 8,50 sampai 14,96 mg GAE/g. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa ekstrak buah murbei berhasil diformulasikan menjadi granul
effervescent yang memenuhi persyaratan mutu dan memiliki kadar tanin yang
meningkat seiring peningkatan konsentrasi ekstrak.

Kata Kunci: Granul Effervescent;Buah Murbei;Kadar Tanin Total

ABSTRACT

Optimization of Effervescent Granule Formulation of 96% Ethanol Extract of
Mulberry Fruit (Morus nigra L.)

Mulberry fruit (Morus nigra L.) is known to contain phenolic compounds,
particularly flavonoids and tannins, which possess pharmacological effects such as
antioxidant, antibacterial and antidiabetic properties. This study aims to formulate
effervescent granules from mulberry fruit extract and evaluate the tannin content.
This is a quantitative study using an experimental method. Tannin content was
determined using the Folin-Ciocalteu method via the formation of a coloured
complex, which was analysed by UV-Vis spectrophotometry. Mulberry fruit
extraction was carried out using the maceration method with 96% ethanol as the
solvent at a ratio of 1:10, yielding a yield of 16.2%. The effervescent granules were
formulated in three extract concentration variations: F1 (5%), F2 (10%) and F3
(15%). Evaluation of the preparations included organoleptic testing, homogeneity,
flow time (<10 seconds), angle of repose (25°-40°), compressibility (<20%),
solution pH (5-7), dissolution time (<5 minutes) and moisture content (<5%). The
results of the study showed that the tannin content in the extract was 67.68 mg
GAE/g and in the effervescent granules it ranged from 8.50 to 14.96 mg GAE/qg.
These results indicate that the mulberry fruit extract was successfully formulated
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into effervescent granules that meet quality requirements and exhibit an increasing
tannin content as the extract concentration rises.

Keywords: Effervescent granules; mulberry extract;total tannin content

PENDAHULUAN

Buah murbei (Morus nigra L.) dikenal kaya akan senyawa bioaktif yang
melimpah termasuk tanin, flavonoid dan antosianin. Buah murbei mengandung
sejumlah besar quercetin, rutin, dan apigenin; asam ferulat, klorogenat dan
protokatekuat yang merupakan senyawa penting dalam buah-buahan. Senyawa
bioaktif alami ini memiliki aktivitas biologis yang kuat yang terbukti menunjukkan
efek farmakologis yang sangat baik terhadap berbagai penyakit, termasuk sifat
antioksidan, diuretik, antiobesitas, hipoglikemik, hipotensi, antikolesterol,
antidiabetik dan antibakteri (Oliveira et al., 2025).

Hasil skrining fitokimia yang dilakukan oleh Yuniati (2023) buah murbei
yang diekstraksi menggunakan pelarut etanol diketahui mengandung flavonoid,
alkaloid, tanin dan saponin. Senyawa yang menjadi fokus dalam penelitian ini
adalah tanin, khususnya kompleks polifenol yang memiliki gugus hidroksil dan
benzena polar. Berbagai penelitian menunjukkan bahwa ekstrak tanaman dengan
karakteristik polifenol tinggi memiliki kadar tanin yang cukup signifikan. Ekstrak
tanaman dengan karakteristik polifenol tinggi memiliki kadar tanin yang signifikan.
Beberapa penelitian melaporkan variasi kadar tanin pada berbagai tanaman seperti
ekstrak etanol daun binahong dilaporkan mengandung tanin sebesar 0,230 mg
GAE/qg ekstrak (Fatonah et al., 2021), ekstrak daun karet kebo menghasilkan kadar
tanin 31,70 mg GAE/g ekstrak (Suhaenah et al., 2024) dan etanol daun angsana
memiliki kadar tanin 92,39 mg GAE/g ekstrak (Budi Riyanti Hurip et al. 2023).
Variasi kadar tanin tersebut menunjukkan bahwa setiap tanaman memiliki
kandungan tanin yang berbeda, sehingga penting dilakukan penetapan kadar tanin
pada buah murbei.

Salah satu jenis senyawa polifenolik yang dikenal sebagai tanin larut dalam
pelarut organik dan air. Kemampuannya untuk mengendapkan protein adalah
karakteristik utamanya. Banyak penelitian telah menunjukkan berbagai manfaat
terapeutik tanin, termasuk salah satunya oleh Lina et al., (2021) menunjukkan
bahwa senyawa tanin mampu membantu mengatasi diare melalui mekanisme
astringen, yaitu dengan menciutkan permukaan usus, menggumpalkan protein dan
memberikan proteksi pada mukosa usus. Penelitian lain yang dilakukan oleh Restu
Yudha Pramesthi et al., (2024) menunjukkan bahwa tanin berperan penting dalam
aktivitas antimikroba dan antioksidan yang berkontribusi pada pertahanan biologis
tanaman. Penelitian yang dilakukan oleh Jing et al., (2022) menunjukkan bahwa
tanin dapat digunakan sebagai obat antiinflamasi, antidiabetik, antivirus dan
antitumor yang menjadikannya kandidat bioaktif yang penting dalam
pengembangan sediaan farmasi. Keberadaan tanin dalam ekstrak buah murbei
menjadi penting untuk dipertahankan terutama dalam pengembangan sediaan
granul effervescent sebagai bentuk sediaan yang praktis dan mudah dikonsumsi.

Formulasi granul effervescent ekstrak buah murbei (Morus nigra L.)
dirancang untuk meningkatkan bioavailabilitas dan kemudahan penggunaan.
Sediaan ini merupakan salah satu bentuk sediaan oral yang semakin banyak
dikembangkan karena memiliki daya tarik lebih dibandingkan bentuk sediaan oral
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lainnya. Granul effervescent dilarutkan dalam air yang mengandung campuran
asam dan basa yang akan bereaksi menghasilkan gas karbondioksida sehingga
menimbulkan gelembung pada larutan. Gas yang terbentuk memberikan sensasi
rasa segar serta membantu menutupi rasa tidak enak dari bahan aktif. Gas karbonat
yang terbentuk memberikan sensasi rasa segar dan membantu menutupi rasa tidak
enak dari bahan aktif yang digunakan dalam formulasi (Munifatul et al., 2023).
Formulasi ekstrak buah murbei dalam bentuk granul effervescent diperlukan untuk
meningkatkan palatabilitas dan kenyamanan konsumsi karena kandungan tanin
yang dapat menghasilkan rasa sepat.

METODE
Alat dan Bahan
Alat:

Alat yang digunakan pada penelitian yaitu timbangan analitik (OHAUS),
rotary evaporatory (RE-100S) ,oven, tabung reaksi (pyrex), rak tabung reaksi,
beaker glass (pyrex), cawan porselen, gelas ukur (pyrex), kaca arloji, kertas
perkamen, batang pengaduk, ayakan mesh 44, ayakan mesh 14, kertas saring, pH
meter (BP3001), stopwatch, erlenmeyer (pyrex), kuvet, spektrofotometer UV-Vis
LABO 7809, mortir dan stemper.

Bahan:

Bahan yang digunakan pada penelitian yaitu buah murbei hitam, etanol 96%
(Merck), asam asetat (smartlab), asam sulfat (Merck), asam klorida (Merck),
klorofom (Merck), NaOH (Merck), FeClz (Merck), gelatin (Merck), asam sitrat
(Merck), asam tartrat (Merck), natrium bikarbonat (Merck), polivinilpirolidon
(unilong), manitol (Merck), asam galat (Sigma Aldrich), Na2COz (Merck), pereaksi
wagner (nitra kimia), pereaksi mayer (nitra kimia), pereaksi dragendrof (nitra
kimia) dan reagen Folin-ciocelteu (Merck).

Penyiapan Simplisia Buah Murbei (Morus nigra L.)

Buah murbei dikumpulkan dari kota Bojonegoro kemudian dilakukan
determinasi tanaman yang dilaksanakan di UPT Laboratorium Herbal Materia
Medica Batu. Buah murbei dicuci menggunakan alir mengalir hingga bersih. Oven
diatur pada suhu 40-60°C untuk mengeringkan buah murbei (Ariani et al., 2022).
Buah murbei kering diblender dan di ayak menggunakan ayakan mesh nomor 40.
Pembuatan Ekstrak Buah Murbei (Morus nigra L.)

Ekstraksi dilakukan menggunakan metode maserasi dan remaserasi dengan
pelarut etanol 96% dengan perbandingan 1:10. Maserat yang diperoleh diuapkan
menggunakan rotary evaporator pada suhu 50° C hingga diperoleh ekstrak kental
(Yuniati, 2023b). Rendemen dapat dihitung menggunakan rumus:

% Rendemen - Berat ekstrak buah murbei x 100%

Berat serbuk buah murbei

Uji Bebas Etanol Ekstrak Buah Murbei (Morus nigra L.)

Uji bebas etanol dilakukan dengan menambahkan 1 mL asam asetat
(CH3COOH) dan 1 mL asam sulfat pekat (H2SOs4) ke dalam larutan ekstrak.
Campuran dihomogenkan dan dipanaskan, jika tidak tercium bau ester
menunjukkan bahwa ekstrak bebas etanol (Luz et al., 2021).

Skrining Fitokimia Ekstrak Buah Murbei (Morus nigra L.)
Alkaloid
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Ekstrak dimasukkan ke dalam dua tabung reaksi, masing-masing
ditambahkan 0,2 mL asam klorida 2 N. Pereaksi mayer ditambahkan pada tabung
pertama dan pereaksi dragendorff pada tabung kedua. Terbentuknya endapan putih
dan jingga menunjukkan adanya alkaloid. (Afira Hutasuhut et al., 2022).
Flavonoid

Larutan ekstrak ditambahkan dengan 2 tetes NaOH. Perubahan warna
menjadi jingga menunjukkan adanya flavonoid. (Afira Hutasuhut et al., 2022).
Saponin

Ekstrak ditambahkan 10 mL air panas, kemudian dikocok selama 1 menit.
Terbentuknya busa stabil setinggi 1-10 cm menunjukkan adanya saponin (Afira
Hutasuhut et al., 2022).

Terpenoid dan Steroid

Larutan ekstrak ditambahkan 3 mL asam sulfat pekat dan 2 mL kloroform.
Terbentuknya cincin kuning hingga coklat kemerahan menunjukkan adanya
terpenoid, sedangkan perubahan warna merah menunjukkan adanya steroid (Afira
Hutasuhut et al., 2022).

Tanin

Larutan ekstrak ditambahkan 2-3 tetes FeCls 1%. Perubahan warna menjadi
hijau tua menunjukkan adanya tanin. Pengujian juga dapat dilakukan dengan
penambahan gelatin 1% yang menghasilkan endapan putih (Afira Hutasuhut et al.,
2022).

Formulasi Granul Effervescent Ekstrak Buah Murbei (Morus nigra L.)
Tabel 2.1 Formulasi Granul Effervescent

Bahan F1 F2 F3 Standar (%)
Ekstrak Buah 5 10 15 -
Murbei
(zat aktif)
Asam Sitrat 10 10 10 10-40
(sumber asam) (Handbook of Pharmaceutical
Excipients Ed. 6 hal 181)
Asam Tartrat 15 15 15 5-25
(sumber asam) (Handbook of Pharmaceutical
Excipients Ed. 6 hal 731)
Natrium 25 25 25 25-50
Bikarbonat (Handbook of Pharmaceutical
(sumber basa) Excipients Ed. 6 hal 629)
PVP 2 2 2 0,5-5
(pengikat) (Handbook of Pharmaceutical
Excipients Ed. 6 hal 581)
Manitol 30 30 30 10-90
(pengisi) (Handbook of Pharmaceutical
Excipients Ed. 6 hal 424)
Stevia 0,4 0,4 0,4 0-0,4 mg
(pemanis) (PerBPOM No. 11 2019)
Aerosil 0,5 0,5 0,5 0,1-1
(glidant) (Handbook of Pharmaceutical

Excipients Ed. 6 hal 185)
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Berry aromatic g.s g.S g.s -
essence
(corigen)
Keterangan:
F1 = Formulasi 1
F2 = Formulasi 2
F3 = Formulasi 3

Pembuatan Granul Effervescent Ekstrak Buah Murbei (Morus nigra L.)

Komponen asam dibuat dengan mencampurkan asam sitrat, asam tartrat,
ekstrak buah murbei dan sebagian polivinilpirolidon, kemudian diaduk hingga
homogen. Komponen basa dibuat dengan mencampurkan natrium bikarbonat,
mannitol, stevia dan sebagian polivinilpirolidon hingga homogen. Kedua
komponen kemudia dicampirkan hingga membentuk massa granul, diayak
menggunakan ayakan mesh nomor 14. Granul yang terbentuk dikeringkan dalam
oven pada suhu 45° C hingga diperoleh kadar air 2-5%. Granul yang telah kering
digunakan untuk pengujian karakteristik fisik.

Evaluasi Karakteristik Fisik Granul
Uji Organoleptik
Granul diamati secara visual meliputi rasa, warna dan aroma (Dewi Samila
etal., 2024).
Uji homogenitas
Granul sebanyak 5 gram dilarutkan dalam 50 mL aquadest, kemudian
diamati adanya partikel yang tidak larut. Larutan dinyatakan homogen apabila tidak
terdapat gumpalan (Nisak et al., 2025).
Uji Waktu Alir
Granul sebanyak 100 gram dimasukkan ke dalam flow tester, kemudian
waktu alir dicatat menggunakan stopwatch (Oktavina et al., 2023).
Uji Sudut Diam
Granul diukur tinggi dan diameter granul yang membentuk gunung
menggunakan rumus: (Oktavina et al., 2023)
o= tan " h/r
keterangan:
a = sudut diam
h = tinggi (cm)
r = jari — jari (cm)
Uji Kompresibilitas
Granul sebanyak100 gram dimasukkan ke dalam gelas ukur untuk
menentukan volume awal (Vo). Granul dipadatkan sebanyak 500 ketukan dan
volume akhir (V1) dicatat. Nilai kompresibilitas granul dilakukan perhitungan
menggunakan rumus:

1 =22=Y1 % 100%
Vo
Keterangan:
I = % kompresibilitas
Vo =Volume awal
V1 =Volume akhir
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Uji pH

Granul sebanyak 5 gram dilarutkan dalam 100 mL agaudest, Ph diukur
menggunakan ph meter (Farida et al., 2020).
Uji Kadar Air

Granul sebanyak 3 gram dimasukkan ke dalam moisture analyzer dan
diukur hingga diperoleh kadar air (Oktavina et al., 2023)
Uji Waktu Larut

Granul sebanyak 5 gram dilarutkan dalam 100 ml aquadest, waktu larut
dicatat hingga granul larut sempurna (Oktavina et al., 2023)

Pengujian Kadar Tanin Total
Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Reagen Folin-Ciocelteu sebanyak 1 mL dan larutan asam galat 4 ppm
ditambahkan ke dalam labu takar 10 mL, kemudian di homogenkan dan didiamkan
selama lima menit. Larutan Na2CO3 15% sebanyak 2 mL ditambahkan,
dihomogenkan dan didiamkan selama lima menit. Pengukuran panjang gelombang
range 400 dan 800 nm dilakukan setelah 10 mL aquadest ditambahkan. (Fatonah et
al., 2021).

Penentuan Waktu Stabil

Labu ukur 10 mL diisi dengan larutan asam galat standar 4 ppm, 1 mL
reagen Folin-Ciocelteu, dikocok dan didiamkan selama lima menit. 2 mL larutan
Na2CO3 15% kemudian ditambahkan, diaduk hingga homogen dan didiamkan
selama lima menit. Sepuluh mililiter air suling kemudian ditambahkan. Interval
absorbansi diukur pada pada Amax dengan interval waktu pengamatan 0, 1, 2, 3, 4,
5,6,7,8,9, 10 sampai 100 menit (Fatonah et al., 2021).

Pembuatan Kurva Kalibrasi Standar Asam Galat

Reagen Folin-Ciocelteu sebanyak 1 mL ditambahkan ke dalam labu ukur
berisi larutan asam galat standar yang telah disiapkan, dikocok dan didiamkan
selama lima menit. Larutan NaxCOs 15% 2 mL ditambahkan, diaduk hingga
homogen dan didiamkan selama lima menit. Aquadest ditambahkan hingga tanda
batas dan didiamkan dalam rentang waktu stabil. Absorbansi diukur dengan
panjang gelombang maksimum pada konsentrasi 15 ppm,30 ppm,45 ppm, 60 ppm
dan 75 ppm (Fatonah et al., 2021).

Penentuan Kadar Tanin Ekstrak Buah Murbei (Morus nigra L.)

Ekstrak buah murbei kental diencerkan. Campuran tersebut diaduk dan
didiamkan selama lima menit, 1 mL larutan ekstrak yang dihasilkan dipipet
ditambahkan 1 mL reagen Folin-Ciocalteu. Kemudian ditambahkan 2 mL larutan
Na2CO3 15%, dicampur hingga homogen dan didiamkan selama lima menit.
Aguadest ditambahkan hingga tanda batas dan didiamkan dalam rentang waktu
stabil. Absorbansi diukur dengan panjang gelombang maksimum (Fatonah et al.,
2021).

Penentuan Kadar Tanin Granul Effervescent Ekstrak Buah Murbei (Morus
nigra L.)

Granul effervescent dilarutkan dengan 100 mL aquadest. 1 mL larutan
disaring dan dicampur dengan reagen Folin-Ciocelteu, dikocok dan didiamkan
selama lima menit. Larutan Na2CO3 15% ditambahkan sebanyak 2 mL, dicampur
rata, dan didiamkan selama lima menit. Aquadest ditambahkan hingga tanda batas

181



Optimasi Formulasi Granul ... Rizxan Auria Maharani, Hasriyani, Fahrudin Arif
Journal of Holistics and Health Sciences
Vol. 8, No. 1 Maret 2026

dan didiamkan dalam rentang waktu stabil. Absorbansi diukur dengan panjang
gelombang maksimum (Fatonah et al., 2021).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil

Proses ekstraksi dilakukan untuk memperoleh senyawa aktif dari buah
murbei dalam bentuk ekstrak kental. Parameter yang diamati yaitu rendemen
ekstrak yang menunjukkan hasil dari proses ekstraksi. Hasil ekstraksi buah murbei
ditampilkan pada Tabel 3.1

Tabel 3.1 Hasil Ekstraksi Buah Murbei (Morus nigra L.)
Berat serbuk (gram) Berat ekstrak (gram) Rendemen
1000 162 16,2%

Uji bebas etanol dilakukan untuk memastikan tidak adanya sisa pelarut
etanol dalam ekstrak yang dapat mempengaruhi keamanan. Hasil pengujian bebas
etanol pada ekstrak buah murbei ditampilkan pada Tabel 3.2

Tabel 3.2 Hasil Uji Bebas Etanol Ekstrak Buah Murbei (Morus nigra L.)

Ekstrak Pereaksi Hasil Kesimpulan
Pengamatan
Ekstrak buah Asam asetat + asam Tidak tercium Positif (+)
murbei sulfat pekat 182auk has ester

Skrining fitokimia dilakukan untuk mengidentifikasi kandungan senyawa
metabolit sekunder dalam ekstrak buah murbei yang berpotensi sebagai senyawa
aktif. Hasil skrining fitokimia ditampilkan pada Tabel 3.3

Tabel 3.3 Hasil Skrining Fitokimia Ekstrak Buah Murbei (Morus nigra L.)

Golongan Senyawa Pereaksi Kesimpulan
Alkaloid Mayer Positif (+)
Dragendorff Positif (+)
Flavonoid Serbuk Mg + HCI Positif (+)
Saponin Aquadest panas + HCI Positif (+)
Terpenoid Kloroform + asam sulfat pekat Positif (+)
Tanin FeClz Positif (+)
Gelatin Positif (+)

Evaluasi karakteristik fisik granul effervescent dilakukan untuk mengetahui mutu
fisik sediaan yang meliputi parameter organoleptik, homogenitas, waktu alir, sudut
diam, kompresibilitas, pH, kadar air dan waktu larut. Hasil pengujian ditampilkan
pada Tabel 3.4
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Tabel 3.4 Hasil Uji Karakteristik Fisik Granul Effervescent Ekstrak Buah Murbei

(Morus nigra L.)

Uji Evaluasi Formulasi
Organoleptik F1 F2 F3
Rasa Asam Asam Asam
Warna Pink Ungu Ungu pekat
Aroma Khas Murbei  Khas Murbeli Khas Murbei
Hitam Hitam Sedang Hitam Tajam
Ringan
Bentuk Granul Granul Granul
Homogenitas Homogen Homogen Homogen
Pengujian Rata — Rata Syarat
F1 F2 F3
Waktu Alir 07,57 detik 07,60 07,56 detik <10
detik detik
Sudut Diam 36,1° 32,7° 25,8° 25°-
40°
Kompresibilitas 5% 4,3% 5,3% <20%
pH 5,85 6,15 5,84 5-7
Kadar Air 2,59% 2,32% 2,37% < 5%
Waktu Larut 1.34 menit 2.24 3.06 menit <5
menit menit

Keterangan:

F1 = Formulasi 1
F2 = Formulasi 2
F3 = Formulasi 3

Penentuan absorbansi asam galat dilakukan untuk memperoleh kurva
kalibrasi sebagai dasar dalam perhitungan kadar tanin total. Hubungan antara
konsentrasi dan absorbansi digunakan untuk menentukan persamaan regresi linear.
Hasil pengukuran ditampilkan pada Tabel 3.5

Tabel 3.5 Penentuan Absorbansi Asam Galat

Konsentrasi (ppm) Absorbansi
15 0,2272
30 0,3107
45 0,4126
60 0,6213
75 0,7225

Absorbansi

Kurva Kalibrasi Asam Galat

@ oo oottt @ Y'='0‘,0087’ ._':.0.’068.5..‘
20 40 60 80
Konsentrasi (ppm)

Gambar 3.1 Kurva Kalibrasi Asam Galat
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Penetapan kadar tanin total dilakukan untuk mengetahui kandungan
senyawa aktif dalam ekstrak dan granul effervescent buah murbei dan pengaruh
variasi konsentrasi ekstrak terhadap kadar tanin. Hasil penetapan kadar tanin total
ditampilkan pada Tabel 3.6

Tabel 3.6 Hasil Kadar Tanin Ekstrak dan Granul Effervescent Buah Murbei
(Morus nigra L.)

Rata — Rata Kandungan % Tanin Total
Absorbansi Tanin Total (mg
GAE/g)
Ekstrak 0,6573 67,68 6,76%
F1 0,4383 8,50 0,85%
F2 0,5892 11,97 1,19%
F3 0,7196 14,96 1,49%

Keterangan:

F1 = Formulasi 1
F2 = Formulasi 2
F3 = Formulasi 3

PEMBAHASAN

Buah murbei (Morus nigra L.) yang digunakan dalam penelitian ini telah
ditentukan secara botani di UPT Laboratorium Herbal Materia Medica Batu bahwa
hasil sampel merupakan buah murbei dari famili Moraceae yang dibuktikan dengan
kunci determinasi yaitu 1b-2b-3b-4b-12b-13b-17b-18b-19b-20b-21b-22b-23b-
24b-25b-26b-27b-799b-800a: Moraceae-1b-2b-4b-6b-8b-9a-10a-11b-12b: Morus.
Ekstrak kental yang diperoleh sebanyak 162 gram dari 1 kg simplisia kering,
sehingga diperoleh rendemen sebesar 16,2%. Rendemen merupakan persentase
hasil ekstrak yang diperoleh dari berat awal simplisia dan digunakan sebagai
indikator keberhasilan proses ekstraksi serta kualitas bahan baku (Kusuma et al.,
2022).

Hasil skrining fitokimia terhadap ekstrak buah murbei menunjukkan adanya
kandungan beberapa golongan senyawa metabolit sekunder yaitu alkaloid,
flavonoid, saponin, terpenoid dan tanin. Keberadaan senyawa-senyawa ini
ditunjukkan melalui reaksi warna dan pembentukan endapan khas pada masing-
masing uji kualitatif. Alkaloid terdeteksi oleh terbentuknya endapan putih dan
jingga pada penambahan pereaksi mayer dan dragendorff akibat pembentukan
kompleks dengan gugus nitrogen. Uji flavonoid menunjukkan perubahan warna
menjadi merah yang mengindikasikan terbentuknya senyawa flavylium dalam
suasana asam (Gustiana et al., 2022). Saponin terindentifikasi melalui terbentuknya
busa stabil yang disebabkan oleh sifat amfipatiknya yang mampu menurunkan
tegangan permukaan (Mahmud Arrafiq et al., 2025). Senyawa terpenoid ditandai
dengan perubahan warna merah akibat reaksi dengan asam sulfat pekat yang
memebntuk sistem terkonjugasi (Gustiana et al., 2022). Tanin ditunjukkan melalui
perubahan warna menjadi hijau kehitaman dengan FeCls dan terbentunya endapan
dengan gelatin akibat interaksi dengan gugus fenolat dan protein (Gustiana et al.,
2022).

Uji organoleptik menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak buah
murbei mempengaruhi rasa, warna, dan aroma granul effervescent. Seluruh formula
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memiliki rasa asam dari sistem effervescent, namun intensitas rasa murbei semakin
kuat pada konsentrasi ekstrak yang lebih tinggi. Warna berubah dari pink menjadi
ungu pekat seiring peningkatan kadar ekstrak akibat kandungan antosianin yang
peka terhadap pH asam. Aroma juga meningkat intensitasnya karena senyawa
volatil alami dalam ekstrak (Nguyen et al., 2023). Meskipun demikian, seluruh
formula tetap memiliki bentuk granul yang seragam, menandakan proses granulasi
berjalan optimal.

Uji homogenitas dilakukan untuk memastikan ekstrak buah murbei
terdistribusi merata dalam setiap formula granul effervescent untuk menjamin
keseragaman dosis. Hasil pengamatan pada seluruh formula menunjukkan tidak
adanya penggumpalan maupun pemisahan komponen, sehingga menandakan
pencampuran berlangsung optimal. Penggunaan metode granulasi basah karena
mampu meningkatkan kohesi antar partikel serta membantu mendistribusikan
ekstrak buah murbei secara merata bersama bahan tambahan lainnya, sehingga
setiap bagian granul memiliki komposisi yang relatif sama (Rahma et al., 2024)..
Secara keseluruhan, seluruh formula memenuhi persyaratan homogenitas dan mutu
fisik granul.

Uji waktu alir dilakukan untuk mengetahui kemampuan granul mengalir
melalui flow tester dalam waktu tertentu. Parameter ini digunakan karena sifat alir
yang baik akan memudahkan proses pengemasan dan menjamin keseragaman bobot
sediaan. Syarat waktu alir yang baik yaitu kurang dari 10 detik (Dewi et al., 2025).
Uji waktu alir menunjukkan rata-rata 7,57 detik (F1), 7,60 detik (F2), dan 7,56 detik
(F3). Seluruh nilai berada di bawah 10 detik, sehingga ketiga formula memenuhi
kriteria sifat alir granul yang baik. Karakteristik alir dipengaruhi oleh ukuran,
bentuk dan kohesivitas partikel (Dewi et al., 2025). Granul dinilai memiliki sifat
alir yang baik apabila dapat mengalir secara bebas melalui corong pengujian tanpa
hambatan (free flowing). Tingginya gaya kohesi antar partikel dapat menghambat
pergerakan granul sehingga alirannya menjadi kurang lancar (Dewi et al., 2025).
Penambahan aerosil berperan dalam mengurangi kelembapan dan gaya gesek
antarpartikel sehingga granul dapat mengalir lebih bebas. Perbedaan kecil antar
formula diduga berkaitan dengan variasi teknis selama granulasi basah, seperti
distribusi ukuran partikel dan kadar kelembaban. Selisih yang diperoleh masih
dalam batas variasi eksperimental yang dapat diterima. Hasil uji statistik
menunjukkan data berdistribusi normal dan homogen (p > 0,05). Hasil serupa juga
dilaporkan oleh Luh et al., (2024) yang menyatakan bahwa fluktuasi kecepatan alir
dapat terjadi akibat sebagian granul mengalami penggumpalan selama proses
pencampuran karena pengaruh kelembaban udara, namun secara keseluruhan ketiga
formula tetap menunjukkan sifat alir yang baik. Uji One Way ANOVA
menghasilkan nilai signifikansi 0,958 (p > 0,05), yang menandakan tidak terdapat
perbedaan bermakna antar formula. Variasi konsentrasi ekstrak buah murbei tidak
mempengaruhi sifat alir granul secara signifikan. Secara keseluruhan, granul
effervescent yang dihasilkan memenuhi persyaratan mutu fisik terkait karakteristik
alir.

Uji sudut diam dilakukan untuk mengevaluasi sifat alir granul berdasarkan
kemampuan partikel yang membentuk kerucut saat dituangkan. Sudut diam
mencerminkan tingkat gesekan dan kohesivitas antar partikel, semakin kecil sudut
diam menunjukkan sifat alir yang semakin baik (Indriastuti et al., 2023). Uji sudut
diam menunjukkan nilai rata-rata 36,1° (F1), 32,7° (F2), dan 25,8° (F3). Seluruh
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formula masih berada dalam rentang yang dapat diterima (25°-40°), dengan
kecenderungan penurunan sudut diam seiring peningkatan konsentrasi ekstrak buah
murbei. Formula F3 menunjukkan sifat alir paling baik. Peningkatan konsentrasi
ekstrak menghasilkan granul yang lebih kompak dan berukuran lebih besar
sehingga kohesivitas antarpartikel menurun dan aliran menjadi lebih baik. Hal ini
sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Mayefis et al,. (2022) yang
melaporkan bahwa formula 3 yaitu 60% ekstrak herbal meniran menghasilkan nilai
sudut diam paling kecil. Hal tersebut menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi
ekstrak dapat memperbaiki sifat alir granul melalui penurunan kohesivitas antar
partikel. Data tidak terdistribusi normal (p < 0,05), sehingga analisis menggunakan
uji Kruskal-Wallis yang menunjukkan adanya perbedaan antarformula (p = 0,025).
uji Mann Wallis tidak menunjukkan perbedaan signifikan pada perbandingan
berpasangan (p > 0,05). Secara umum, peningkatan konsentrasi ekstrak cenderung
memperbaiki sifat alir granul dan seluruh formula memenuhi persyaratan mutu
sudut diam.

Uji kompresibilitas granul adalah 5% (F1), 4,3% (F2), dan 5,3% (F3),
seluruhnya berada di bawah batas 20% sehingga menunjukkan sifat alir yang sangat
baik dengan kohesivitas rendah. Nilai yang rendah ini berkaitan dengan
penggunaan polivinilpirolidon sebagai pengikat yang menghasilkan granul lebih
kompak dan berukuran lebih besar. Hal tersebut didukung oleh penelitian yang
dilakukan oleh Rijal et al., (2022) yang menunjukkan bahwa penggunaan
polivinilpirolidon sebagai bahan pengikat menghasilkan granul dengan nilai
kompresibilitas di bawah 20% karena kemampuannya dalam mengikat partikel dan
meningkatkan ukuran granul. Data tidak terdistribusi normal (p < 0,05) dan
dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis, yang menunjukkan tidak terdapat
perbedaan bermakna antar formula (p = 0,110). Variasi konsentrasi ekstrak buah
murbei tidak memengaruhi kompresibilitas granul secara signifikan dan seluruh
formula memenuhi persyaratan mutu fisik.

Pengujian pH dilakukan untuk mengevaluasi tingkat keasaman larutan
setelah granul effervescent dilarutkan. Rentang pH yang dapat diterima untuk
sediaan effervescent adalah 5-7. Rata-rata pH yang diperoleh yaitu 5,85 (F1), 6,15
(F2), dan 5,84 (F3), sehingga seluruh formula memenuhi persyaratan. Nilai pH
terutama dipengaruhi oleh rasio asam-basa dalam sistem effervescent yang
diformulasikan seimbang (1:1). Ekstrak buah murbei bersifat asam, kontribusinya
terhadap pH akhir relatif kecil dibandingkan efek penyangga dari kombinasi asam
dan basa, sehingga seluruh formula tetap berada pada kisaran mendekati netral.
Hasil ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Rizki Handayani et al.,
(2025) bahwa sistem granul effervescent dengan kombinasi asam-basa
menghasilkan pH larutan relatif stabil (6,4-6,6), sehingga penambahan sari buah
tidak memberikan perubahan pH yang signifikan. Temuan tersebut menegaskan
bahwa sistem penyangga dari komponen asam-basa effervescent lebih dominan
dalam menentukan pH dibandingkan kontribusi ekstrak. Seluruh formula dalam
penelitian ini berada pada rentang pH yang dipersyaratkan (5-7), menunjukkan
tingkat keasaman yang sesuai dan kestabilan reaksi asam—basa meskipun terdapat
penambahan ekstrak buah murbei. Hasil menunjukkan tidak terdapat perbedaan
bermakna antar formula (p = 0,061).

Uji kadar air granul adalah 2,59% (F1), 2,32% (F2), dan 2,37% (F3),
seluruhnya berada di bawah batas 5% sehingga memenuhi persyaratan mutu dan
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menunjukkan stabilitas yang baik. Kesamaan nilai antar formula berkaitan dengan
komposisi bahan effervescent yang sama, sedangkan variasi kecil kemungkinan
dipengaruhi oleh proses pengeringan. Hal ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Rashati et al., 2024 yang menyatakan bahwa bahan higroskopis
seperti asam sitrat dan asam tartrat dapat menyerap uap air dan udara sehingga
meningkatkan kadar air sediaan, semakin tinggi kandungan zat higroskopis dalam
formula maka kadar air yang dihasilkan juga cenderung meningkat. Analisis
statistik menunjukkan tidak terdapat perbedaan bermakna antar formula (p > 0,05).
Hal ini menandakan bahwa variasi konsentrasi ekstrak buah murbei tidak
mempengaruhi kadar air granul secara signifikan.

Uji waktu larut dilakukan untuk menilai kecepatan granul effervescent
bereaksi dalam air hingga produksi CO: berhenti. Seluruh formula memenuhi
persyaratan waktu larut <5 menit, dengan rata-rata 1,34 menit (F1), 2,24 menit (F2),
dan 3,06 menit (F3). Terjadi peningkatan waktu larut seiring kenaikan konsentrasi
ekstrak buah murbei. Konsentrasi ekstrak yang lebih tinggi meningkatkan jumlah
padatan dan kepadatan granul, sehingga penetrasi air dan reaksi asam-basa
berlangsung lebih lambat. Hasil ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
Rudang et al., (2024) bahwa konsentrasi ekstrak yang paling besar mempengaruhi
waktu larut granul sehingga mengakibatkan waktu larut yang diperoleh lebih lama
dibandingkan formula yang lainnya. Uji One Way ANOVA menunjukkan adanya
perbedaan bermakna antar formula (p < 0,05), dan uji lanjut Tukey menegaskan
bahwa seluruh pasangan formula berbeda signifikan. Dengan demikian,
peningkatan konsentrasi ekstrak buah murbei berpengaruh signifikan terhadap
waktu larut granul effervescent, meskipun seluruhnya masih memenuhi persyaratan
mutu.

Penetapan kadar tanin total menggunakan metode Folin—Ciocalteu
menunjukkan linearitas yang baik (Rz = 0,975) pada panjang gelombang 675 nm
dan memiliki operating time pada menit ke 93-97. Kadar tanin total ekstrak buah
murbei sebesar 67,68 mg GAE/g sedangkan setelah diformulasikan menjadi granul
effervescent, kadar tanin menurun menjadi 8,50 mg GAE/g (F1), 11,97 mg GAE/g
(F2) dan 14,97 mg GAE/g (F3). Peningkatan terjadi seiring bertambahnya
konsentrasi ekstrak. Penurunan kadar dibandingkan ekstrak murni mengindikasikan
adanya kemungkinan degradasi atau interaksi dengan eksipien selama proses
granulasi dan pengeringan (Najihudin et al., 2022). Senyawa tanin yang bersifat
mudah teroksidasi berpotensi mengalami perubahan struktur akibat paparan panas,
kelembapan, maupun kontak dengan bahan tambahan, sehingga mempengaruhi
kadar terukur pada produk akhir. Analisis statistik menunjukkan perbedaan
bermakna antar formula (p < 0,05), dengan seluruh pasangan berbeda signifikan.
Hal ini menegaskan bahwa konsentrasi ekstrak merupakan faktor determinan
terhadap kadar tanin dalam sediaan. Dengan demikian, peningkatan konsentrasi
ekstrak secara konsisten meningkatkan kandungan tanin dalam granul effervescent,
meskipun proses formulasi dapat menurunkan kadar relatif dibandingkan ekstrak
awal. Penurunan kadar dapat disebabkan oleh degradasi selama proses pengolahan
seperti pengaruh suhu dan oksidasi. Senyawa tanin yang masih terdeteksi
menunjukkan bahwa komponen aktif tetap dapat dipertahankan dalam sediaan
sehingga masih berpotensi memberikan aktivitas biologis (Silva Mariana de
Oliveira et al,. 2025). Temuan ini menunjukkan bahwa sistem granul effervescent
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masih mampu mempertahankan senyawa aktif, namun optimasi proses diperlukan
untuk meminimalkan potensi kehilangan selama formulasi.

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, ekstrak buah murbei berhasil diformulasikan
menjadi granul effervescent yang memenuhi persyaratan mutu fisik sediaan.
Penetapan kadar tanin total menunjukkan bahwa ekstrak memiliki kadar sebesar
67,68 mg GAE/qg, sedangkan pada granul effervescent masing-masing sebesar 8,50
mg GAE/g (F1), 11,97 mg GAE/g (F2), dan 14,97 mg GAE/g (F3). Kadar tanin
meningkat seiring dengan kenaikan konsentrasi ekstrak dalam formulasi. Formulasi
granul effervescent ekstrak buah murbei mampu mempertahankan kandungan tanin.
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