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Abstract. The use of various plant species, which are then formulated using pharmaceutical 
technology in the form of effervescent granule preparations, is a strategy to increase the 
practicality and public interest in consuming herbal medicines. The natural ingredients most 
commonly used as the main ingredients in the manufacture of effervescent granules include 
fruits, rhizomes, fruit peels, leaves and seeds. Effervescent granules are a mixture of acidic and 
alkaline compounds which, when added to water, produce a carbon dioxide reaction. This 
creates a foam that gives a fresh taste effect and can mask unwanted flavours. The purpose of 
this article is to provide information on the formulation and evaluation of effervescent granules 
from various plant extracts that may have public health benefits. The method used to collect 
the data was a search of several journals. The results of the search showed the influence of 
excipients on the physical properties of the granules. These include organoleptic properties, 
flow time, dissolution time, water content and pH of effervescent granule preparations. 
 
Keywords: Formulation, Evaluation, Effervescent Granule, Plant Extracts 
 
Abstrak. Penggunaan berbagai jenis tanaman yang kemudian diformulasikan dengan 
menggunakan teknologi farmasi dalam bentuk sediaan granul effervescent merupakan salah 
satu strategi untuk meningkatkan kepraktisan dan minat masyarakat dalam mengkonsumsi obat 
herbal. Bahan-bahan alami yang paling sering digunakan sebagai bahan utama dalam 
pembuatan granul effervescent meliputi buah, rimpang, kulit buah, daun, dan biji. Sediaan 
granul effervescent adalah campuran senyawa asam dan basa ketika ditambahkan dengan air, 
akan menghasilkan reaksi karbon dioksida. Hal ini menghasilkan buih yang memberikan efek 
rasa segar dan dapat menutupi rasa yang tidak diinginkan. Penyusunan artikel ini dibuat dengan 
tujuan untuk memberikan informasi terkait formulasi dan evaluasi granul effervescent dari 
berbagai ektrak tumbuhan yang dapat menigkatkan kesehatan masyarakat. Metode yang 
digunakan dalam pengumpulan data yaitu melalui penelusuran dari  beberapa jurnal. Hasil dari 
penelusuran tersebut diketahui adanya pengaruh zat eksipien terhadap sifat fisik granul seperti 
organoleptik, waktu alir, waktu larut, kadar air dan pH dari sediaan granul effervescent.  
 
Kata Kunci: Formulasi, Evaluasi, Granul Effervescent, Ekstrak Tumbuhan. 
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LATAR BELAKANG 

Dalam meningkatkan minat masyarakat untuk mengkonsumsi sayuran dan buah-

buahan, salah satu strateginya adalah dengan menciptakan sediaan yang praktis dan menarik. 

Sediaan granul effervescent adalah salah satu pilihan yang populer, terutama di kalangan anak-

anak. Sediaan effervescent dikenal sebagai formulasi asam dan basa yang dapat menghasilkan 

gas ketika bereaksi dengan air, memberikan sensasi segar, dan mampu menyamarkan rasa pahit 

dari zat aktif saat dikonsumsi. Rasanya yang enak dan memudahan dalam penyajiannya 

membuat minuman ini diminati dan laris di pasaran (Surini et al., 2017; Fathi et al., 2018).  

 Sediaan effervescent merupakan salah satu bentuk penghantaran obat yang memiliki 

beberapa keunggulan (Oktavia et al., 2020). Keunggulan sediaan granul effervescent terletak 

pada kemampuannya yang cepat larut dalam air dan menghasilkan larutan yang jernih. 

Kehadiran sediaan granul effervescent memberikan efek sparkle atau kesan seperti minuman 

bersoda, dengan buih yang berkilau, menyegarkan dan meningkatkan kenikmatan rasanya 

(Oktavia et al., 2020). Karena keunggulan tersebut, sediaan effervescent menjadi pilihan yang 

menarik bagi pasien baik untuk pengobatan maupun memenuhi kebutuhan suplemen guna 

menjaga kesehatan (Patel et al., 2020). Oleh karena itu, penyusunan artikel ini diharapkan dapat 

memberikan informasi terkait dengan formulasi dan evaluasi sediaan granul effervescent dari 

berbagai ekstrak tanaman. 

 

METODE PENELITIAN 
Metode yang digunakan oleh peneliti dalam menyusun artikel ini yaitu dengan melakukan 

kajian menggunakan beberapa referensi yang diperoleh dari penelusuran internet seperti google 

scholar, ScienceDirect (Elsevier), PubMed, dan Portal Garuda. Kata kunci yang digunakan 

yaitu “Granul Effervescent” dan “Formulation” dengan rentang pada tahun 2014 sampai tahun 

2023. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Setelah dilakukan studi literatur, didapatkan beberapa sumber artikel mengenai 

formulasi granul effervescent dengan beberapa eksipien yang disajikan dalam Tabel 1. Serta 

hasil dari evaluasi yang disajikan dalam Tabel 2.  
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Table 1. Formulasi granul effervescent dari berbagai ekstrak tumbuhan 

Referensi Ekstrak 

Zat Tambahan 

Sumber Asam Sumber  Basa Pengikat Pengisi Pemanis Lainnya 

Rahmawati et al., 
2016 

Daun  

binahong 
Asam Sitrat,      
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat CMC - Aspartam Essence 

Lubis et al., 2016 Jahe AsamTartrat 
Natrium 

Bikarbonat PVP - Manitol, 
Sukrosa - 

Julianti et al., 2022 
Kulit buah 

pulasan Asam Sitrat 
Natrium 

Bikarbonat PVP Laktosa Aspartam Pewarna 

Forestryana et al., 
2020 Labu air 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP Laktosa Aspartam - 

Indriastuti et al., 
2023 Daun kelor Asam Sitrat, 

Asam Tartrat 
Natrium 

Bikarbonat PVP Laktosa Sorbitol Aerosil, 
Maltodekstrin 

Puspitasari et al., 
2022 Buah gowok 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat 

Larutan 
PGA 

Sl Aspartam Nipagin 

Hayaza et al., 2019 Labu kuning 
Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat - - - - 

Santoso et al., 
2023 

Buah 
dewandaru 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat - - Manitol, 

Acesulfame 

Na. Benzoat, 
essence jeruk, 

aquadest 

Syahputri et al., 
2023 

Daun sirih 
merah 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP Laktosa Aspartam Cmc, Avicel 
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Wirdia et al., 2017 
Kulit bawang 

merah Asam Sitrat 
Natrium 

Bikarbonat PVP Laktosa Aspartam 
Essence Mint, 
Alkohol 70% 

Khalda et al., 2023 
Buah asam 

jawa 
Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP Laktosa Manitol Aerosil 

Lobubun et al., 
2022 

Rimpang 
kencur 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat 

PVP - Natrium 
Siklamat 

- 

Dianengsih et al., 
2023 Temu giring Asam Sitrat, 

Asam Tartrat 
Natrium Bikarbo 

nat PVP Laktosa - Aerosil 

Putri et al., 2021 
Bunga telang 

dan Jeruk 
kalamansi 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP - - - 

Zuraidah et al., 
2018 Daun nangka 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP Laktosa - - 

Jamaludin et al., 
2023 

Bunga rosella 
dan Bunga 

telang 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat 

PVP Laktosa Aspartam - 

Gustaman et al., 
2022 

Daun 
kirinyuh dan 
Daun salam 

Asam Sitrat Natrium 
Bikarbonat PVP Laktosa - Essence Apel, 

Aerosil 

Farida & 
Rahmadani, 2020 

Buah 
andaliman 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP Laktosa Natrium 

Siklamat 
Aerosil, Essence 

Lemon 

Sidoretno et al., 
2022 

Rimpang 
Jahe Merah, 
Temulawak 
dan Kayu 

Manis 
 

Asam Sitrat,  
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat 

PVP Laktosa Aspartam - 
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Astuti et al., 2016 
Infusa kulit 

putih 
semangka 

Asam Sitrat, 
AsamTartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP Manitol Aspartam Perasa Jeruk 

Ashufiah et al., 
2023 Sari wortel 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP Laktosa Aspartam - 

Diputra et al., 2023 Daun mint Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat 

PVP Laktosa Aspartam - 

Wati & Saryanti, 
2019 Buah pare Asam Sitrat, 

Asam Tartrat 
Natrium 

Bikarbonat Gelatin Laktosa Aspartam - 

Pratama et al., 
2023 Temu putih 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP Laktosa Stevia 

Xanthan Gum, 
Maltodextrin 

Rahmaniar et al., 
2016 

Sari buah 
jambu 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat Na CMC Manitol Periksa 

Jambu Karmin 

Grajang & 
Wahyuningsih 

2019 
Labu siam Asam Sitrat, 

Asam Tartrat 
Natrium 

Bikarbonat 
PVP Laktosa Aspartam - 

Gustaman et al., 
2021 Kirinyuh Asam Sitrat Natrium 

Bikarbonat PVP Laktosa - Aerosil 

Suhesti et al., 2015 Bunga telang 
Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PEG 6000 Laktosa Aspartam - 

Basuki et al., 2022 Ubi cilembu 
Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP 

Sacchar 
um Lactis - - 
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Mashita & 
Febriansyah, 2019 

Ekstrak teh 
hijau 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP Laktosa Sakarin - 

Tedi et al., 2022 
Apel malang 
dan Wortel 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP Laktosa Aspartam - 

Sriarumtias et al., 
2020 

Pandan laut Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat 

PVP 
Laktosa, 

Manitol 
Orange Dyes Aerosil 

Permadi et al., 
2021 Biji alpukat Asam Tartrat Natrium 

Bikarbonat PVP Manitol Sakarin 

Aerosil, Na 
Benzoat, Talk, 

Mg Stearat, PEG 
6000 

Nurahmanto et al., 
2017 

Bunga 
Rosella dan 
Daun Jati 
Belanda 

Asam Sitrat 
Natrium 

Bikarbonat PVP Laktosa Aspartam 
Pewarna yellow, 

maltodekstrin 

Suene et al., 2021 
Temu putih 
dan Kunyit 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP - Sukrosa 

Tween 80, Talk, 
Mg Stearat 

Rahmadhia & 
Ichsan, 2018 

Lidah buaya Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat, 

Natrium Benzoat 
PVP Manitol - - 

Indarto & 
Puspitasary, 2020 

Herba 
meniran 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP Laktosa Aspartam Avicel Ph 101, 

Perasa Jeruk 

Oktavina & 
Imtihani, 2023 

Cangkang 
kepiting 
bakau 

Asam Sitrat, 
Asam Tartrat 

Natrium 
Bikarbonat PVP Laktosa - 

Xanthan Gum, 
Peg 600, Tween 

80 

 

Table 2. Evaluasi granul effervescent dari berbagai ekstrak tumbuhan 

Referensi Extract Evaluation 
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Organoleptic Flow Rate Solubility 
Moisture 

Content 
pH 

Rahmawati et al., 2016 Daun Binahong Sesuai 4,3 detik - 2,2% 6,1 

Lubis et al., 2016 Jahe - 7.90 gram/detik  59,55   detik - - 

Julianti et al., 2022 Kulit Buah Pulasan Sesuai < 10 gram/detik < 5 menit - 6,67 

Forestryana et al., 2020 Buah Labu Air Sesuai 
6,33-7,0 

Detik 
3 menit 11 detik 1,26% 6,1-7,1 

Indriastuti et al., 2023 Daun Kelor Sesuai < 10 detik 1 menit 1,74% 6,47 

Puspitasari et al., 2022 Buah Gowok Sesuai 10 detik 2,15 menit - 6,35 

Hayaza et al., 2019 Labu Kuning Sesuai 
25,92 

Gram/detik 
45 detik 0,49% 6,31 

Santoso et al., 2023 Buah Dewandaru Sesuai 3,22 detik 1 menit 43 detik 3,13% 6 

Syahputri et al., 2023 Daun Sirih Merah Sesuai 
9,64 

Gram/detik 
3,06 menit 0,938% 6,96 

Wirdia et al., 2017 
Kulit Bawang  

Merah 
- 8,98 detik 5 menit 83 detik 2,03% - 

Khalda et al., 2023 Buah Asam Jawa Sesuai 1,2 detik 45 detik - 5 

Lobubun et al., 2022 Rimpang Kencur Sesuai 7,58 detik 1,5 detik 0,1% - 

Dianengsih et al., 2023 Temu Giring Sesuai 3,05 detik 30,35 detik - 7 

Putri et al., 2021 
Bunga telang dan 

Jeruk kalamansi 
Sesuai - 1 menit 4 detik - - 

Zuraidah et al., 2018 
Ekstrak Daun 

Nangka 
Sesuai 

11,11 

gram/detik 
63 detik 5,4% 5,18 

Jamaludin et al., 2023 
Bunga Rosella dan 

Bunga Telang 
Sesuai 6,25 detik 208 detik 1,68% 6,8 

Gustaman et al., 2022 
Daun Kirinyuh dan 

Daun Salam 
Sesuai 04,11 detik 3 menit 15 detik 2,07% 5,87 
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Farida & Rahmadani, 

2020 
Buah Andaliman Sesuai 2,53 gram/detik 1,19 menit 2,3% 5,67 

Sidoretno et al., 2022 

Rimpang Jahe 

Merah, 

Temulawak dan 

Kayu Manis 

 

Sesuai 4,95 detik 1 menit 15 detik 2,54% 6,72 

Astuti et al., 2016 
Infusa kulit putih 

semangka 
Sesuai 7,61 detik 2 menit 17 detik - 6,17 

Ashufiah et al., 2023 Sari Wortel Sesuai 4,77 detik 2, 76 menit 2,55 % 
 

> 6- 7 

Diputra et al., 2023 Daun Mint Sesuai 2-3 detik 40-41 detik - 5-6 

Wati & Saryanti, 2019 Buah Pare Sesuai 9,24 detik - 1.78% 6 

Pratama et al., 2023 Temu   Sesuai 6,99 detik 4,14 menit 0,45% 4,02 

Rahmaniar et al., 2016 Sari Buah Jambu Sesuai 
10,60 

gram/detik 
3, 38 menit 1,43% 4 

Grajang & 

Wahyuningsih 2019 
Labu Siam Sesuai 1,47 detik 4,25 menit 3,50% 6,62 

Gustaman et al., 2021 Kirinyuh Sesuai 8,27 gram/detik 31,09 detik 0,45% 5,8 

Suhesti et al., 2015 Bunga Telang Sesuai 6 detik 1 menit - 6,9 

Basuki et al., 2022 Ubi Cilembu Sesuai 
0,746 

gram/detik 
1, 2 menit - 5,6 

Mashita & Febriansyah, 

2019 
Teh Hijau Sesuai 45,5 detik - 1,07 % 5,98 

Tedi et al., 2022 
Apel Malang dan 

Wortel 
Sesuai 7,63 detik - 1,18% 5,59 

Sriarumtias et al., 2020 Pandan Laut Sesuai 6,76 detik 2,26 menit 1,76% 5,84 

Permadi et al., 2021 Biji Alpukat Sesuai 17,2 gram/detik - 5,11% 6 
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Nurahmanto et al., 2017 
Bunga Rosella dan 

Daun Jati Belanda 
Sesuai 88,33 detik 1, 28 menit 1,81% 6,42 

Suene et al., 2021 
Temu Putih dan 

Kunyit 
Sesuai 4,91 detik 1, 23 menit 3,29% 4,5 

Rahmadhia & Ichsan, 

2018 
Lidah Buaya Sesuai 5,12 detik 5, 12 detik 0,69% - 

Indarto & Puspitasary, 

2020 
Herba Meniran Sesuai - 1,29 Menit 3,87% 5,6 

Oktavina & Imtihani, 2023 
Cangkang 

Kepiting Bakau 
Sesuai 3,1 detik 1,49 menit 1,6% 4,23 

 

 Berdasarkan hasil penelusuran dari beberapa jurnal yang tercantum pada Table 1 dan 

Table 2 mengenai granul effervescent yang memanfaatkan ekstrak tumbuhan sebagai zat aktif 

didapatkan penggunaan bahan tambahan dan hasil evaluasi yang berbeda dari setiap pembuatan 

granul effervescent. Dalam pembuatan sediaan effervescent, formula yang digunakan 

merupakan tahapan yang sangat berpengaruh terhadap kualitas, karakteristik sensoris, kimia, 

dan fisik dari sediaan effervescent yang dihasilkan. Dari hasil penelusuran 40 artikel yang 

terdapat pada tabel diatas diketahui formulasi yang digunakan adalah metode granulasi basah 

sebegai berikut : 

 

 

 

 

Gambar 1. Bagan Alir Proses Granulasi Effervescent 
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Pengaruh formulasi terhadap sediaan effervescent dapat dilihat dari penggunaan 

komponen atau zat tambahan asam dan basa. Semakin tinggi konsentrasi sumber asam dan 

basa yang digunakan, semakin cepat waktu larutnya. Ini karena semakin banyak sumber asam 

dan basa yang digunakan, semakin banyak pula karbondioksida yang dihasilkan (Dewangga et 

al., 2017). Komponen asam digunakan dalam pembuatan granul effervescent untuk 

memudahkan kelarutan dan menurunkan pH. Dua jenis komponen asam yang biasa digunakan 

adalah asam tartrat dan asam sitrat. Asam tartrat pada konsentrasi tertentu memiliki daya larut 

yang lebih baik dibandingkan asam sitrat. Di sisi lain, asam sitrat memiliki kelarutan yang 

tinggi dalam air dan mudah diperoleh dalam bentuk granul (Dewangga et al., 2017).  

 Asam sitrat merupakan asam yang paling umum digunakan dalam sediaan effervescent 

karena mudah didapat, melimpah, relatif tidak mahal, sangat mudah larut, dan memiliki 

kekuatan asam yang tinggi. Selain itu, asam sitrat juga mempengaruhi kadar air granul dengan 

mengikat kelembaban udara pada granul. Hal ini disebabkan oleh sifat higroskopisnya yang 

memungkinkannya untuk menyerap udara (Gusmayadi et al., 2016). Formulasi granul 

effervescent umumnya menggunakan kombinasi asam sitrat dan asam tartrat. Kombinasi ini 

umum digunakan karena lebih ekonomis dan lebih mudah ditemukan dibandingkan dengan 

sumber asam dan senyawa karbonat lainnya. Penggunaan satu jenis asam saja dapat 

menimbulkan kendala. Misalnya, jika hanya menggunakan asam tartrat, serbuk yang 

dihasilkan cenderung kehilangan kekakuan dan menggumpal. Di sisi lain, hanya menggunakan 

asam sitrat akan menghasilkan campuran yang lengket dan sulit diubah menjadi serbuk 

(Mutiarahma et al., 2018). 

 Komponen basa dalam pembuatan granul effervescent memiliki fungsi yang mirip 

dengan komponen asam, yaitu memudahkan kelarutan. Selain itu, komponen basa juga 

bertujuan untuk meningkatkan kadar kebasaan dalam granul. Sumber basa yang paling umum 

digunakan adalah natrium bikarbonat. Ketika natrium bikarbonat bereaksi, ia melepaskan ion 

Na+ yang kemudian bereaksi dengan air dan sumber asam untuk membentuk garam natrium 

bikarbonat. Proses ini mengurangi aktivitas H+ yang menyebabkan larutan semakin basa 

(Mutiarahma et al., 2018). Natrium bikarbonat merupakan bagian terbesar dari sumber 

karbonat dengan kelarutan yang sangat tinggi dalam air, sifatnya free-flowing, dan non-

higroskopis. Saat direaksikan dengan asam, natrium bikarbonat akan menghasilkan gas CO2. 

Untuk menciptakan reaksi effervescent, diperlukan tiga molekul natrium bikarbonat untuk 

menetralisir satu molekul asam sitrat dan dua molekul natrium bikarbonat untuk menetralisir 
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satu molekul asam tartrat. Kombinasi sumber asam dan karbonat dapat menghasilkan reaksi 

effervescent yang baik (Kholidah & Khumaidi, 2014).  

 Bahan tambahan yang sangat penting dalam pembuatan granul effervescent adalah 

bahan pengikat. Fungsi utama bahan pengikat adalah memberikan daya lekat, sehingga 

memastikan penyatuan beberapa partikel serbuk menjadi sebuah butir granul. Beberapa contoh 

bahan pengikat meliputi gelatin, PGA, CMC, dan PVP. Polivinil pirolidon (PVP) adalah salah 

satu bahan pengikat yang sering dipilih dalam pembuatan granul effervescent. Granul yang 

menggunakan PVP sebagai bahan pengikat cenderung memiliki sifat alir yang baik, sudut diam 

yang minimal, menghasilkan fines (materi halus atau serbuk) lebih sedikit, dan memiliki daya 

kompaktibilitas yang lebih baik. PVP dapat digunakan dalam bentuk larutan berair maupun 

alkohol, dan memiliki kemampuan sebagai pengikat kering (Putra et al., 2016).  

 Bahan pemanis yang sering digunakan dalam pembuatan sediaan effervescent meliputi 

manitol, sukrosa, laktosa, sakarin, aspartam, dan pemanis alami seperti daun stevia. Di antara 

pilihan tersebut, aspartam merupakan pilihan yang paling umum. Aspartam dipilih karena tidak 

bersifat higroskopis, memiliki tingkat kemanisan 160-200 kali lipat dari sukrosa, sehingga 

jumlah yang sedikit sudah cukup untuk memberikan rasa manis yang diinginkan. Keunggulan 

lainnya adalah tidak adanya rasa pahit (aftertaste) yang sering terjadi pada pemanis sintetis 

lainnya. Penggunaan aspartam dalam batas aman adalah hingga 40 mg/kg berat badan. Namun, 

perlu diingat bahwa aspartam tidak stabil pada suhu tinggi, sehingga lebih cocok digunakan 

dalam formulasi effervescent yang tidak melibatkan proses pemanasan saat pembuatan dan 

penyimpanan granul (Mutiarahma et al., 2018).  

 Pemanis alami lain yang sering digunakan adalah daun stevia.Stevia berasal dari 

tanaman Stevia (Stevia rebaudiana) dan telah diadopsi oleh beberapa negara sebagai pemanis 

alami pengganti gula. Stevia mengandung stevioside, yang merupakan pemanis non-tebu 

dengan tingkat kemanisan 200-300 kali lebih tinggi dari gula tebu. Stevioside diperoleh dengan 

mengekstrak daun stevia (Lynatra, 2018). Bahan tambahan lain yang penting dalam pembuatan 

granul effervescent adalah bahan pengisi, yang bertujuan untuk meningkatkan volume granul, 

memperbaiki kompresibilitas, dan meningkatkan sifat alir. Biasanya, bahan-bahan seperti 

manitol, Starch 1500, maltodekstrin, dan laktosa digunakan. Laktosa adalah bahan pengisi 

yang paling umum digunakan karena bersifat inert (tidak bereaksi) dengan hampir semua bahan 

obat. Laktosa stabil secara kimia, fisik, dan mikrobiologis. Umumnya, formula yang 

menggunakan laktosa sebagai bahan pengisi menunjukkan laju pelepasan obat yang baik. 

Selain itu, harga laktosa lebih terjangkau dibandingkan dengan bahan pengisi lainnya (Syamsul 

& Supomo, 2014).  
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 Variasi konsentrasi bahan sumber asam dan eksipien lainnya, dapat mempengaruhi 

evaluasi sediaan granul effervescent. Pengujian organoleptis dilakukan untuk mengetahui sifat 

fisik granul yang dilakukan dengan cara menguji rasa, warna, dan aroma, dilakukan sesuai 

dengan cara yang tertera pada farmakope herbal Indonesia I (2008).  

 Waktu alir merupakan waktu yang diperlukan granul untuk menjadi larut dalam air, 

yang dapat mempengaruhi konsumsi dan efektivitas sediaan tersebut. Tujuan pengujian waktu 

alir pada granul effervescent adalah untuk mengetahui kinerja aliran granul dalam proses 

pembuatan sediaan granul effervescent, yang dapat mengindikasikan kualitas dan stabilitas 

granul. Pada pengujian waktu alir didapatkan hasil yang berbeda pada masing-masing formula. 

Nilai kecepatan alir yang telah memenuhi persyaratan mutu yaitu dalam 100 gram ≤ 10 detik 

(Wati & Saryanti, 2019).  

 Waktu larut adalah waktu yang diperlukan oleh granul untuk larut secara sempurna 

dalam air. Kelarutan sempurna ditandai dengan berhentinya produksi gas CO2 di dalam air. 

Tingkat kelarutan sangat dipengaruhi oleh adanya bahan aktif dalam formula yang berasal dari 

tanaman, seperti ekstrak-ekstrak yang memiliki sifat sukar larut dalam air. Waktu larut yang 

baik untuk sediaan granul effervescent adalah ≤ 5 menit. Waktu larut granul effervescent 

disebabkan oleh semakin tinggi konsentrasi asam tartrat yang ditambahkan menyebabkan 

meningkatnya waktu larut. Ketika granul effervescent dilarutkan, terjadi reaksi antara sumber 

asam dan basa yang sangat cepat.  

 Pengujian kadar air bertujuan untuk menentukan jumlah air yang terkandung dalam 

suatu granul. Granul dengan kadar air rendah lebih baik untuk penyimpanan dalam jangka 

waktu yang lebih lama, sementara kadar air yang tinggi dapat menyebabkan pertumbuhan 

mikroorganisme seperti jamur (Hasyim & Zahriati, 2013). Suhu dan kelembaban merupakan 

faktor yang dapat meningkatkan kadar air suatu granul (Dewi et al., 2016). Persyaratan kadar 

air suatu granul effervescent yaitu <5% (Ashufiah et al., 2023). Granul yang memiliki kadar air 

paling rendah adalah yang mengandung komponen asam paling sedikit. Asam sitrat merupakan 

salah satu komponen granul effervescent yang masih berbentuk senyawa hidrat (memiliki air 

kristal). sehingga air kristal dalam asam sitrat menguap dan ikut tercatat, menyebabkan 

kandungan lembab dari granul effervescent meningkat. Sifat asam sitrat yang higroskopis juga 

berpotensi menyerap uap air di udara. Hilangnya air dalam granul effervescent saat pengeringan 

bertujuan menjamin stabilitas dan pengawetan yang efektif. Semakin kecil kadar air semakin 

baik kualitas granul yang dihasilkan (Rahmawati et al., 2016). 

 Pengujian pH pada granul Effervescent bertujuan untuk menentukan tingkat keasaman 

larutan, yang merupakan indikator kualitas dan kesesuaian formulasi, karena jika larutan 
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effervescent yang terbentuk terlalu asam dapat mengiritasi lambung, sedangkan jika terlalu 

basa menimbulkan rasa pahit dan tidak enak (Mahdiyyah et al., 2020). Salah satu faktor yang 

dapat mempengaruhi keasaman pH adalah pembentukan CO2 pada saat terjadi reaksi 

effervescing dalam air yang sebagian akan larut membentuk asam karbonat. pH larutan 

effervescent dikatakan baik jika pH mendekati netral yakni 6-7. Asam karbonat ini kemudian 

mengurai menghasilkan ion H+ dalam larutan yang menyebabkan keasaman pada larutan 

(Rahmawati et al., 2016). 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Granul effervescent merupakan salah satu bentuk penyajian minuman fungsional dari 

bahan alami yang dapat dikonsumsi dengan mudah. Bahan alami yang paling sering digunakan 

sebagai bahan utama dalam pembuatan granul effervescent adalah kelompok rempah dan buah-

buahan karena memberikan rasa yang segar. Formulasi yang paling umum digunakan 

melibatkan perpaduan asam sitrat, asam tartrat, dan natrium bikarbonat sebagai komponen 

asam dan basa. Selain itu, aspartam merupakan pemanis yang banyak digunakan dalam 

formulasi sediaan effervescent karena tidak meninggalkan rasa pahit atau after taste yang 

sering terjadi pada pemanis lainnya. Formulasi dan penentuan zat tambahan sangat 

berpengaruh terhadap evaluasi sediaan sehingga perlu pengoptimalan dalam proses pembuatan 

untuk mencapai sediaan granul efffervescent yang memenuhi persyaratan. 
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