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RINGKASAN

Penelitian ini berjudul “Evaluasi Ekstrak Buah Pare (Momordica
charantia L.) Dengan Bahan Pengikat Pati Kacang Hijau” Pemilihan materi
tersebut sebagai bahan kajian dalam penelitian didasari karena materi ini
merupakan salah satu materi yang sering dipermasalahkan terkait formula granul
bahan herbal dengan variasi konsentrasi bahan pengikat.

Rumusan masalah umum dalam penelitian ini yaitu bagaimana evaluasi
granul ekstrak pare (Momordica charantia L) dengan pengikat pati kacang hijau
dengan konsentrasi 1% dan 3%?

Adapun tujuan dalam penelitian ini yaitu untuk mengetahui tentang
formulasi granul dan evaluasi granul ekstrak buah pare (momordica charantia L.)
dengan bahan pengikat pati kacang hijau.

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental. Digunakaan metode
ini, untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi bahan pengikat pati kacang
hijau terhadap granul. Penelitian ini dilaksana di Laboratorium Teknologi Farmasi
Universitas dr. Soebandi.

Hasil penelitian, pada evaluasi granul variasi konsentrasi bahan pengikat
pati kacang hijau tidak berpengaruh terhadap sudut diam, waktu alir,

kompresibilitas dan kadar lembab



ABSTRAK

Pare (Momordica charantia L) merupakan tanaman yang memiliki rasa
pahit serta dapat hidup di daerah beriklim tropis, termasuk di kawasan Asia
Tenggara. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan pati
kacang hijau dalam berbagai konsentrasi terhadap sifat fisik granul ekstrak buah
pare menggunakan metode granulasi basah. Granul diformulasikan dalam dua
formula dengan konsentrasi gelatin 1% dan 3%. Evaluasi granul yang dilakukan
yaitu uji waktu alir, sudut diam, kadar lembab, kompresibilitas. Hasil data uji sifat
fisik dibandingkan dengan persyaratan pada literatur serta dianalisis secara
statistik menggunakan uji T sampel. Hasil evaluasi menunjukkan kedua formulasi
granul memenuhi semua persyaratan uji granul. Hasil analisis menandakan tidak
adanya perbedaan signifikan pada uji waktu alir, sudut diam, kadar lembab,
kompresibilitas dimana >0,05. Penelitian ini menunjukkan bahwa granul ekstrak
buah pare memiliki sifat fisik yang baik dan dengan uji waktu alir, sudut diam,
kadar lembab, kompresibilitas yang baik.

Kata Kunci: Evaluasi Granul ekstrak buah pare, pengikat, Pati kacang hijau,

granulasi basah.



ABSTRAK

Pare (Momordica charantia L) is a plant that has a bitter taste and can live
in tropical climates, including in Southeast Asia. This study aims to determine the
effect of using mung bean starch in various concentrations on the physical
properties of bitter melon extract granules using the wet granulation method. The
granules were formulated in two formulas with a gelatin concentration of 1% and
3%. Evaluation of the granules carried out is the flow time test, angle of repose,
moisture content, compressibility. The results of the physical properties test data
were compared with the requirements in the literature and were statistically
analyzed using the sample T test. The evaluation results showed that both granule
formulas met all the requirements of the granule test. The results of the analysis
indicate that there is no significant difference in the flow time test, angle of
repose, moisture content, compressibility where > 0.05. This study showed that
bitter melon extract granules had good physical properties and were tested with

good flow time, angle of repose, moisture content, and good compressibility.

Keywords: Evaluation of bitter melon extract granules, binder, mung bean starch,
wet granulation.

Xi



DAFTAR ISI

LEMBAR PERSETUJUAN ......ooiiit ettt s i
HALAMAN PENGESAHAN ... ..ottt iv
PERNY ATAAN. .ttt ettt sb e st b e reenneas v
PERSEMBAHAN ...ttt sb e bt s san e b e Vi
MOTTO et vii
KATA PENGANTAR . .ttt n e e viil
RINGEKASAN ..ottt b et et e e sbe e sae e et e srbeanns iX
ABSTRAK ettt ettt b b et reene e X
DAFTAR ISttt bbbt et sbe e b bt seee e xii
DAFTAR TABEL ...t XV
DAFTAR GAMBAR ... .ottt sbae s XVi
DAFTAR LAMPIRAN ... Xvii
BAB L bbbt b e b e e e bt b e be e beenreas 1
PENDAHULUAN ...ttt b e sh e sae e s be e sbeesbee e 1
1.1 Latar BElaKan(.......cccvoviiiiiie ettt et sttt s 1
1.2 RUMUSAN MASAIAN ... 2
L3 TUJUAN PENEIILIAN ....veeiciecic ettt st re et s ae e 2
1.4 Manfaat PENEITIAN ..........cviiiiiiiict e 3
1.5 Keashian Penelitian. ..o s 3
BAB 2 bRttt nbe e R e b b be e beenreas 5
TINJAUAN PUSTAKA ettt 5
2.1, GIANUL .ot 5

211 Pengertian GranUl ............oooiiiiiii e 5

2.1.2 Metode Pembuatan Granul..............ccocooiiiiiiiicic e 5

2.1.2.1  Granulasi DasaN ... 5

2.1.2.2  Granulasi KeriNg.........cooeeeiieiiie ettt e 6

2.1.3. EValUaST Granul.........ccoooiiiiiii e 6
2.2. PAIE .o e 8

xii



2.2.1. Klasifikasi Tanaman Pare (Momordica charanta).............ccccceeeviviiveneneennenne. 9

2.2.2. NAMA LAIN 1. 10
2.2.3.Morfologi pare (Momordica charantia L) ..........cccccevvevivevinniiieniieeie e 10
2.2.4. Pati KaCaNg NIJAU .......ccviviieiieieicie s 11
B A 3 bbb bbb bt n b e 13
KERANGKA KONSEP......coiitiii ittt sttt 13
3.1 Kerangka KONSEP.....ccueiviriieieieis et 13
I 11010 (]SSPSR 14
BAB 4 bbbttt nbe e she e nae e nar e 15
METODOLOGI PENELITIAN ...ttt 15
4.1 DeSaiN PENEITIAN . ......cviiiiiiiii i 15
4.2, Populasi dan SAMPEL ..o e e 15
A2 L POPUIBSE ...ttt 15
4.2.2. Sampel Penelitian.........ccccciiieiiiiie s 15
4.3. Tempat dan Waktu Penelitian ...........c.cccoviiiiiiiiiieic et 15
4.4 DefiniSi OPErasioNal ..........ccoouiiiiiiieiei e 31
4.5. Pengolahan dan Analisis data ...........c.ccceeveiiiiieiiieiie et 35
4.6 Bahan dan Alat penelitian ... 35
4.6.1. BANAN ..ot 35
A N T SO STPR 35
4.7. Metode PENEITIAN .....veiieiiieiisiee e 35
4.7.1. Tahap Penelitian.........ccooviiiiiiiiieieee s 35
4.7.2. Susunan Formulasi Granul.............cccoveiiiiiiniic e 37
4.7.3. Pembuatan Granul dengan Metode Granulasi Basah..............ccccccoeveviinennne. 37
4.7.4. EValUaST GranUl..........cooiiiiiiiiiiieiee s 38
4.7.5. ANALISIS DALA......cvevivieiiiieeiiie e 41
B A D D et ah e b e e tbe e re e nabe e enres 42
HASIL PENELITIAN L. s 42
5.1 EVAlUEST GranUL........ccoviiiiiiiiiii s 42
51.2 HaSil Uji SITat ALIN ... 43
513 Hasil Uji KompreSibilitas...........ccooveiiiiiiiiie e 44
514 Hasil Uji Kadar Lembab ... 44
BAB B, ..o bbbttt b e nbe e she e nae e nare e 46

xiii



B A D 7 bbbt bbbttt nhe e nhe e nae e nareeaee 51
KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt st s 51
7.1 KESTMPUIAN L. 51
7.2 SAIAN ...t 51
DAFTAR PUSTAKA bbbttt n b s 52

Xiv



DAFTAR TABEL

Table 1 Keaslian penelitian..........cccceiieiioiiiie i 4
Tabel 2 Definisi Oprasional ... 31
Tabel 3 formulasi granul ..o 37
Tabel 4 SUAUE DIAM ... s 42
Tabel 5 WaKEU AlIF ... s 43
Tabel 6 Uji Kompresibilitas..........ccccoviiiiieiiiie e 44
Tabel 7 Uji Kadar Lembab............ccocoviiiiiiiii e 45

XV



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1 Buah Pare (Momordica charantia L.). .......c.cccecveveviieiiveieiiece e 10
Gambar 2 Frekuensi Pati Kacang Hijau Terhadap Sudut Diam Granul ............... 42
Gambar 3 Frekuensi Pati Kacang Hijau Terhadap Waktu Alir Granul ................ 43
Gambar 4 Frekuensi Pati Kacang Hijau Terhadap Uji Kompresibilitas............... 44
Gambar 5 Frekuensi Pati Kacang Hijau Terhadap Uji Kadar Lembab................. 45

XVi



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1: Certificate Of Analysis Bubuk Ekstrak Buah Pare........c..c.c.cccccvenine 57
Lampiran 2: Certificate Of Analysis LaCtOSE ........c.coocevireiinieiceecse e 58
Lampiran 3 : Ekstrak Jadi Buah Pare............cccceoiiiiiiiniiieeee e 59
Lampiran 4 : Surat 1jin Pembelian Bahan ... 60
Lampiran 5 : Perhitungan Data .............coviriiiiiiiieeeeeee e 61
Lampiran 6 1 Waktu ALIT ......cc.ooiiie e 61
Lampiran 7 @ SUAUE DIBM .....c.ooviiiiiiiiesieeeee e 65
Lampiran 8 : Uji KOMPresilitas ...........ccovriiiiieiiieniieeeeee e 66
Lampiran 9 : Kadar Lembab ... 67

XVii



BAB 1.

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Obat tradisional telah digunakan masyarakat indonesia sejak zaman
dahulu. Pemanfaatan buah pare (Momordica charantina L) pada umumnya
digunakan dalam bentuk utuh atau segar dan pare memiliki rasa yang pahit,
sehingga untuk meningkatkan kepraktisan dan kestabilannya maka dikembangkan
menjadi bentuk sediaan yang stabil dan praktis yaitu sediaan tablet.

Pare (Momordica charantia L) merupakan tanaman yang memiliki rasa
pahit serta dapat hidup di daerah beriklim tropis, termasuk di kawasan Asia
tenggara. Tanaman ini mudah dibudidayakan, tumbuhan tidak tergantung pada
musim. Pare dapat berpotensi komersial jika dibudidayakan secara intensif dalam
skala agribisnis (Rukmana, 1997).

Buah pare mudah sekali didapatkan hampir di seluruh penjuru indonesia.
Masyarakat indonesia telah sejak lama memanfaatkan buah pare sebagai makanan
sehari-hari dan juga telah lama di percaya serta dipergunakan sebagai obat
tradisional untuk mengobati berbagai macam penyakit. Hal inilah yang mendasari
banyak penelitian mengenai buah pare, mulai dari kandungan kimia sampai
manfaat atau khasiat yang dapat diperoleh dari buah pare itu sendiri. (Subahar,
2004).

Dalam suatu sediaan farmasi sediaan granul merupakan serbuk kasar yang

akan di cetak dalam bentuk sediaan tablet. Dalam pembuatan granul selain zat



aktif juga dibutuhkan eksipien atau bahan penolong. Salah satu bahan tambahan
yang penting dalam pembuatan granul yaitu bahan pengikat. Bahan pengikat ini
yang dimaksudkan untuk memberikan kekompakan dan daya tahan pada proses
pencetakan tablet, sehingga bahan pengikat menjamin penyatuan beberapa
partikel serbuk dalam sebuah butir granulat. Dalam penelitian ini digunakan pati
kacang hijau sebagai bahan pengikat.

Pati kacang hijau dapat diisolasi dengan cara kering maupun cara basah,
namun isolasi cara basah lebih banyak dikerjakan (Hoover dkk., 1997). Pada
isolasi pati cara basah, perlu modifikasi tertentu misalnya dengan penyisihan
untuk merusak sebagian kulit biji dan lembaga sehingga tidak terjadi
perkecambahan selama perendaman pada suhu kamar. Kajian sifat-sifat pati
kacang hijau dari berbagai negara sudah cukup banyak dilakukan, tetapi kajian
sifat-sifat pati kacang hijau lokal asal Indonesia masih sangat terbatas. (Priyanto

Triwitono, 2017)

1.2 Rumusan Masalah
Bagaimana evaluasi granul ekstrak pare (Momordica charantia L) dengan

pengikat pati kacang hijau?

1.3 Tujuan Penelitian

1.3.1 Tujuan Umum
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui tentang formulasi granul
dan evaluasi granul ekstrak buah pare (momordica charantia L.) dengan

bahan pengikat pati kacang hijau



1.3.2 Tujuan khusus

1. Untuk mengetahui hasil perbandingan uji sudut diam granul formulasi 1
dan formulasi 2

2. Untuk mengetahui hasil perbandingan uji waktu alir granul formulasi 1
dan formulasi 2

3. Untuk mengetahui hasil perbandingan uji kadar lembab granul formulasi
1 dan formulasi 2

4. Untuk mengetahui hasil perbandingan uji kadar kompresibilitas granul

formulasi 1 dan formulasi 2

1.4 Manfaat Penelitian

Sebagai sumber informasi pada peneliti tentang evaluasi granul ekstrak buah pare
(momordica charantia L.) dengan bahan pengikat pati kacang hijau. Sebagai
sumber data bagi peneliti lainnya dan mahasiswa tentang evaluasi granul ekstrak
buah pare (momordica charantia L.) dengan bahan pengikat pati kacang hijau

1.5 Keaslian Penelitian

Penelitian ini merujuk pada penelitian yang dilakukan sebelumnya oleh :

1. Ira Nur Fadhilah, 2019 yang berjudul “ Formulasi Dan Uji Stabilitas Fisik
Sediaan Tablet Ekstrak Buah Pare (Momordica charantia L) Secara
Granulasi Basah.

2. Puspita Septi Dianita, 2016 yang berjudul “Formulasi Tablet Ekstrak Buah
Pare (Momordica charantia L) Dengan Variasi Konsentrasi Avicel

Sebagai Bahan Pengikat”



1.5 Keaslian penelitian

Table 1 Keaslian penelitian

Penelitian Persamaan Perbedaan

Ira Nur Fadhilah, 2019 | 1. Menggunakan ekstrak | 1. Bahan pengikat
pare (Momordica
charantia L)

2. Menggunakan

granulasi basah

Puspita Septi Dianita, Menggunakan ekstrak 1. Bahan pengikat
2016 pare (Momordica 2. Metode pembuatan

charantia L) tablet




BAB 2

TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Granul
2.1.1 Pengertian Granul

Granulasi adalah proses pembesaran ukuran serbuk dimana suatu campuran
serbuk yang mempunyai daya kohesi kecil dirubah menjadi ukuran partikel yang
lebih besar. Granulasi dimulai dengan pencampuran bahan aktif yang diperlukan,
sehingga dicapai suatu bentuk bahan aktif melalui proses campuran. Pupuk
organik butiran merupakan salah satu pupuk organik konsentrat dalam kondisi
kering dengan kadar air 10-20% (Musnamar, 2005).

2.1.2 Metode Pembuatan Granul

Macam-macam metode pembuatan granul

2.1.2.1 Granulasi basah

Metode granulasi basah merupakan metode yang dilakukan dengan cara
membasahi massa tablet menggunakan larutan pengikat sampai diperoleh tingkat
kebasahan tertentu. Metode ini mempunyai beberapa keuntungan, antara lain
mencegah terjadinya segregasi campuran serbuk, memperbaiki sifat alir serbuk
dan memperbaiki kompaktibilitas serbuk. Sedangkan kekurangan dari metode
granulasi basah yaitu memerlukan peralatan dalam jumlah banyak, memerlukan
ruang produksi yang luas dan prosedur kerja yang kompleks. (Lannie and
Achmad, 2013).

Metode granulasi basah sering digunakan apabila zat aktif yang digunakan

dalam formulasi bersifat tahan lembap dan panas, serta memiliki sifat alir dan



kompresibilitas yang relatif buruk. Tujuan dari pembuatan tablet dengan
menggunakan metode granulasi basah yaitu agar dapat meningkatkan sifat alir dan
atau kemampuan kempa yang dilakukan dengan cara mencampur zat aktif dan
eksipien menjadi partikel yang lebih besar dengan penambahan cairan pengikat
dalam jumlah yang tepat sehingga didapatkan massa cetak yang lembap yang
dapat digranulasi dan menghasilkan tablet yang tidak rapuh. (Nadya Nurul
Zaman, 2020).

2.1.2.2 Granulasi kering

Granulasi kering adalah metode yang dilakukan dengan cara membuat granul
secara mekanis tanpa bantuan bahan pengikat. Metode ini mempunyai beberapa
keuntungan, antara lain peralatan yang digunakan lebih sedikit, sesuai untuk
bahan aktif yang tidak tahan terhadap panas dan lembap serta mempercepat waktu
hancur tablet. Sedangkan kekurangan metode granulasi kering yaitu, memerlukan
mesin tablet khusus untuk membuat slug, tidak dapat mendistribusikan zat warna
dengan seragam serta proses pembuatan banyak menghasilkan debu (Lannie and
Achmad, 2013).
2.1.3. Evaluasi granul meliputi:

a. Uji organoleptik
Dilihat secara langsung mulai dari bentuk, warna, bau dan rasa dari granul

yang dihasilkan. Bentuk, warna yang dihasilkan sedapat mungkin sama antara

satu dengan yang lainnya. (VictoriaElisabeth, 2018).



b. Uji waktu alir

Prosedur kerja untuk memperoleh granul dengan kualitas yang baik yaitu
sebanyak 100 g granul dimasukkan ke dalam corong yang tertutup bagian
bawahnya. Penutup dibuka dan alat pencatat waktu dihidupkan hingga semua
granul keluar dari corong dan membentuk timbunan di atas kertas grafik,
kemudian alat pencatat waktu dimatikan. Aliran granul yang baik adalah jika
waktu yang diperlukan untuk mengalirkan 100 gram tidak lebih dari 10 detik
(Voight, 1994).

C. Uji sudut diam

Sudut diam diperoleh dengan mengukur tinggi dan jari-jari tumpukan
granul yang terbentuk (o=tan-1H/R). Bila sudut diam yang terbentuk <30°
menyatakan bahwa sediaan dapat mengalir bebas dan bila sudut yang terbentuk >
40° menyatakan bahwa sediaan memiliki daya alir yang kurang baik. Dari nilai
sudut diam dapat menunjukkan suatu nilai indikasi bisa diterimanya sifat aliran
yang dimiliki oleh suatu bahan (Banker dan Anderson, 1986).

d. Uji kadar lembab

Perhitungan kadar air atau kandungan lembab didasarkan pada
perhitungan bobot kering:

% kandungan lembab

= bobot air dalam sampel

bobot sampel kering
x 100

Syarat kandungan lembab yang baik ialah 1 - 5%. (Victoria, 2018).



e. Uji kompresibilitas

Sejumlah 25 gram sampel (M) dimasukkan ke dalam gelas ukur 100 ml,
lalu diukur volumenya (V bulk). Gelas ukur yang berisi sampel tersebut kemudian
diketuk-ketukkan sebanyak 300 kali dan akan didapatkan volume mampat (V
mampat). Nilai indeks kompresibilitas dihitung menggunakan persamaan (1), (2)

dan (3) di bawah ini.(1) Bj mampat = M

V mampat
(2) Bj bulk =M

V bulk

(3) Indeks kompresibilitas(%) = Bj mampat—Bj bulk

Bj Mampat x100%

2.2. Pare

Pare (Momordica charantina) merupakan tanaman semak semusim yang
dapat tumbuh di dataran rendah dan dapat ditemukan tumbuh liar di tanah dan
ditanam di pekarangan dengan dirambatkan di pagar. Pare tumbuh menjalar atau
merambat dengan sulur yang berbentuk spiral, daunnya berbentuk tunggal,
berbulu, berbentuk lekuk, dan bertangkai sepanjang kurang lebih 10cm serta
bunganya berwarna kuning muda. Batang pare dapat mencapai panjang kurang
lebih 5cm dan berbentuk segilima. Pare memiliki buah menyerupai bulat telur
memanjang dan berwarna hijau, kuning sampai jingga dengan rasa yang pahit
(Suwarto, 2010).

Ada 3 jenis tanaman pare, yaitu pare gajih, pare kodok dan pare hutan.

Pare gajih berdaging tebal, warnanya hijau muda atau keputihan, bentuknya besar



dan panjang dan rasanya tidak begitu pahit. Pare kodok buahnya bulat pendek,
rasanya pahit. Pare hutan adalah pare yang tumbuh liar, buahnya kecil-kecil dan
rasanya pahit. (Dinas Pertanian, 1996).

Kandungan zat aktif ektrak pare tidak tahan panas pada suhu 60°C, tidak
tahan terhadap tekanan tinggi, sifat alir jelek apabila menggunakan granulasi
kering. Berdasarkan sifat sifat tersebut maka metode pembuatan tablet ini dapat
menggunakan metode granulasi basah. Metode granulasi basah merupakan
metode tunggal untuk digunakan dalam granulasi zat aktif dosis besar karena jika
menggunakan metode kempa langsung akan memerlukan lagi penambahan
sejumlah besar pengisi untuk mempermudah pengempaan, tetapi mengakibatkan
tablet menjadi tidak layak karena akan menghasilkan peningkatan ukuran tablet.

(Ira Nur Fadhilah , 2019).

2.2.1. Klasifikasi Tanaman Pare (Momordica charanta).

e Diviso : Spermatophyta

e Subdivisio  : Angiospermae

e Classis : Dicotiled one

e Ordo : Curcubitales

e Familia : Curcubitales

e Genus : Momordica

e Species : Momordica charantia L.

(Subahar, 2004)



Gambar 1 Buah Pare (Momordica charantia L).

2.2.2. Nama lain

Buah pare memiliki nama lain sesuai dengan sebutan bahasa dalam
masing-masing bahasa yang digunakan di indonesia. Paria sebutan di daerah
(Makassar), popare (Manado), kepare (Ternate), papare (Halmahera), kambeh
(Minangkabu) dan paria (Batak Toba). Di beberapa negara buah ini juga memiliki
nama sesuai dengan bahasa yang digunakan. kugua (Mandarin), pavayka atau
kappayka (Melayu), goya atau niggure (Jepang) (Subahar, 2004)
2.2.3.Morfologi pare (Momordica charantia L)

Pare adalah sejenis tumbuhan merambat dengan buah yang panjang dan
runcing pada ujungnya serta permukaan bergerigi. Pare tumbuh baik didataran
rendah dan dapat ditemukan tumbuh liar di tanah terlantar, tegalan, dibudidayakan
, atau ditanam di pekarangan dengan dirambatkan di pagar. Tanaman ini tumbuh
merambat atau memanjat dengan sulur berbentuk spiral, banyak bercabang,
berbau tidak enak serta batangnya berusuk. Daun tunggal, bertangkai dan letaknya
berseling, berbentuk bulat panjang, dengan panjang 3,5 — 8,5 cm, lebar 4 cm,
berbagi menjari 5 — 7, pangkalnya berbentuk jantung, serta warnanya hijau tua.
Bunga merupakan bunga tunggal, berkelamin dua dalam satu pohon, bertangkai

panjang, mahkotanya berwarna kuning. Buahnya bulat memanjang, dengan 8-10
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rusuk memanjang, berbintil-bintil tidak beraturan, panjangnya 8-30 cm, rasanya
pahit, warna buah hijau, bila masak menjadi warna jingga yang terbagi tiga.
(Anonim, 2010)

Buah pare (Momordica charantia L) mengandung nutrien kompleks
meliputi vitamin, mineral, dan anti oksidan, triterpenoid, proteid, steroid, alkaloid,
lipid, dan phenol, flavonoid, tanin, saponin, dan terpenoid, albuminoid,
karbohidrat, zat warna, karantin, hydroxytryptamine, vitamine A,B, dan C per 100
gr bagian buah yang dapat dimakan mengandung 29 kilo kalori, 1,1 gr protein, 0,3
gr lemak, 6,6 gr karbohidrat, 45 mg kalsium, 64 mg fosfor, 1,4 mg besi, 180 s.I.
nilai vit A, 0,08 mg vit B1, 52 mg vit C dan 91,2 gr air .5,11. (Rahmawati, 2019
dan Sudarsono dkk, 2002).

Tanaman pare (Momordica charantia L) mempunyai manfaat antara lain
mengobati kencing manis, dismenorrhoe dan sariawan, menambah nafsu makan,
melancarkan ASI, anti virus pada HIV/AIDS vyaitu alpha-momorchorin,
betamomorchorin dan MAP30 (Grover, 2004 dan Gayus Setiawan, 2010).

2.2.4. Pati kacang hijau

Kacang hijau merupakan tanaman kacang-kacangan yang mampu tumbuh
pada iklim subtropis, tahan terhadap kekeringan, tahan terhadap hama dan
penyakit. Kacang hijau kaya akan protein, lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor,
vitamin B1, B2 (Yartati, 2005 dan Aminah, 2012).

Pada pembuatan tepung kacang hijau yang pertama dilakukan yaitu biji
kacang hijau dibersihkan dari kotoran dan biji yang rusak. Setelah itu kacang

hijau dicuci menggunakan air mengalir dan direndam selama 8 jam. Tahap
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selanjutnya biji kacang hijau dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60°C
selama 18 jam. Kemudian biji dihaluskan menggunakan blender. Tahap
selanjutnya tepung diayak menggunakan ayakan 80 mesh dan didapatkan tepung
kacang hijau. (Wiwik Siti Windrati, 2017).

Pada pembuatan tepung kacang hijau yang pertama dilakukan yaitu biji
kacang hijau dibersihkan dari kotoran dan biji yang rusak. Setelah itu kacang
hijau dicuci menggunakan air mengalir dan direndam selama 8 jam. Tahap
selanjutnya biji kacang hijau dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60°C
selama 18 jam. Kemudian biji dihaluskan menggunakan blender. Tahap
selanjutnya tepung diayak menggunakan ayakan 80 mesh dan didapatkan tepung
kacang hijau. (Wiwik Siti Windrati, 2017).

Sifat-sifat pati kacang hijau yang diteliti meliputi sifat fisika-kimia (kadar
amilosa, swelling power, solubilitas, turbiditas, affinitas iod/blue value, dan water
holding capacity), sifat thermal (sifat gelatinisasi dan sifat retrogradasi), sifat
pasta (pasting properties), dan sifat tekstur gel pati, sifat digestibilitas, sifat

granula pati (bentuk dan ukuran granula pati). (Priyanto T, 2017)
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BAB 3

KERANGKA KONSEP

3.1 Kerangka konsep

Sebagai obat tradisional tanaman pare (Momordica
charantia L) banyak dimanfaatkan oleh masyarakat.

\/

Buah pare (Momordica charantia L) dapat
digunakan dengan cara ditumbuk kemudian ditambahkan
air dan disaring lalu diminum saat pagi hari, cara ini dinilai
kurang praktis dan efisien

\

Pengembang praformulasi sediaan tablet
konvensional. Namum eksrak dari buah pare memiliki rasa

yang pahit
N
Formulasi Granul :
1. Ekstrak buah pare 4. Aerosil
2. Asam stearat 5. Pati kacang hijau
3. Laktosa
N
Granul
v
Evaluasi Granul :
1. Uji organoleptik 4. Uji kadar lembab
2. Uji waktu alir 5. Uji kompresibilitas

3. Uji sudut diam
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3.2 Hipotesis
Berdasarkan perumusan masalah, maka hipotesis pada penelitian ini yaitu
HO . Evaluasi granul ekstrak pare (Momordica charantina) dengan
bahan pengikat pati kacang hijau tidak dapat memenuhi persyaratan granul
H1 : Evaluasi granul ekstrak pare (Momordica charantina) dengan

bahan pengikat pati kacang hijau dapat memenuhi persyaratan granul
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BAB 4

METODOLOGI PENELITIAN

4.1 Desain peneltian

Penelitian ini termasuk penelitian eksperimental laboratorium, vyaitu
mendapatkan formulasi granul ekstrak buah pare yang memenuhi persyaratan
fisik granul dan pengaruh bahan pengikat pati kacang hijau terhadap formulasi
granul.
4.2. Populasi dan Sampel
4.2.1.Populasi

Granul
4.2.2. Sampel Penelitian

Granul yang di lakukan pengujian
4.3. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Farmasi Universitas dr.

Soebandi Jember. Dimulai pada bulan Juni sampai bulan Juli 2021.
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4.4 Definisi Operasional

Tabel 2 Definisi Oprasional

Variable Definisi Cara ukur Alat ukur Tolok ukur Skala Hasil ukur

Evaluasi waktu | Waktu alir  yaitu | Mengalirkan Flowmeter Aliran granul Interval Laju alir yang

alir waktu yang | granul yang baik baik adalah jika
diperlukan untuk menggunakkan adalah jika waktu yang
mengalirkan sejumlah | corong waktu yang diperlukan
granul pada suatu alat_. diperlukan untuk
dipengarani ol unuk mengalirkan
bentuk. mengalirkan 100 gram tidak
ukuran. kondisi 100 gram tidak boleh lebih dari
permukaan, boleh lebih dari 10 detik
kelembaban 10 detik (Voight, 1994)
granul dan (Voight, 1994)

penambahan  bahan
pelicin.Kecepatan alir

dipengaruhi oleh
bentuk,

ukuran, kondisi
permukaan,kelembaba
n granul

dan penambahan
bahan pelican apabila
granul

mempunyai sifat alir
yang baik.
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Evaluasi sudut
diam

Sudut diam yaitu
sudut tetap yang
terjadi antara
timbunan partikel
bentuk kerucut
dengan bidang
horizontal. Besar
kecilnya sudut
diam dipengaruhi oleh
bentuk, ukuran dan
kelembaban granul.

Mengalirkan

granul

menggunakkan
corong

Corong

Bila sudut diam
yang terbentuk
<30° menyatakan
bahwa  sediaan
dapat  mengalir
bebas dan bila
sudut yang
terbentuk  >40°
menyatakan

bahwa  sediaan
memiliki  daya
alir yang kurang
baik. Dari nilai
sudut diam dapat

menunjukkan

Interval

Waktu alir yang
di persyaratkan
adalah sudut
diam yang
terbentuk  <30°
menyatakan

bahwa  sediaan
dapat mengalir
bebas dan bila
sudut yang
terbentuk  >40°
menyatakan

bahwa  sediaan
memiliki  daya

alir yang kurang
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suatu nilai
indikasi bisa

diterimanya sifat

aliran yang
dimiliki oleh
suatu bahan

(Banker dan

Anderson, 1986).

baik. (Banker dan

Anderson, 1986).

Evaluasi kadar
lembab

Kandungan lembab
dari suatu granul
perlu dievaluasi untuk
memastikan bahwa
granul yang dihasilkan
memiliki kandungan
lembab yang
memenuhi
persyaratan.
Kandungan air sisa
dalam granul berguna
untuk mengaktifkan
kembali sifat atau
fungsi

Menghitung kadar
air dalam granul

Moisture
analyzer

Syarat kadar
lembab yang baik
ialah 1-5%
(Victoria
Elisabeth, 2008)

Interval

Uji kadar
lembab yang
baik adalah 1-
5% (Victoria
Elisabeth, 2008)

33




bahan pengikat di
samping untuk
mencegah
timbulnya muatan
elektrostatik. Granul
apabila

terlalu lembab akan
menghasilkan sifat alir
yang buruk.
Sebaliknya granul
yang terlalu

kering akan
menghasilkan tablet
yang rapuh

dan kekerasan yang
minimal.

Evaluasi
kompresibilitas

Indeks kompresibilitas
merupakan
kemampuan granul
membentuk massa
yang stabil dan utuh
ketika diberikan
tekanan.

Untuk
menghitung
volume granul

Tab density

Uji dikatakan
memenuhi syarat
apabila kurang
dari 20% (
Lukman dkk,
2013)

Interval

Hasil waktu alir
dibawah 20% (
Lukman dkk,
2013)
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4.5. Pengolahan dan Analisis data

Hasil pengujian dan evaluasi pada formulasi tablet ekstrak buah pare
(Momordica charantina) dengan bahan pengikat pati kacang hijau yang meliputi,
uji waktu alir, uji sudut diam, uji kadar lembab, uji kompresibilitas diuji
perbedaaannya dengan uji T sampel. Selain itu hasil evaluasi pada granul
dibandingkan dengan persyaratan yang berlaku untuk menentukan granul yang

paling baik.

4.6 Bahan dan Alat penelitian
4.6.1. Bahan

Bahan yang dgunakan dalam penelitian ini adalah ekstrak terstandar buah
pare yang di dari PT. Borobudur, laktosa, asam stearat, pati kacang hijau.
4.6.2. Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain: mortir dan stemper,
ayakan no.12 mesh, no.16 mesh, stopwatch, batang pengaduk, gelas ukur (pyrex),
oven (memmert), timbangan digital (CHQ), sudip, jangka sorong, beakerglass
(pyrex).
4.7. Metode Penelitian
4.7.1. Tahap Penelitian

1. Granulasi bahan-bahan dengan menggunakan granulasi basah

2. Evaluasi granul
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Alur penelitian secara skematis

Penimbangan bahan

l

Pencampuran awal

—»
v

Granulasi basah

l

Membuat larutan masukkan
pengikat, ekstrak  kering,
tambahkan laktosa dan pati
kacang hijau kemudian
tambahkan larutan pengikat
yang sudah jadi.

Pengayakan granulasi basah

—>

Menggunakan ayakan
ukuran 12 dan 16 mesh

v

Pengeringan granul

dikeringkan pada suhu 50°C
sampai 60°C selama 2 jam

]

v

Pengayakan granul kering

a. Uji waktu alir
. Uji sudut diam
c. Uji kadar

v
Ie.rpbab <+— Evaluasi granul
d. Uji

Kompresibilitas

» | Menggunakan ayakan
ukuran 16 mesh

36




4.7.2. Susunan Formulasi Granul

Tabel 3 formulasi granul

Jumlah tiap tablet
Bahan Fungsi Pati kacang Pati kacang
hijau 1% hijau 3%
Ekstrak Buah Pare Zat aktif 100 mg 100 mg
Asam stearat Pelicin 6 mg 6 mg
Laktosa Pengisi 458 mg 447 mg
Pati kacang hijau Pengikat 6 mg 18 mg
PVP Pengikat 25 mg 25 mg
Aerosil pengering 5mg 5mg
Bobot Granul 600 mg

4.7.3. Pembuatan Granul dengan Metode Granulasi Basah

Pembuatan granul dilakukan dengan metode granulasi basah
menggunakan bahan pengikat pati kacang hijau 1%, 3%. Bahan-bahan yang
digunakan dalam pembuatan granul adalah ekstrak buah pare sebagai zat aktif,
zat tambahan yang digunakan sebagai bahan pengisi yaitu lakstosa dan pati
kacang hjau sebagai pengikat. Asam stearat digunakan sebagai bahan pelicin dan
PVP sebagai pengikat. Bahan pengikat pati kacang hiaju sebelum dicampur
dengan bahan lain dibuat larutan terlebih dahulu, untuk formulasi | digunakan 1
gram pati kacang hijau dilarutkan dalam 1 ml air dingin sama banyak, baru
kemudian diaduk sampai tercampur merata hingga terbentuk larutan pati kacang

hijau, hal tersebut juga dilakukan untuk formula dua dengan menggunakan pati

37



kacang hijau 3 gram, sehingga untuk penggunaan serbuk pati kacang hijau untuk
tiap tabletnya berturut-turut untuk formulasi satu dan formulasi dua adalah 6 mg,
18 mg dengan perhitungannya. Ekstrak kering yang telah dikeringkan dengan
aerosil 3%, ditambah dengan laktosa hingga homogen kemudian ditambah bahan
pengikat, aduk campuran tersebut sampai diperoleh masa yang siap digranulasi.
Masa granul diayak dengan ayakan nomor 12 mesh, dikeringkan pada suhu 50°C
sampai 60°C selama 2 jam, setelah granul kering diayak dengan ayakan ukuran
16 mesh untuk memperkecil ukuran variasi granul. Hasil pemeriksaan sifat fisik
granul pemeriksaan sifat fisik ini dilakukan terhadap granul yang sudah
dikeringkan untuk mengetahui apakah granul tersebut memenuhi persyaratan
yang diharapkan akan menghasilkan suatu granul yang baik.
4.7.4. Evaluasi Granul

a. Uji organoleptik

Dilihat secara langsung mulai dari bentuk, warna, bau dan rasa dari granul
yang dihasilkan. Bentuk, warna yang dihasilkan sedapat mungkin sama antara
satu dengan yang lainnya. (VictoriaElisabeth, 2018).

b. Uji waktu alir

Prosedur kerja untuk memperoleh granul dengan kualitas yang baik yaitu
sebanyak 100 g granul dimasukkan ke dalam corong yang tertutup bagian
bawahnya. Penutup dibuka dan alat pencatat waktu dihidupkan hingga semua
granul keluar dari corong dan membentuk timbunan di atas kertas grafik,

kemudian alat pencatat waktu dimatikan. Aliran granul yang baik adalah jika
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waktu yang diperlukan untuk mengalirkan 100 gram tidak lebih dari 10 detik
(Voight, 1994).

C. Uji sudut diam

Sudut diam diperoleh dengan mengukur tinggi dan jari-jari tumpukan
granul yang terbentuk (o=tan-1H/R). Bila sudut diam yang terbentuk <30°
menyatakan bahwa sediaan dapat mengalir bebas dan bila sudut yang terbentuk
>40° menyatakan bahwa sediaan memiliki daya alir yang kurang baik. Dari nilai
sudut diam dapat menunjukkan suatu nilai indikasi bisa diterimanya sifat aliran
yang dimiliki oleh suatu bahan (Banker dan Anderson, 1986).

d. Uji kandungan lembab

Perhitungan kadar air atau kandungan lembab didasarkan pada
perhitungan bobot kering:

% kandungan lembab

=bobot air dalam sampel

bobot sampel kering
x 100
Syarat kandungan lembab yang baik ialah 1-5%. (VictoriaElisabeth,
2018).
e. Uji Kompresibilitas
Sejumlah 25 gram sampel (M) dimasukkan ke dalam gelas ukur 100 ml,

lalu diukur volumenya (V bulk). Gelas ukur yang berisi sampel tersebut kemudian
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diketuk-ketukkan sebanyak 300 kali dan akan didapatkan volume mampat (V
mampat). Nilai indeks kompresibilitas dihitung menggunakan persamaan (1), (2)

dan (3) di bawah ini.(1) Bj mampat =M

V mampat
(2) Bj bulk =M

V bulk

(3) Indeks kompresibilitas(%) = Bj mampat—Bj bulk

Bj Mampat x100%
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4.7.5. Analisis Data

Hasil pengujian dan evaluasi pada formulasi tablet ekstrak buah pare
(Momordica charantina) dengan bahan pengikat pati kacang hijau yang meliputi,
uji waktu alir, uji sudut diam, uji kadar lembab, uji kompresibilitas diuji
perbedaaannya dengan uji T sampel. Selain itu hasil evaluasi pada granul
dibandingkan dengan persyaratan yang berlaku untuk menentukan granul yang

paling baik.
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BAB 5.

HASIL PENELITIAN

5.1 Evaluasi Granul
5.1.1 Hasil Uji Sudut Diam Granul

Sudut diam ditentukan dengan persamaan

sudut diam, h adalah tinggi kerucut dan r adalah jari-jari kerucut. sudut diam 25-
30° masuk dalam kategori sifat aliran yang baik sedangkan untuk sudut diam <25°
masuk dalam kategori sifat aliran sangat baik. Bisa dilihat di tabel 5.1 untuk

Tan o = h/r dimana o adalah

formulasi 1 dan formulasi 2 memiliki sifat alir yang sangat baik.

Tabel 4 Sudut Diam

Formulasi Sudut Diam (°)
F1 19,64°+5,13
F2 6,82°+2 38

Gambar 2 Frekuensi Pati Kacang Hijau Terhadap Sudut Diam Granul

Sudut Diam

25
20
15 A
10 +
. I
0 - ;

Formula 1 Formula 2

Berdasarkan hasil rata — rata dari setiap formulasi uji waktu alir yang di

dapat yaitu 19,64° dan 6,82° sehingga dapat dikatakan sangat baik, karena pada
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uji sudut diam syarat yang dikatakan sangat baik jika hasil dari sudut diam kurang
dari 25°
Pada gambar histogram dapat dilihat bahwa Fldan F2 menurun sehingga

semakin turun konsentrasi bahan pengikat semakin rendah sudut diam granul.

5.1.2 Hasil Uji Sifat Alir

Bisa dilihat di tabel 5.2 untuk formulasi 1 dan formulasi 2 memiliki sifat
alir yang sangat baik. Berdasarkan hasil rata — rata dari setiap formulasi uji waktu
alir yang di dapat yaitu 2,34 dan 1,49 sehingga dapat dikatakan baik, karena pada
uji waktu alir syarat yang dikatakan baik jika waktu yg dibutuhkan untuk
mengalirkan granul tidak lebih dari 10 detik.

Tabel 5 Waktu Alir

Formulasi F1 F2
Pengulangan 1 1,91 1,27
Pengulangan 2 2,90 1,47
Pengulangan 3 2,21 1,73

Rata-rata 2,34+0,41 1,49+0,18

Gambar 3 Frekuensi Pati Kacang Hijau Terhadap Waktu Alir Granul

Waktu Alir
2,6
2,5
2,4
2,3 -
2,2 A
Formula 1 Formula 2

Pada gambar histogram dapat dilihat bahwa F1 dan F2 meningkat
sehingga semakin tinggi konsentrasi bahan pengikat semakin lama waktu alir

granul.
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5.1.3 Hasil Uji Kompresibilitas

Bisa dilihat di tabel 5.3 untuk formulasi 1 dan formulasi 2 memiliki sifat
alir yang sangat baik. Berdasarkan hasil rata — rata dari setiap formulasi uji
kompresibilitas yang di dapat yaitu 15,23% dan 15,09% sehingga dapat dikatakan
baik, karena pada uji kompresibilitas syarat yang dikatakan baik jika dibawah
20%.

Tabel 6 Uji Kompresibilitas

Formulasi F1 F2
Pengulangan 1 14,28 16,17
Pengulangan 2 14,28 7,69
Pengulangan 3 17,14 21,42

Rata-rata 15,23+1,34 15,0945,65

Gambar 4 Frekuensi Pati Kacang Hijau Terhadap Uji Kompresibilitas

Kompresibilitas

20

15 -+

B Kompresibilitas

Formula 1 Formula 2

Dari gambar histogram terlihat bahwa semakin rendah, maka semakin

rendah variasi konsentrasi bahan pengikat semakin rendah kompresibilitas granul.

5.1.4 Hasil Uji Kadar Lembab

Bisa dilihat di tabel 5.4 untuk formulasi 1 dan formulasi 2 memiliki sifat
alir yang sangat baik. Berdasarkan hasil rata — rata dari setiap formulasi uji kadar
lembab yang di dapat yaitu 2,59% dan 2,35% sehingga dapat dikatakan baik,

karena pada uji kadar lembab syarat yang dikatakan baik adalah 1-5%.
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Tabel 7 Uji Kadar Lembab

Formulasi F1 F2
Pengulangan 1 2,64 2,30
Pengulangan 2 2,50 2,40
Pengulangan 3 2,65 2,35

Rata-rata 2,59+0,06 2,35+0,04

Gambar 5 Frekuensi Pati Kacang Hijau Terhadap Uji Kadar Lembab

Kadar Lembab

2,7
2,6
2,5

2,3 -
2,2 -

Formula 1 Formula 2

Pada gambar histogram dapat terlihat semakin menurun, sehingga dapat
disimpulkan bahwa semakin rendah variasi konsentrasi bahan pengikat pati

kacang hijau yang ditambahkan maka semakin rendah kadar lembab granul.
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BAB 6.

PEMBAHASAN

Penelitian ini bertujuan untuk proses pembuatan granul dengan extrak
buah pare dilakukan dengan metode granulasi basah agar diperoleh laju alir dan
kompresibilitas yang baik sehingga akan dihasilkan granul yang memenuhi
persyaratan. Penelitian ini membuat 2 formulasi dengan menggunakan variasi
konsentrasi bahan pengikat pati kacang hijau, dengan konsentrasi 1% dan 3%
menggunakan metode granulasi basah. Perbedaan konsentrasi pati kacang hijau
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsetrasi pati kacang hijau terhadap sifat
fisik granul. Pembuatan granul dilakukan dengan metode granulasi basah
menggunakan bahan pengikat pati kacang hijau 1%, 3%.

Metode granulasi basah merupakan metode yang dilakukan dengan cara
membasahi massa tablet menggunakan larutan pengikat sampai diperoleh tingkat
kebasahan tertentu. Metode ini mempunyai beberapa keuntungan, antara lain
mencegah terjadinya segregasi campuran serbuk, memperbaiki sifat alir
serbuk dan memperbaiki kompaktibilitas serbuk. Sedangkan kekurangan dari
metode granulasi basah yaitu memerlukan peralatan dalam jumlah banyak,
memerlukan ruang produksi yang luas dan prosedur kerja yang kompleks.
Metode granulasi basah sering digunakan apabila zat aktif yang digunakan dalam
formulasi bersifat tahan lembap dan panas, serta memiliki sifat alir dan
kompresibilitas yang relatif buruk. Tujuan dari pembuatan tablet dengan
menggunakan metode granulasi basah yaitu agar dapat meningkatkan sifat alir

dan atau kemampuan kempa yang dilakukan dengan cara mencampur zat aktif
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dan eksipien menjadi partikel yang lebih besar dengan penambahan cairan
pengikat dalam jumlah yang tepat sehingga didapatkan massa cetak yang
lembap yang dapat digranulasi dan menghasilkan tablet yang tidak rapuh.
(Nadya Nurul Zaman, 2020).

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan granul adalah ekstrak
buah pare sebagai zat aktif, selain diperlukan juga zat tambahan yaitu bahan
pengisi yang berfungsi untuk memperbesar volume tablet. Dalam formulasi ini
digunakan laktosa sebagai bahan pengisi. Laktosa biasa digunakan dalam metode
granulasi basah karena kompaktibilitasnya baik dengan bahan lain. Laktosa biasa
digunakan dengan granulasi basah maupun granulasi kering, laktosa merupakan
gula yang diperoleh dari susu dalam bentuk anhidrat atau mengandung suatu
molekul air hidrat yang berbentuk serbuk hablur, berwarna putih, tidak berbau dan
rasa agak manis, mudah larut dalam air secara perlahan dan praktis tidak larut
dalam etanol. Digunakan pati kacang hijau sebagai bahan pengikat karena pati
kacang hijau memiliki sifat hidrolik yang dapat mengikat air, dan pati kacang
hijau juga memiliki sifat gelatinisasi yang dapat meningkatkan kekerasan,
menurunkan keregasan, mempercepat waktu hancur tablet dan agar tablet tidak
mudah pecah atau retak. Bahan pelicin untuk mengurangi gesekan selama proses
pengempaan tablet sehingga tablet yang dihasilkan bagus dan mengkilat. Formula
ini menggunakan asam stearat sebagai bahan pelicin dan pvp sebagai pengikat.
Bahan pengikat pati kacang hijau sebelum dicampur dengan bahan lain dibuat
larutan terlebih dahulu, untuk formulasi | digunakan 1 gram pati kacang hijau

dilarutkan dalam 1 ml air dingin sama banyak, baru kemudian diaduk sampai
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tercampur merata hingga terbentuk larutan pati kacang hijau, hal tersebut juga
dilakukan untuk formulasi Il dengan menggunakan pati kacang hijau 3 gram,
sehingga untuk penggunaan serbuk pati kacang hijau untuk tiap tabletnya
berturut-turut untuk formulasi I, 1l adalah 6 mg, 18 mg dengan perhitungannya.
Ekstrak kering yang telah dikeringkan dengan aerosil 3%, ditambah dengan
laktosa hingga homogen kemudian ditambah bahan pengikat, aduk campuran
tersebut sampai diperoleh masa yang siap digranulasi. Masa granul diayak dengan
ayakan nomor 12 mesh, dikeringkan pada suhu 50°C sampai 60’C selama 2 jam,
setelah granul kering diayak dengan ayakan ukuran 16 mesh untuk memperkecil
ukuran variasi granul. Hasil pemeriksaan sifat fisik granul pemeriksaan sifat fisik
ini dilakukan terhadap granul yang sudah dikeringkan untuk mengetahui apakah
granul tersebut memenuhi persyaratan yang diharapkan akan menghasilkan suatu
tablet yang baik.

Setelah dilakukan pembuatan granul lalu selanjutnya di lakukan evaluasi
granul yang meliputi uji sudut diam, uji sifat alir, uji kompresibilitas dan uji kadar
lembab. Tujuan di lakukannya evaluasi granul yaitu agar dapat menghasilkan
granul yang baik yang sesuai dengan persyaratan.

Sudut diam merupakan suatu sudut tetap yang terjadi antara timbunan
partikel bentuk kerucut dengan bidang horizontal jika sejumlah serbuk dituang ke
dalam alat pengukur. Sudut diam yang baik antara 25-40° (Lachman, 1994). Sudut
diam ditentukan dengan persamaan Tan o = h/r dimana o adalah sudut diam, h
adalah tinggi kerucut dan r adalah jari-jari kerucut. sudut diam 25-30° masuk

dalam kategori sifat aliran yang baik sedangkan untuk sudut diam <25° masuk
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dalam kategori sifat aliran sangat baik. Bisa dilihat di tabel 5.1 untuk formulasi 1
dan formulasi 2 memiliki sifat alir yang sangat baik.

Berdasarkan hasil rata — rata dari setiap formulasi uji waktu alir yang di
dapat yaitu 19,64° dan 6,82° sehingga dapat dikatakan sangat baik, karena pada
uji sudut diam syarat yang dikatakan sangat baik jika hasil dari sudut diam kurang
dari 25°

Data yang ada menunjukkan tidak ada perbedaan secara signifikan p >0,05
(0,033) dengan demikian HO di terima dan Ha di tolak, yang berarti dapat di
simpulkan bahwa tidak terdapat perbedaan sudut diam granul antara formulasi 1
dengan formulasi 2.

Waktu alir adalah waktu yang dibutuhkan sejumlah granul untuk mengalir
dalam suatu alat. Sifat alir ini dapat dipakai untuk menilai efektivitas bahan
pelicin, dimana adanya bahan pelicin dapat memperbaiki sifat alir suatu granulat
sebanyak 100 gram. Kecepatan alir granul dinyatakan dalam satuan gram/detik
dan granul tersebut mengalir tidak lebih dari 10 detik (Voigt, 1994). Prosedur
kerja untuk memperoleh granul dengan kualitas yang baik yaitu sebanyak 100 g
granul dimasukkan ke dalam corong yang tertutup bagian bawahnya. Penutup
dibuka dan alat pencatat waktu dihidupkan hingga semua granul keluar dari
corong dan membentuk timbunan di atas kertas grafik, kemudian alat pencatat
waktu dimatikan. Aliran granul yang baik adalah jika waktu yang diperlukan
untuk mengalirkan 100 gram tidak lebih dari 10 detik

Berdasarkan hasil rata — rata dari setiap formulasi uji waktu alir yang di

dapat yaitu 2,34 dan 1,49 sehingga dapat dikatakan baik, karena pada uji waktu
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alir syarat yang dikatakan baik jika waktu yg dibutuhkan untuk mengalirkan
granul tidak lebih dari 10 detik.

Data yang ada menunjukkan tidak ada perbedaan secara signifikan p >0,05
(0,057) dengan demikian HO di terima dan Ha di tolak, yang berarti dapat di
simpulkan bahwa tidak terdapat perbedaan sudut diam granul antara formulasi 1
dengan formulasi 2. Berdasarkan hasil rata — rata dari setiap formulasi uji
kompresibilitas yang di dapat yaitu 15,23% dan 15,09% sehingga dapat dikatakan
baik, karena pada uji kompresibilitas syarat yang dikatakan baik jika dibawah
20%. Data yang ada menunjukkan tidak ada perbedaan secara signifikan p >0,05
(0,974) dengan demikian HO di terima dan Ha di tolak, yang berarti dapat di
simpulkan bahwa tidak terdapat perbedaan sudut diam granul antara formulasi 1
dengan formulasi 2. Pada uji kelembapan ini digunakan moisture balance. Pada
alat tersebut dimasukkan 1 gram granul dalam aluminium foil lalu ditara dan
diukur kandungan lembabnya dengan menekan tombol start maka akan
didapatkan persen kandungan lembab. Kandungan lembab yang baik adalah 1-5%
(Voigt, 1994). Berdasarkan hasil rata — rata dari setiap formulasi uji kadar lembab
yang di dapat yaitu 2,59% dan 2,35% sehingga dapat dikatakan baik, karena pada
uji kadar lembab syarat yang dikatakan baik adalah 1-5%. Data yang ada
menunjukkan tidak ada perbedaan secara signifikan p >0,05 (0,012) dengan
demikian HO di terima dan Ha di tolak, yang berarti dapat di simpulkan bahwa

tidak terdapat perbedaan sudut diam granul antara formulasi 1 dengan formulasi 2.
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BAB 7

KESIMPULAN DAN SARAN

7.1 Kesimpulan

Konsentrasi pengikat pati kacang hijau pada formulasi 1 (1%) dan
formulasi 2 (3%) memenuhi persyaratan granul yang baik, formulasi yang paling
baik yaitu formulasi 1 (1%) yang meliputi uji waktu alir (2,34), uji sudut diam
(19,64), uji kompresibilitas (15,23), dan uji kadar lembab (2,59). Berdasarkan
hasil uji waktu alir, uji sudut diam, uji kompresibilitas dan uji kadar lembab bisa
dikatakan bahwa pati kacang hijau baik digunakan sebagai bahan pengikat.
7.2 Saran

Berdasarkan dari hasil uji pemeriksaan sifat-sifat fisik granul ekstrak buah
pare penulis mempunyai saran. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang

pemeriksaan stabilitas granul ekstrak buah pare.
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Lampiran 1: Certificate Of Analysis Bubuk Ekstrak Buah Pare

|Shelf Life 4 years Storage
strong light and heat
ITEM [ SPECIFICATION | TESTRESULT | TEST METHOD |
" IDENTIFICATION TEST
j Granule ] Complies Visual
Color Brownish red Complies Visual
Odor Aromatic Complies Organoleptic
Taste Bitter Complies Organoleptic
Mesh Size 70 % pass mesh 12 Complies 12 mesh screen
Loss On Drying 5.0 % max 4.06 % 2¢/105°C/15 minutes
HEAVY METALS
Arsenic (As) 5 ppm max Complies AAS
Lead (Pb) 10 ppm max Complies AAS
MICROBIOLOGICAL TEST
| Total Plate Count Not more than 1000 cfu/gram < 100 cfu/gram Dilution Plating
Fungi/Yeast and molds |Not more than 100 cfu/gram . < 100 cfu/gram Dilution Plating
E. coli Should be absent Complies MPN Method
[Salmonella Should be absent Complies Dilution Plating \
[S. aureus Should be absent Complics |Dilution Plating \
[P. aeruginosa Should be absent Complics | Dilution Plating |

REMARKS : COMPLIES WITH THE SPECIFICATION
Semarang, August 4, 2021

Quality Assyrance
o
.

Lusiana Sugiarto, Apt

.
FACTORY : JL. Hasanudin No.1 Semarang 50176 - Indonesia. Tel +62-24-3510785, Fax +62-24-3541332, E-mail : 'ac“’"@g&o;:?ugf\:::ceﬁmm eC @
BOROBUDUR EXTRACTION CENTER (BEC) : JI. Wallsongo KM.10 Semarang - Indonesia. Tel ~621:1-_8£6426|. Fax +62-24- 3

Branch Offices : alorg Kec. Medan Sunggal.
Vawar No 19 ) kel L
JAKARTA L Tomang Tinggl Raya 11, Jakarta Barat 11440 T +62.21-56968655 (Hunting); F. +62-21-5671767 MEDAN  :JL Binjae KM 8.5 Pasar S KBN (I 745098 (Hunting) 7491374
2990277

abaya 60193 T «6231
TANG 2.0, K04 Hayim Ashari Ruko Ciponeoh No, 230(Dpn Darau Cipondoh), Tangerang Kota T.(WA)+62-831-8071.736 SURABAYA : Jt ulunuuu?lx':;uﬁ.ﬁl
3 Ruko Kalimalang Square Unit U, JL KH Noer All Bekasi, Bekas) Selatan 1./ F. +62-21-88%61634 MALANG : 1. Tenaga Barnu '

A, Paledang No. 47, Bogor 16122 T, +62.251.8333707 F. + +62-251-8319658 DENPASAR - J1. Nangka Utara No. 2
21, Cleukang Holis Komp, Prapance Kay. G-14, Bandung 40214 T +62-22-6041413 T, +62-22-6004401 Scanned by TapScanner
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Lampiran 2: Certificate Of Analysis Lactose

\@ Duch

A
G

Product

Product number
Batch number
Date of production
Date of expiry

Storage conditions

Appearance

Identification:

- A (IR-spectrum)

- D (water)
Appearance of solution
Acidity/alkalinity

efa Bioch

ULTURE MEDIA, B10O(

Specific optical rotation

Absorbance
Heavy metals
Water
Sulphated ash

emie

CERTIFICATE OF ANALYSIS

LACTOSE MONOHYDRATE
L1372
015396
xx-12-2018
31-12-2023

in tightly closed container at room temperature

SPECIFICATION
white or almost white, crystalline

powder

conform
45-55

clear and colour < refisol. BY;

<04

+54.4 — +55.9

conform
<5
45-55
<0.1

This certificate of analysis is conform the results of the manufacturer.

Conclusion: approved
Released by:

Date: 30-04-2020

RESULT
complies

complies
complies
complies
0.2

+55.1
complies
complies
5.0

<0.1

drs. M. van Wissen, pharmacist

Department of Quality Control Duchefa B.V.

UNITS REMARKS

% Karl Fischer
10% in H,O

ml 0.IN NaOH

2 droge stof
uv

ppm as Pb

% Karl Fischer

%

The buyer is responsible to test each batch to ensure the product is suitable for their specific purpose.

A. Hofmanweg 71
2031 BH Haarlem
The Netherl

=

Postbus 809
2003 RV Haarlem

The Netherlands

Duchefa Biochemie B.V.

duchefa-biochemie com
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Lampiran 3 : Ekstrak Jadi Buah Pare

BITTER MELON P.E

- 009PS01.1 / SEP 2023
Netto : 500 G
Ratio : 101

Batch / ED

Pare ( buah)

Mo lica charantia
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Lampiran 4 : Surat ljin Pembelian Bahan
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Lampiran 5 : Perhitungan Data

Formula 1
A. Uji Alir
. . ‘s . . Berat Granul __ 10g _
Replikasi 1. Uji Alir : aktw Alir — 523 detik — 1,912
. . ‘s . . Berat Granul __ 10g _
Replikasi 2. Uji Alir : aktw Alir — 342 detik — 2,906
Replikasi 3. Uji Alir : 2oreteramul 109 _ 5599
Waktu Alir 4,52 detik

B. Sudut Diam

Replikasi 1. Sudut Diam = 1 tan : ; = g =0,42

1tan: 22,78
n 1

Replikasi 2. Sudut Diam = 1tan : — = = 0,22
r 4,5

1tan: 12,40

N . n 2

Replikasi 3. Sudut Diam = 1tan: — = — = 0,44
r 4,5

1tan: 23,74

C. Uji Kompresibilitas

Replikasi 1. Uji Kompresibilitas : Bjmampat=Bj bulk _ _7-6 _ _ 14289
Bj mampat x 100% 7 x 100%

Replikasi 2. Uji Kompresibilitas : 2Zampat=8/butk _ 726 _ _ 414 98¢
Bj mampat x 100% 7 x 100%

Replikasi 3. Uji Kompresibilitas : 2Znampat=8/butk _ - 7258  _ 41794

Bj mampat x 100% 7 x 100%

D. Uji Kadar Lembab
Replikasi 1. Kadar Lembab = 2,64 %
Replikasi 2. Kadar Lembab = 2,50 %

Replikasi 1. Kadar Lembab = 2,65 %
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Formula 2

A. Uji Alir
. . ‘s . . Berat Granul __ 10g _
Replikasi 1. Uji Alir : aktw Alir — 786 detik — 1,272
Replikasi 2. Uji Alir : 2 oramd — 299 _ _ 1,474
Waktu Alir 6,78 detik
Replikasi 3. Uji Alir : 2ereteranul 109 _ 4 73¢
Waktu Alir 5,76 detik

B. Sudut Diam
Replikasi 1. Sudut Diam = 1tan: == — = 0,18
1tan: 10,20
Replikasi 2. Sudut Diam = 1 tan : — = & = 0,09

eplikasi 2. Sudut Diam = 1tan : — = 525
1tan: 5,14
Replikasi 3. Sudut Diam =1t no = 0,09

eplikasi 3. Sudut Diam = 1tan : — = 0z "
1tan: 5,14
C. Uji Kompresibilitas
Replikasi 1. Uji Kompresibilitas : B mampat=Bj bulk _ _68-57 _ ¢ 17 ¢,

Bj mampat x 100% 6,8 x 100%
Replikasi 2. Uji Kompresibilitas : B mampat=Bj bulk _ _65-6 _ _ 7 ¢q g,
Bj mampat x 100% 6,5x 100%

Replikasi 3. Uji Kompresibilitas : 2Z.0ampat=B/bulk - 7255 _ 59 45 g

Bj mampat x 100% 7 x 100%
D. Uji Kadar Lembab

Replikasi 1. Kadar Lembab = 2,30 %

Replikasi 2. Kadar Lembab = 2,40 %

Replikasi 1. Kadar Lembab = 2,35 %
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1. Sudut Diam

Formulasi Sudut Diam (°)
F1 19,64°15,13
F2 6,82°+2,38
2. Waktu Alir
Formulasi F1 F2
Pengulangan 1 1,91 1,27
Pengulangan 2 2,90 1,47
Pengulangan 3 2,21 1,73
Rata-rata 2,34+0,41 1,49+0,18
3. Uji Kompresibilitas
Formulasi F1 F2
Pengulangan 1 14,28 16,17
Pengulangan 2 14,28 7,69
Pengulangan 3 17,14 21,42
Rata-rata 15,23+1,34 15,0945,65
4. Uji Kadar Lembab
Formulasi F1 F2
Pengulangan 1 2,64 2,30
Pengulangan 2 2,50 2,40
Pengulangan 3 2,65 2,35
Rata-rata 2,59+0,06 2,350,04
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Lampiran 6 : Waktu Alir

T-Test
Group Statistics
formula N Mean Std. Deviation | Std. Error Mean
waktu alir  formula 1 3 2,3407 ,50680 ,29260
formula 2 3 1,4900 ,23065 ,13317
Independent Samples Test
Levene's Test
for Equality of
Variances t-test for Equality of Means
std. | 95% Confidence
S|g Mean Error Interval of the
(2- | Differe | Differe Difference
F Sig. t df | tailed) nce nce Lower | Upper
wakt Equal
. . 2,64 -1 1,7432
u alir variances 2,156 ,216 4 ,057 | ,85067 | ,32148
6 ,04190 3
assumed
Equal
) 2,641 2,79 -| 1,9176
variances not ,083 1 ,85067 | ,32148
6 4 ,21634 7
assumed
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Lampiran 7 : Sudut Diam

T-Test
Group Statistics
Formula N Mean Std. Deviation | Std. Error Mean
sudut diam Formula 1 3 19,6400 6,28837 3,63059
Formula 2 3 6,8267 2,92139 1,68667
Independent Samples Test
Levene's Test
for Equality of
Variances t-test for Equality of Means
95%
Std. Confidence
S|g Mean Error Interval of the
(2- | Differe | Differe Difference
F Sig. t df | tailed) | nce nce Lower | Upper
sudut Equal
3,20 12,813| 4,0032| 1,6985| 23,928
diam variances 3,594 ,131 4 ,033
1 33 5 2 15
assumed
Equal
) 3,201 2,82 12,813 | 4,0032 -| 26,012
variances not ,054
1 5 33 51 ,38547 14
assumed
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T-Test

Lampiran 8 : Uji Kompresiilitas

Group Statistics

Formula N Mean Std. Deviation | Std. Error Mean
kompresibilitas formula 1 3 15,2333 1,65122 ,95333
formula 2 3 15,0933 6,92803 3,99990
Independent Samples Test
Levene's Test
for Equality of
Variances t-test for Equality of Means
95%
Std. Confidence
Sig. Mean Error Interval of the
(2- | Differe | Differe [__Difference
F Sig. t df | tailed) | nce nce | Lower | Upper
kompre Equal -

4,1119 11,556
sibilitas variances 3,425 , 138,034 4 ,974 | ,14000 4 11,276 cg
assumed 58
Equal -

) 2,22 4,1119 16,214
variances ,034 , 9761 ,14000 15,934
6 4 69
not assumed 69
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T-Test

Lampiran 9 : Kadar Lembab

Group Statistics

Formula N Mean Std. Deviation | Std. Error Mean
kadar lembab formula 1 3 2,5967 ,08386 ,04842
formula 2 3 2,3500 ,05000 ,02887
Independent Samples Test
Levene's Test
for Equality of
Variances t-test for Equality of Means
95%
Std. Confidence
Sig. Mean | Error Interval of the
(2- | Differe | Differe Difference
F Sig. t df | tailed) | nce nce Lower | Upper
kadar Equal
lemba variances 1,774 ,254 37 4 ,012 | ,24667 | ,05637 | ,09015 | ,40318
b assumed °
Equal 4,371 3,26
variances ,019 | ,24667 | ,05637 | ,07516 | ,41818
not assumed ° i
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Rabu

Granul basah sebelum

25 agustus 2021 dimasukkan oven

Rabu Granul di oven pada

25 agustus 2021 suhu 60°C selama 2
jam

Rabu Granul telah di oven

25 agustus 2021

Kamis Dilakukan uji waktu

26 agustus 2021 alir granul

Kamis Dilakukan uji sudut

26 agustus 2021 diam granul
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Kamis Dilakukan uji kadar

26 agustus 2021 lembab granul
Kamis Dilakukan uji
26 agustus 2021 Kompresibilitas granul
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