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ABSTRAK 

Kombinasi tanaman pegagan dan jahe merah dalam bentuk sediaan serbuk instan masih 
terbatas. Penggunaan sediaan serbuk instan sebagai minuman kesehatan memiliki kelebihan, 
yaitu memiliki luas permukaan yang besar sehingga mudah larut dan mudah terdispersi. 
Bahan pengisi dalam proses pembuatan sediaan serbuk instan sangat diperlukan karena dapat 
mempengaruhi karakteristik fisik dari sediaan serbuk instan. Tujuan penelitian ini untuk 

mengetahui pengaruh variasi konsentrasi bahan pengisi maltodekstrin dan laktosa serta 
mengetahui formula terbaik untuk menghasilkan sifat fisik yang memenuhi persyaratan. 
Serbuk instan ekstrak pegagan dan jahe merah dibuat dalam 3 formula dengan variasi 
konsentrasi bahan pengisi maltodekstrin dan laktosa yaitu F1 (8:2), F2 (5:5), F3(2:8). Evaluasi 
sediaan yang dilakukan meliputi uji organoleptik, pengetapan, waktu larut, kadar air, dan uji 
pH. Data dianalisis menggunakan uji normalitas, kruskal wallis dan mann whitney. Hasil 
penelitian didapatkan organoleptik dari F1, F2, F3 berwarna kuning, berbau khas jahe dan 
memiliki rasa yang sedikit manis, hasil pengetapan (15,89;14,00;13,33%) waktu larut 
(6,07;4,06;4,39), kadar air (2,76;1,80;1,18%) dan uji pH (6,22;6,24;6,19) hasil analisis data yang 
didapatkan menunjukan perbedaan signifikan pada uji waktu larut dan kadar air. Kesimpulan 
penelitian menunjukan bahwa variasi konsentrasi maltodekstrin dan laktosa memberikan 
perbedaan signifikan terhadap sifat fisik sediaan serbuk instan terutama pada waktu larut dan 
kadar air, formula 2 menghasilkan uji waktu larut dengan hasil terbaik dan memenuhi syarat 
diantara semua formula.  
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ABSTRACT 
 

Gotu Kola and red ginger combination in form of instant powders is still limited. Instant powders usage 
as healthy drink have several advantages, such as large surface area that leads to freely soluble and 
dispersed. Fillers is crucial in instant powder formulation because it can affects physical properties of 
instant powders. The purpose of this study is to determine the effect of maltodextrin and lactose as fillers 
and the finest formula on physical properties. Gotu kola and red ginger instant powders were made in 3 
formula with various concentrations of maltodextrin and lactose, namely F1 (8:2), F2 (5:5), F3 (2:8). 
Instant powders evaluation included organoleptic test, tapped test, soluble time, water content, and pH 
test. Data is analyzed by using normality shapiro wilk test, kruskal wallis, and mann whitney test. 
Results showed that F1, F2, F3 have yellow colored, ginger scented, and mildly sweet, tapped test 
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1.  Pendahuluan 

Tanaman obat banyak digunakan sebagai bahan baku untuk obat tradisional, 
obat tradisional bekerja dengan cara meningkatkan sistem kekebalan tubuh, apabila 
dikonsumsi dapat meningkatkan sistem imun. Tanaman obat mempunyai sifat spesifik 
yang pencegahannya melalui kandungan metabolit sekunder contohnya seperti 
senyawa asiatikosida pada pegagan dan senyawa gingerol pada jahe merah yang 
mampu meningkatkan sistem kekebalan tubuh. Proses pembuatan obat tradisional 
dilakukan secara turun-temurun dengan cara merebus atau menggodok [1]. 

Penggunaan bahan obat alam secara tradisional dilakukan dengan cara merebus, 
dirasa kurang praktis untuk dilakukan setiap hari sehingga perlu dibuat sediaan farmasi 
yang lebih praktis dan menarik. Berbagai formulasi sediaan pegagan maupun jahe 
merah dalam bentuk tunggal sudah banyak dipasaran dengan bentuk sediaan kapsul, 
tablet, dan serbuk namun sediaan kombinasi pegagan dan jahe dalam bentuk serbuk 
instan masih terbatas. Penggunaan sediaan serbuk instan sebagai minuman kesehatan 
memiliki kelebihan dibandingkan bentuk sediaan lain, yaitu dalam hal kepraktisan dan 
kemudahan dalam penggunaannya. Bentuk serbuk mempunyai luas permukaan yang 
lebih luas sehingga lebih mudah larut dan lebih mudah terdispersi daripada bentuk 
sediaan padatan lainnya, dapat digunakan sebagai alternatif bagi pasien yang sulit 
menelan, dan juga lebih stabil dibandingkan sediaan cair [2][3]. Dalam formulasi serbuk 
instan selain zat aktif diperlukan bahan tambahan lain agar serbuk yang dihasilkan 
dapat memenuhi persyaratan.  

Bahan tambahan dalam proses pembuatan sediaan serbuk instan sangat 
diperlukan. Bahan pengisi digunakan untuk meningkatkan volume dari sediaan 
farmasi, dengan mencampurkan bahan pengisi dan bahan aktif sediaan farmasi akan 
memiliki berat dan ukuran yang memadai untuk proses produksi[4]. Penambahan 
bahan pengisi juga akan mempengaruhi karakteristik fisik dari sediaan serbuk instan. 
Bahan pengisi yang digunakan pada penelitian ini adalah maltodekstrin dan laktosa. 
Maltodekstrin memiliki kelebihan seperti dapat melalui proses dispersi yang cepat, 
mempunyai daya larut yang tinggi, mampu membentuk film, dan mampu menghambat 
kristalisasi[5]. Maltodekstrin memiliki kekurangan yaitu bersifat higroskopis[6]. Laktosa 
memiliki daya larut dan kemanisannya lebih sedikit dibandingkan dengan gula yang 
lain,[7] laktosa memiliki sifat hidrofilik sebagai ekspien yang mempunyai pengaruh 
yang lebih besar terhadap kompaktibilitas dan flowabilitas, laktosa juga memiliki sifat 
alir yang baik[8]. Kombinasi Maltodekstrin dan Laktosa dipilih untuk menutupi 
kelemahan dari masing-masing bahan sehingga dapat menghasilkan serbuk dengan 
sifat fisik yang baik yaitu meliputi tampilan fisik, sifat alir, kadar air dan kompaktibilitas 
dari serbuk. 

(15,89;14,00;13,33%) soluble time (6,07;4,06;4,39), water content (2,76;1,80;1,18%) dan pH test 
(6,22;6,24;6,19) the results of the analysis of the data obtained showed significant differences in the 
soluble time and water content tests. Conclusion of this study is various concentration of maltodextrin 
and lactose showed significance difference towards instant powder physical properties, spesifically 
onsoluble time and water content, formula resulting instant powders with finest physical properties is 
formula 2. 
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Berdasarkan uraian diatas maka dilakukan penelitian untuk mengetahui 
pengaruh variasi dan perbandingan konsentrasi bahan pengisi maltodekstrin dan 
laktosa terhadap sifat fisik serbuk instan ekstrak Pegagan (Centella asiatica) dan Jahe 
Merah (Zingiber officinale Roscoe Var.Rubrum). 

2.  Metode 
Desain Penelitian 

Metodologi Penelitian ini menggunakan prinsip metode eksperimental dengan 
berbagai tahapan, mulai dari pembuatan ekstrak, pembuatan serbuk, serta pengujian 
karakter fisik serbuk. Pelaksanaan penelitian ini dilakukan di Laboratorium Biologi 
Farmasi Fakultas Kedokteran Universitas Tanjungpura. 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah alat-alat gelas (Iwaki), ayakan 
(Pharmalab), batang pengaduk, bejana maserasi, blender (Philips), chamber (CAMAG), 
corong kaca , cover glass, magnetic stirring hotplate (Schott instruments), mikroskop 
(POVIC), moisture balance (KERN DLB), mortar & stamper, object glass, Oven (Kris), pH 
meter (ATC), plat silika gel, rotary evaporator (BUCHI R-100), tapped density (ERWK) 
timbangan analitik (Ohaus tipe PA 2012), dan vacum buchner (Rocker chenker 300).Bahan 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah simplisia pegagan, rimpang jahe merah, 
etanol 96% (teknis), etanol 70% (teknis), maltodekstrin (pharmaceutical grade), laktosa 
(pharmaceutical grade), polivinil pirolidon (PVP) (pharmaceutical grade), stevia 
(pharmaceutical grade), aquades, asam klorida (teknis), kloroform (pa), amonia (teknis), 
asam sulfat (teknis), pereaksi meyer, wagner, dragendorf, FeCl3, asam asetat anhidrat 
(pa), etil asetat (teknis), metanol (pa), aqudes,  toluen (pa), asam format (pa). 
Variabel Penelitian 

Variabel dari penelitian ini terbagi menjadi tiga yakni, variabel bebas pada 
penelitian ini adalah variasi konsentrasi bahan pengisi maltodekstrin dan laktosa. 
Variabel terikat dalam penelitian ini adalah sifat fisik serbuk uji organoleptis, 
pengetapan, kadar air, waktu larut, dan pH larutan. Variabel terkontrol dalam 
percobaan ini adalah penggunaan alat, bahan, dan metode yang sama kecuali variasi 
konsentrasi bahan pengisi maltodekstrin dan laktosa yang berbeda. 
Pembuatan Ekstrak Pegagan dan Jahe Merah 

Pembuatan Ekstrak, simplisia pegagan dan jahe di ekstraksi dengan metode 
meserasi, pelarut yang digunakan pada ekstraksi pegagan adalah etanol 70% sedangkan 
pelarut yang digunakan pada ekstraksi jahe adalah etanol 96% [9][10][11]. Pada saat 
proses ekstraksi pegagan harus terendam dalam maserator, dimana maserat ditampung 
setiap hari dan pelarut diganti. Maserasi dihentikan sampai pelarut tidak dapat menyari 
lagi ditandai dengan beningnya maserat yang dihasilkan. Kemudian ekstrak disaring 
dan dipekatkan menggunakan rotary evaporator pada suhu 55°C, Ekstrak kental 
ditimbang hingga mencapai bobot konstan. kemudian dihitung rendemen ekstrak yang 
telah diperoleh. 
Pembuatan Serbuk Instan Ekstrak Pegagan dan Jahe Merah 

Dosis yang digunakan pada formulasi ini pada 1 saset kemasan serbuk instan 
mengandung sebesar 400 mg pegagan dan dosis ekstak etanol jahe merah yang 
digunakan sebesar 300 mg. Penelitian yang dilakukan oleh Ermawati tahun 2017 
menunjukkan bahwa pemberian oral ekstrak etanol pegagan (Centella asiatica) dosis 50 
mg dan 100mg/KgBB dapat meningkatkan sistem imun, jika dikonversi ke dosis 
manusia sebesar 388mg [12]. Penggunaan Ekstrak jahe merah sebesar 300 mg mengikuti 
dosis obat Sidomuncul dimana satu kapsul mengandung 300 mg ekstrak Jahe Merah 
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(Zingiber officinale Roscoe. Var.Rubrum) yang berfungsi untuk memelihara daya tahan 
tubuh [11].  

Tabel 1. Formula Serbuk Instan Ekstrak Pegagan (Centella asiatica (L.) Urb) dan 
Jahe Merah (Zingiber officinale Roscoe. Var.Rubrum) 

Serbuk minuman instan dibuat dari ekstrak kental pegagan (Centella asiatica) dan 
jahe merah (Zingiber officinale Roscoe Var.Rubrum). Larutkan Ekstrak kental pegagan dan 
jahe didalam etanol kemudian tambahkan PVP. Maltodekstrin, laktosa, dan stevia 
digerus bersamaan pada satu wadah kemudian ditambahkan ekstrak yang telah 
dilarutkan dengan PVP dicampurkan sampai terbentuk serbuk instan. Serbuk yang 
didapat kemudian diayak dengan menggunakan alat pengayak mesh 14 sampai didapat 
kehalusan yang seragam. Serbuk yang sudah diayak kemudian dekeringkan didalam 
oven, setelah itu dikemas dalam kemasan plastik aluminium foil dengan berat 10 g tiap 
sasetnya dan ditutup rapat untuk menghindari terjadinya penggumpalan pada serbuk 
akibat udara yang masuk [13]. 

Evaluasi Karakteristik Fisik Sediaan Serbuk Instan 
Uji Organoleptik 
Pengujian organoleptik dilakukan pada sediaan serbuk minuman instan untuk menilai 
secara langsung sediaan yang meliputi rasa, warna dan aroma [13]. 
Uji Kadar Air 

Sebanyak 1 g sampel ditimbang dalam cawan moisture balance. Moisture 
balance kemudian diatur pada suhu 105°C lalu penutup pada moisture balance ditutup 
dan ditunggu selama beberapa menit hingga muncul hasil kadar airnya dan hasil yang 
diperoleh dihitung dicatat [14]. 
Uji Pengetapan  

Sejumlah serbuk dimasukkan ke dalam gelas ukur yang dimiringkan kemudian 
ditegakkan. Ditambahkan lagi serbuk sampai volume 100 ml, dicatat sebagai V0. Gelas 
ukur dipasangkan pada alat dan kemudian rotor dinyalakan. Dicatat perubahan volume 
pada menit ke 5, 10, 25, 50 dan 100 menit, dicatat sebagai Vt . Apabila belum diperoleh 
volume konstan maka dilanjutkan sampai diperoleh volume konstan dan dihitung nilai 
T% setelah diperoleh volume konstan [15]. Rumus persen pengetapan adalah : 

 

% 𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑡𝑎𝑝𝑎𝑛 =  
(𝑉0−𝑉𝑡)

𝑉0
𝑥 100%     [15] 

 
Uji Waktu Larut 

Timbang 5 g sampel larutkan ke dalam 250 ml air  kemudian diaduk hingga 
homogen menggunakan magnetic stirrer dengan kecepatan 150 rpm. Air yang 
digunakan pada uji waktu larut terdiri dari tiga suhu yaitu suhu dingin 10°C, suhu 
ruang 27°C, dan suhu hangat 60°C. Kecepatan melarut dihitung menggunakan 

Bahan Fungsi Bahan F1 (%) F2 (%) F3 (%) 

Ekstrak pegagan Zat aktif 4 4 4 

Ekstrak jahe merah Zat aktif 3 3 3 

Laktosa Pengisi 18,2 45,5 72,8 

Maltodekstrin Pengisi 72,8 45,5 18,2 

PVP Pengikat 1,5 1,5 1,5 

Stevia Pemanis 0,5 0,5 0,5 
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stopwatch kemudian dicatat berapa lama waktu sampel sampai terlarut sempurna 
dalam air [16]. 
Uji pH 

Uji pH serbuk minuman serbuk instan dilakukan dengan cara melarutkan 5 
gram serbuk minuman instan dengan 250 ml air kemudian diukur menggunakan pH 
meter.[15] Alat pH meter dinyalakan selama 15 menit, kemudian elektroda pH meter 
dibersihkan menggunakan aquades dan dikeringkan menggunakan tisu. Elektroda 
distandarisasi menggunakan larutan buffer pH 4, dan 7 hingga diperoleh jarum pH yang 
stabil hal ini bertujuan untuk mengkalibrasi pH. Setiap pencelupan elektroda 
sebelumnya harus dibersihkan terlebih dahulu menggunakan aquades, kemudian 
setelah  selesai divalidasi elektroda dimasukkan ke dalam sampel yang ingin diuji dan 
nilai pH yang diperoleh dicatat [17]. 
Analisis Data 

Hasil dari uji karakteristik fisik pada serbuk akan dianalisis menggunakan 
program SPSS. Berdasarkan analisis statistik ini, maka dapat ditentukan ada tidaknya 
pengaruh signifikan dari variasi perbandingan bahan pengisi maltodekstrin dan laktosa 
terhadap karakteristik fisik serbuk instan meliputi persen pengetapan, waktu larut, 
kadar air, dan nilai pH. Analisis yang dilakukan adalah uji normalitas yang mana suatu 
data dinyatakan terdistribusi normal jika nilai signifikasinya lebih dari 0,05. Uji 
selanjutnya dilanjutkan ke uji homogenitas untuk mengetahui homogenitas data, jika 
nilai signifikasi yang diperoleh lebih dari 0,05 maka data dinyatakan homogen dan 
dapat dilanjutkan ke uji one way annova untuk mengetahui ada atau tidaknya 
perbedaan pada setiap hasil uji. Jika penelitian memiliki hasil data yang tidak 
terdistribusi normal dan homogen analisis data dilanjutkan dengan analisis non 
parametrik yaitu uji kruskal wallis. Nilai signifikansi kurang dari 0,05 menyatakan 
bahwa terdapat perbedaan yang signifikan sehingga untuk mengetahui ada tidaknya 
perbedaan disetiap formula maka dilanjutkan ke uji mann whitney [18]. 

3.  Hasil dan Pembahasan 
Maserasi 

Pegagan Memiliki kandungan senyawa terpenoid yang berperan sebagai 
antioksidan. Antioksidan ini mudah rusak bila terkena panas dan cahaya matahari 
ketika pengeringan. Ekstraksi herba pegagan dilakukan dengan metode maserasi pada 
suhu 50°C. Metode ini dipilih karena mudah, menghasilkan rendemen yang tinggi, serta 
meminimalisir kerusakan senyawa kima karena maserasi tidak disertai panas [9]. 
Gingerol merupakan kandungan senyawa yang terdapat didalam jahe merah, suhu 
yang digunakan dalam proses ekstraksi jahe merah adalah 50°C hal ini dikarenakan 
gingerol dapat terdekomposisi menjadi shagaol pada suhu 60°C sehingga ekstraksi jahe 
merah dilakukan dengan cara dingin yaitu maserasi [19]. Maserasi dilakukan dengan 
cara merendam serbuk herba pegagan (Centella asiatica) kedalam campuran pelarut 
etanol dengan konsentrasi 70%, penggunaan etanol 70% dapat menyari zat aktif berupa 
asiatikosida paling banyak dibandingkan dengan pelarut etanol 30 dan 50% [20]. Serbuk 
simplisia jahe merah direndam dalam campuran pelarut etanol dengan konsentrasi 96%  
penggunaan etanol 96% menurut penelitian rahmadani tahun 2015 Ekstrak memiliki 
kadar 6-gingerol, 8-gingerol, 6-shogaol, dan 10-gingerol yang paling tinggi 
dibandingkan dengan ekstrak etanol 70 dan 30% [19]. Pada maserasi dilakukan 
pengadukan yang bertujuan untuk meratakan serbuk dengan cairan penyari sehingga 
asiatikosida dapat tersari secara merata diseluruh bagian pelarut yang digunakan dalam 
proses maserasi. Proses maserasi dilakukan hingga pelarut bening yang tujuannya 
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untuk mengoptimalkan penarikan senyawa yang terdapat di dalam serbuk herba 
pegagan. Maserat yang telah dihasilkan selanjutnya disaring menggunakan vacum 
buchner yang bertujuan untuk memisahkan zat pengotor sehingga filtrat yang 
dihasilkan jernih, kemudian diuapkan pelarutnya dengan menggunakan rotary 
evaporator kemudian dikeringkan pada suhu 50°C [20]. Prinsip kerja dari rotary  
evaporator adalah menguapkan pelarut ekstraksi dan meninggalkan senyawa hasil  
diekstraksi yang disebut dengan ekstrak. 

Formula Serbuk Instan 
Formula dari serbuk instan ekstrak pegagan (Centella asiatica (L.) Urb) dan Jahe 

Merah (Zingiber officinale Roscoe. Var.Rubrum) terdiri dari bahan aktif dan eksipien. Bahan 
aktif yang digunakan adalah ekstrak etanol pegagan (Centella asiatica (L.) Urb) dan 
ekstrak etanol Jahe Merah (Zingiber officinale Roscoe. Var.Rubrum). Penelitian ini 
mengkombinasikan bahan pengisi maltodekstrin dan Laktosa, penambahan bahan 
pengisi akan mempengaruhi karakteristik fisik dari sediaan serbuk instan. 
Maltodekstrin memiliki kelebihan seperti dapat melalui proses dispersi yang cepat, 
mempunyai daya larut yang tinggi, mampu membentuk film, dan mampu menghambat 
kristalisasi, mempunyai daya ikat yang kuat [5]. Maltodekstrin memiliki kekurangan 
yaitu bersifat higroskopis [6]. Laktosa memiliki sifat hidrofilik sebagai ekspien yang 
mempunyai pengaruh yang lebih besar terhadap kompaktibilitas dan flowabilitas, 
laktosa juga memiliki sifat alir yang baik [8]. Kombinasi Maltodekstrin dan Laktosa 
dipilih untuk menutupi kelemahan dari masing-masing bahan sehingga dapat 
menghasilkan serbuk dengan sifat fisik yang baik. Bahan-bahan tambahan lain yang 
digunakan pada penelitian ini adalah stevia yang berfungsi sebagai bahan pemanis. 
Stevia merupakan pemanis herbal yang berasal dari daun stevia memiliki kalori yang 
rendah, tidak menganggu rasa minuman sehingga sesuai untuk dikonsumsi oleh 
pengidap penyakit diabetes, dan bagi yang sedang menjalani diet stevia juga tidak 
bersifat racun, sehingga aman dikonsumsi manusia [21][22]. Selain itu terdapat Polivinil 
pirolidon (PVP) yang berfungsi sebagai bahan pengikat karna dapat mengikat serbuk 
melalui daya adhesi atau menaikkan kekompakan kohesi yang telah ada pada bahan 
pengisi. Polivinil pirolidon (PVP) dipilih karena dapat meningkatkan kelarutan bahan 
obat didalam air dan juga dapat larut dalam air, alkohol, dan pelarut organik lainnya 
[5]. 
Pembuatan Serbuk Instan 

Pembuatan serbuk instan dilakukan dengan cara melarutkan ekstrak Pegagan 
(Centella asiatica) dan Jahe Merah (Zingiber officinale Roscoe. Var.Rubrum) kedalam etanol 
kemudian ditambahkan dengan PVP sebagai bahan pengikat setelah itu dimasukkan 
bahan kering seperti pemanis stevia, bahan pengisi yaitu maltodekstrin dan laktosa 
didalam mortar lalu dicampur hingga homogen, setelah homogen dan terbentuk serbuk 
yang dapat dikepal, serbuk di ayak dengan ayakan mesh 14 karena ingin menghasilkan 
serbuk yang kasar, jika serbuk terlalu halus ditakutkan akan menempel pada kemasan, 
kemudian serbuk dioven pada suhu 60°C selama 30 menit. Sediaan serbuk instan 
ekstrak pegagan kemudian dilakukan evaluasi karakteristik fisik meliputi uji kadar air, 
uji pengetapan, uji pH dan uji waktu larut. Hasil yang diperoleh kemudian di analisis 
menggunakan software SPSS. 
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Hasil Evaluasi Karakteristik Sifat Fisik Sediaan Serbuk Instan 
Uji organoleptik dilakukan dengan pengamatan terhadap bentuk, warna, bau, 

dan rasa. Berdasarkan hasil pengamatan serbuk instan warna pada formula 1 masih 
kurang homogen dikarenakan penggunaan maltodekstrin sebesar 80% pada formula 1. 
Maltodesktrin memiliki sifat higroskopis, sehingga tidak boleh terlalu lama dibiarkan 
diudara terbuka karena jika dibiarkan akan mengeras sedangkan pada formula 2 dan 3 
warna serbuk instan yang dihasilkan homogen [23][24]. Pada parameter aroma dari 
serbuk instan berasal dari penambahan kombinasi ekstrak jahe merah. Rasa dari serbuk 
instan formula 1 memiliki rasa yang lebih cenderung manis daripada formula 2 dan 
formula 3 karena terdapat maltodekstrin sebanyak 80% pada formula 1.  
 

Tabel 2. Hasil Evaluasi Karakteristik Fisik Serbuk Instan Ekstrak Pegagan dan Jahe 
Merah  

Parameter F1 F2 F3 Syarat 
Penelitian 

Organoleptik Kuning, 
pedas dan 

sedikit manis, 
berbau khas 

jahe dan 
berbentuk 

serbuk 

Kuning, 
pedas dan 

sedikit manis, 
berbau khas 

jahe dan 
berbentuk 

serbuk 

Kuning, 
pedas dan 

sedikit manis, 
berbau khas 

jahe dan 
berbentuk 

serbuk 

Homogen 
seluruh 
formula 

Kadar Air* (%) 2,76 ± 0,09 1,80 ± 0,11 1,18 ± 0,28 < 3 
Pengetapan (%) 15,89 ± 2,21 14,00 ± 1,76 13,33 ± 1,85 < 20 

pH 6,22 ± 0,01 6,24 ± 0,05 6,19 ± 0,05 6-6,8 
Waktu Larut 

Air 100C* (menit) 
6,07 ± 0,35 4,06 ± 0,38 

 
4,39 ± 1,50 < 5 

Waktu Larut 
Air 270C* (menit) 

4,44 ± 0,01 
 

3,19 ± 0,28 3,94 ± 0,70 

Waktu Larut 
Air 600C* (menit) 

1,39 ± 0,13 0,56 ± 0,13 1,04 ± 0,49 

Hasil uji kadar air pada sediaan serbuk instan formula 1 memiliki kadar air yang 

paling tinggi diantara ketiga formula hal ini dikarenakan formula 1 mengandung 
maltodekstrin sebesar 80% maltodekstrin memiliki sifat higroskopis yang menyebabkan 
sediaan menyerap air. Namun hasil uji pada setiap formula masih masuk dalam rentang, 
syarat untuk kadar air standar serbuk instan yang baik yaitu kurang dari 3% karena jika 
berlebihan dapat menimbulkan mikroba dan membuat sediaan tidak stabil [25]. Kadar 
air yang terendah dihasilkan oleh formula 3 hal ini karena lebih sedikit mengandung 
bahan pengisi maltodekstrin yang hanya 20%.   

Berdasarkan hasil uji pengetapan setiap formula memiliki hasil yang memenuhi 
persyaratan yaitu <20% menunjukkan bahwa kemampuan serbuk mengalir dengan 
baik, semakin kecil nilai pengetapan, maka sifat alir dari granul akan semakin baik 
[26][27]. Pengetapan dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu bentuk, kerapuhan, dan 
distribusi ukuran partikel [15].] Pada formula 1 pengetapan yang dihasilkan lebih besar 
daripada formula 2 dan formula 3 hal ini dikarenakan mengandung maltodekstrin 
sebesar 80%. Maltodekstrin memiliki densitas 1,419 g/cm3 sedangkan laktosa 
mempunyai densitas sebesar 1,589 g/cm3 [26]. Densitas yang besar akan memiliki berat 
molekul yang lebih besar sehingga semakin mudah mengalir karena gaya gravitasi 
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semakin besar. Semakin tinggi densitas massa granul menyebabkan waktu alirnya 
semakin cepat [27]. Berdasarkan hasil uji pengetapan didapatkan bahwa formula 3 
mempunyai  pengetapan yang paling baik diantara formula 1 dan formula 2 karena 
mengandung laktosa sebesar 80%.  

Kelarutan sediaan dapat dipengaruhi oleh slah satu factor yaitu rehidrasi 
terhadap air. Rehidrasi adalah proses penyerapan atau larutnya suatu produk dalam air 
[28]. Hasil yang diperoleh pada uji waktu larut pada setiap suhu air, formula 1 dan 3 
cenderung memiliki waktu yang lebih lama dibandingkan dengan formula 2. hal ini 
dikarenakan pada formula 1 serbuk yang dihasilkan masih kurang homogen 
dikarenakan terdapat bahan pengisi maltodekstrin dalam jumlah besar yang memiliki 
sifat higroskopis. Pada formula 3 terdapat bahan pengisi laktosa dalam jumlah besar, 
yang menyebabkan serbuk banyak terbentuk fines sehingga pada saat dilarutkan 
terdapat endapan. Hal ini juga didukung pada penelitian prasetyorini, 2018 tentang 
formulasi granul instan ekstrak herba pegagan (Centella asiatica) dan analisis asiatikosida 
dengan formulasi laktosa tunggal didapatkan hasil kelarutan dari semua formula 
kurang baik, karena masih terdapat endapan yang berasal zat aktif yang digunakan 
yaitu bahan alam [29]. Waktu larut dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu, komposisi, 
kondisi proses selama pengeringan, suhu pelarut dan metode pencampuran [30]. Syarat 
waktu yang diperlukan serbuk instan untuk larut adalah kurang dari 5 menit [31]. 
Berdasarkan hasil uji waktu larut didapatkan bahwa formula 2 mempunyai waktu larut 
yang paling baik dan tidak terdapat endapan diantara formula 1 dan formula 3 hal ini 
dikarenakan formula 2 mengandung maltodekstrin sebanyak 50% dan laktosa sebanyak 
50%. Dari ke 3 suhu air yaitu air hangat, air biasa, dan air dingin, didapatkan hasil bahwa 
serbuk instan lebih mudah larut pada air hangat dibandingkan kedua suhu air lainnya 
hal ini dikarenakan suhu dan kelarutan berbanding lurus semakin tinggi suhu semakin 
sedikit waktu yang dibutuhkan zat terlarut untuk melarut [32]. 

Standar keasaman atau pH menentukan kualitas dari produk setelah dilarutkan 
dalam air. pH dari produk bergantung dari jenis dan jumlah bahan baku yang 
ditambahkan [33]. Hasil uji pH yang diperoleh dari setiap formula memenuhi rentang 
persyaratan uji pH yaitu sekitar 6- 6,8. Hal ini sesuai dengan pH ekstrak pegagan yaitu 
sebesar 6,3 dan jahe merah sebesar 6,5 sehingga dapat disimpulkan bahwa bahan 
tambahan tidak mempengaruhi pH dari ekstrak [25]. 

4.  Kesimpulan 

Kesimpulan penelitian menunjukan bahwa variasi konsentrasi maltodekstrin 
dan laktosa dapat mempengaruhi karakteristik serbuk instan kombinasi ekstrak 
pegagan dan jahe merah. Ketiga formula memenuhi syarat  sebagai produk serbuk 
instan tetapi terdapat perbedaan signifikan terhadap sifat fisik sediaan serbuk instan 
terutama pada waktu larut dan kadar air. Formula 2 menghasilkan serbuk insttan yang 
lebih baik dari formula 1 dan 3.  
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