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KARAKTERISTIK FISIK SERBUK EKSTRAK BUNCIS
(Pheseolus vulgaris L) DENGAN VARIASI LAMA
PENYIMPANAN

ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang analisis sifat-sifat fisik serbuk ekstrak buncis (Phaseolus
vulgaris L). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana karakter fisik dari serbuk
ekstrak buncis yang telah di simpan dalam variasi waktu yang telah ditentukan. sifat fisik yang
diuji meliputi kadar air, kelarutan dan uji organoleptik. Hasil uji kadar air sampel dengan
variasi penyimpanan kurang dari 1, 1, 2dan 3 bulan bertut turut yaitu 5,55%, 2,86%, 3,83% dan
3,54% serta kelarutannya sebesar 42,67 %, 33,84%, 44,51% dan 34,33% untuk pelarut Artificial
Gastrid Fluida (AGF) dan 31,79%, 35,08%, 43,24 dan 34,52% untuk pelarut Air. Hasil pengujian
organoleptik diketahui bahwa warna sampel serbuk ekstrak buah buncis dengan waktu
penyimpanan £ 2 bulan paling disukai oleh panelis, sampel segar memiliki nilai rata-rata
tertinggi untuk rasa dan aroma, sedangkan tekstur sampel panelis lebih menyukai sampel
yang sudah disimpan selama + 3 bulan.
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ABSTRACT

Research has been carried out on the analysis of physic properties of green bean extract powder
(Phaseolus vulgaris L). This study aims to determine the physical characteristics of the bean extract
powder that has been stored in a predetermined time variation. The physic properties tested included
water content, solubility and organoleptic tests. The results of the sample water content testwith storage
variations of less than 1, 1, 2 and 3 months respectively were 5.55%, 2.86%, 3.83% and 3.54% and the
solubility was 42.67%, 33, 84%, 44.51% and 34.33% for Artificial Gastrid Fluid (AGF) solvents and
31.79%, 35.08%, 43.24 and 34.52% for Water solvents. The results of the organoleptic test showed that
the color of the bean extract powder sample with a storage time of £ 2 months was the most preferred by
the panelists, Fresh samples had the highest average scores for taste and aroma, of the panelist samples
preferred the samples that had been stored for £ 3 months
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1. Pendahuluan

Indonesia yang terletak di wilayah tropis memiliki kekayaan alam yang melimpah.
Terdapat kurang lebih dari 7000 spesies tumbuhan (90%dari spesies tumbuhan Asia)
diketahui berkhasiat sebagai tanaman obat [11]. Sebagian besar tumbuhan tersebut telah
dimanfaatkan oleh penduduk lokal sebagai bahan obat-obatan tradisional, namun
belum diusahakan secara optimal untuk pengembangan obat yang memberikan nilai
ekonomis sehingga dapat menjadi sumber pendapatan bagi penduduk.




Harga beberapa obat-obatan modern sangat mahal. hal tersebut dikarenakan seluruh
bahan baku obat- obatan modern tersebut merupakan bahan impor. Kondisi ini
mendorong masyarakat kembali menggunakan pengobatan tradisional atau altemnatif.

Penelitian mengenai bahan obat tradisional sudah banyak dikembangkan oleh lembaga
pemerintah dan profesi untuk mencari lebih banyak lagi potensi sumber daya alam yang
terdapat di indonesia terutama di bidang fitofarmaka. Salah satu jenis tanaman yang
memiliki potensi sebagai bahan obat tradisional yaitu buncis. Tanaman buncis
merupakan tanaman yang memiliki manfaat bagi kesehatan karena mengandung
protein tinggi, serat, prebiotik, vitamin B dan terdapat beragam mikronutrien kimia
yang berkhasiat untuk mengobati berbagai jenis penyakit [2]. Tanaman buncis diketahui
memiliki kandungan senyawa antioksidan [9], p-sitosterol dan stigmasterol [8]. Dalam
pengobatan tradisional, tanaman buncis telah digunakan sebagai obat antihipolikenik
dan sumber serat yang dapat memperlancar pencernaan [2,13].

Merujuk pada efek farmakologi yanag dimiliki oleh tanaman buncis maka tanaman
buncis dapat diolah menjadi bahan baku pembuatan obat herbal atau sering disebut obat
fitofarmaka atau obat tradisional. Obat tradisional yang digunakan oleh masyarakat
sebagian besar hasil standar produk konsumsi tidak berdasarkan hasil standardisasi
farmasitikal. Departemen kesehatan telah membuat aturan supaya pengembangan obat
tradisional dapat dipertanggung jawabkan secara ilmiah. Pengembangan obat
tradisional harus memenuhi beberapa tahap yaitu seleksi, penyaringan zat biologik,
pengujian farmako-dinamik, pengujian toksisitas, pengembangan sediaan formulasi
obat, dan pengujian klinik pada manusia. Penelitian sebelumnya membuktikan bahwa
semakin lama penyimpanan dan semakin tinggi suhu penyimpanan menyebabkan
peningkatan kadar air serta penurunan kadar antioksidan kelarutan serbuk Cinna-Ale
instan selama penyimpanan [7].

Beberapa karakter fisik yang menjadi salah satu standar penting selain beberapa standar
lainnya seperti yang harus diperhatikan adalah kelarutan , kadar air, bau, rasa, warma
dan tekstur sediaan yang menjadi bahan baku obat tradisional golongan fitofarmaka
[3,14]. Evaluasi sensori atau organoleptik merupakan cara analisis karakteristik fisik.
Penerimaan konsumen terhadap suatu produk diawali dengan penilaiannya terhadap
wuud produk, rasa dan bagaimana tekstur dari produk tersebut. Tujuan dari pengujian
organolepti adalah untuk mengetahui bagaimana tanggapan dan penerimaan
konsumen, uji organoleptik yang menggunakan panelis (pencicip yang telah terlatih)
dianggap yang paling peka. sehingga sering digunakan dalam menilai mutu berbagai
jenis makanan maupun produk untuk mengukur daya simpannya atau dengan kata lain
untuk menentukan tanggal kadaluwarsa makanan. Pengujian dengan metode
organoleptik dianggap paling praktis lebih murah biayanya. Melengkapi informasi
manfaat penggunaan tanaman buncis dibidang fitofarmaka, perlu dilakukan Penelitian
eksperimental ini yang bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia serbuk
ekstrak buncis sebagai bahan obat tradisional

2. Metode
Analisis karakteristik fisik pada penelitian ini terdiri dari tiga tahap pengujian yaitu uji
kadar air dan uji kelarutan dan pengujian mutu organoleptik. Pengambilan data uji




organoleptik menggunakan uji hedonik, sedangkan untuk uji kadar air dan kelarutan
menggunakan metode gravimetri. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
serbuk ekstrak buncis (Phaseolus wvulgaris L) yang di dapatkan dari indutri obat
tradisional yang terdapat di wilayah kota mataram, aquades, pelarut AGF (Artificial
Gastrid Fluida), Toti tawar. Alat yang digunakan antara lain oven, kertas saring,
timbangan analaitik, alat gelas, desikator, pompa vakum, fortex, aluminium foil,
kuisioner uji hedonik.

a. Penentuan Kadar Air

Sebanyak 1 gr sampel serbuk P Vulgaris L. dimasukkan kedalam cawan porselin yang
sudak dikeringkan didalam oven pada suhu 105 °C selama 30 menit. Cawan porselin
kemudian ditimbang untuk mengetahui berat cawan kosong. Sampel diletakkan
didalam cawan kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105 °C selama 3 jam,
kemudian didinginkan didalam desikator, lalu ditimbang bobotnya. Penimbangan
dilakukan sampai memperoleh bobot tetap (konstan).

b. Ujikelarutan

Besarnya nilai kelarutan serbuk ekstrak P Vulgaris L. dapat dihitung dengan cara
gravimetri. Menurut [1] Sebanyak 1 gr sampel ditimbang kemudian dilarutkan dalam
150 ml pelaarut Air dan Artificial Gastrid Fluida (AGF), larutan di fortex selama * 1menit
, kemudian disaring menggunakan kertas saring whatman no.42 dengan bantuan
pompa vakum. Sebelum digunakan kertas saring dikeringkan terlebih dahulu dalam
oven pada suhu 105 °C selama 30 menit, dibiarkan dalam desikator dan ditimbang.
Setelah penyaringan, kertas saring dan residu dikeringkan dalam oven pada suhu 105
°C selama 3 jam, dibiarkan dalam desikator dan ditimbang .

(a—b)
(100 - d/loo) xc

Keterangan: a = berat kertas saring + residu (gr)
b = berat kertas saring kering (gr)
¢ = berat sampel awal (gr)
d = kadar air sampel (%bb)

kelarutan (%) = 100 —

x 100%

c. Uji Organoleptik

Parametik sensorik serbuk ekstrak buah buncis diuji menggunakan uji kesukaan atau
uji rating hedonik terhadap warna, rasa, bau dan tekstur. Uji rating kesukaan dilakukan
oleh 36 orang panelis konsumen. Sampel yang diberikan kepada panelis yaitu serbuk
ekstrak buncis yang telah disimpan dengan variasi waktu kurang dari 1 bulan, £+ 1 bulan,
+ 2 bulan, + 3 bulan. Sampel diberikan kode yaitu A0, Al, A2, A3 yang kemudian
diberikan kepada panelis secara bersamaan. Panelis terlebih dahulu akan membaca
informasi yang terdapat pada lembar kuisioner. Penilaian panelis terhadap warna, rasa,
bau dan tekstur dituliskan dalam skala hedonik 0-5 dengan tingkat kesukaan yang
semakin meningkat. Skala tingkat kesukaan yang digunakan adalah 0) tidak suka, 1)
netral, 2) agak suka, 3) suka, 4) sangat suka 5) amat sangat suka.
3. Hasil dan Pembahasan
Uji fisikokimia terhadap kadar air, uji kelarutan dan uji organoleptik bertujuan untuk
mengetahui karakteristik fisik sampel yang digunakan. Hasil uji kadar air dan kelarutan
ditunjukkan pada Tabel 1.




Tabel 1. Hasil Uji Kadar Air dan Kelarutan

Waktu Kadar Air Kelarutan
penyimpanan (%) (%)
(Bulan) AGF Air
<1 bulan (segar) 5.58 42,65 31,77
1 bulan 2.88 33,83 35,06
2 bulan 3.91 44,48 43,21
3 bulan 3.58 34,30 34,49

Evaluasi fisik yang pertama dilakukan adalah uji kadar air yang bertujuan untuk
menentukan kadar air yang terkandung dalam serbuk sampel. Kandungan air diperoleh
dengan cara menghitung persentase kadar air dalam serbuk dengan metode gravimetri.
Dari hasil evaluasi kadar air rata-rata untuk masing-masing sampel diperoleh nilai
dibawah 10% (Tabel 1). Dari hasil tersebut diketahui bahwa semua sampel memenuhi
syarat standar Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan no 12 tahun 2014.
Kadar air tertinggi pada sampel yang disimpan kurang dari 1 bulan sedangkan kadar
air terendah pada sampel yang disimpan selama * 1 bulan. Lama penyimpanan sampel
diketahui berpengaruh terhadap nilai kadar air setelah serbuk ekstrak diproduksi, nilai
kadar air sampel segar lebih besar dibandingkan setelah dilakukan proses penyimpanan

[4].

Evaluasi yang ke dua adalah kelarutan serbuk sampel dalam dua pelarut yang berbeda
yaitu pelarut air yang mewakili kelarutan bahan di luar tubuh dan Artificial Gastrid
Fluida (AGF) yang mewakili kelarutan dalam tubuh. Dari data hasil penelitian (Tabel
l)diperoleh nilai yang tidak berbeda jauh antara kelarutan pada air dan AGF namun
memiliki persamaan pada sampel yang memiliki kelarutan tertinggi yaitu pada sampel
dengan penyimpanan + 2 bulan, hal tersebut dipengaruhi oleh ukuran butiran serbuk
yang sangat lembut / granul halus jumlahnya banyak dibanding tiga sampel lainnya.
Ukuran butiran yang halus memiliki luas permukaan yang lebih besar dengan demikian
kemungkinan terjadinya reaksi antara pelarut dan zat terlarut semakin besar.

Pemeriksaan organoleptik menunjukkan Aroma yang khas dari serbuk ekstrak buncis
yang telah mengalami pengeringan pada suhu tinggi yaitu aroma gosong. Aroma
semua sampel hampir sama hanya terdapat perbedaan ketajaman aroma yang
kemungkinan dipengaruhi oleh lama penyimpanan. Semakin lama umur penyimpanan
ketajaman aromanya semakin berkurang. Warna menunjukkan sedikit perbedaan
namun tidak mencolok dikarenakan sampel memiliki tanggal produksi yang berbeda
sehingga kemungkinan perbedaan bahan yang digunakan mempengaruhi warna yang
muncul begitupun dengan tekstur serbuk setiap variasi sampel dengan waktu produksi
yang berbeda memiliki ukuran butiran serbuk yang bervariasi. Sedangkan untuk rasa,
semua sampel memiliki rasa yang sama yaitu rasa pahit.
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Gambear 1. Hasil uji organoleptik

Untuk nilai uji hedonik diperoleh nilai rata-rata untuk warna menunjukkan sampel
yang sudah disimpan * 2 bulan yang lebih disukai dibanding warna sampel yang lain
(Gambar 1a), untuk rasa dan aroma sampel segar (kurang dari 1 bulan) lebih disukai
oleh panelis dibanding tiga sampel lainnya (Gambar la dan 1c), sedangkan untuk
tekstur sampel, sampel yang sudah disimpan + 3 bulan lebih disukai oleh panelis karena
memiliki nilai rata-rata tertinggi diantara tiga sampel lainnya (Gambar 1d) .

Karakter fisik yang menjadi salah satu standar penting selain beberapa standar lainnya
seperti yang harus diperhatikan adalah kelarutan , kadar air, bau, rasa, warna dan
tekstur sediaan yang menjadi bahan baku obat tradisional golongan fitofarmaka. Kadar
pH., sifat dari air, ukuran partikel, dan sifat merupakan faktor penting dalam formulasi

[12].

4. Kesimpulan

Uji organoleptik menunjukkkan warna sampel serbuk ekstrak buah buncis dengan
waktu penyimpanan + 2 bulan paling disukai oleh panelis. Sampel segar lebih disukai
oleh panelis untuk rasa dan aroma sampel, sedangkan tekstur sampel panelis lebih
menyukai sampel yang sudah disimpan * 3 bulan. Kadar air semua sampel serbuk
ekstrak buah buncis memenuhi standar yang ditentukan yaitu dibawah 10%. Nilai
kelarutan sampel terhadap pelarut Artificial Gastrid Fluida (AGF) dan pelarut air
menunjukkan nilai yang hampir sama yaitu 33%-45% untuk AGF dan 31-43% untuk air.

Referensi







rS

ORIGINALITY REPORT

28% 27 % 109 [

SIMILARITY INDEX INTERNET SOURCES  PUBLICATIONS STUDENT PAPERS

PRIMARY SOURCES

www.scribd.com 60/
(0]

Internet Source

WWW.coursehero.com 20/
0

Internet Source

doku.pub 2
(¢}

Internet Source

Submitted to Universitas PGRI Semarang 2<y
0

Student Paper

Internet Source

pt.scribd.com 1
%

Internet Source

journal.ipb.ac.id
j p 19

Internet Source

id.123dok.com 1
0

Internet Source

digilib.uinsgd.ac.id, 2017 1
0

Internet Source

text-id.123dok.com 19
6
8
9




RN
(@)

repository.its.ac.id

Internet Source

1o

—
—

Indra Lasmana Tarigan, Afidatul Muadifah,
Helda Wika Amini, Tri Kurnia Astutik. "Studi
aktivitas ekstrak etanol dan sediaan gel daun
melinjo (Gnetum gnemon L) sebagai antibakteri
terhadap Staphylococcus Aureus”,
CHEMPUBLISH JOURNAL, 2019

Publication

1o

-
N

eprints.uny.ac.id

Internet Source

1o

RN
w

ejurnal.ung.ac.id

Internet Source

1o

LN
N

ejurnalmalahayati.ac.id

Internet Source

1o

—_
(&)

jurnal.radenfatah.ac.id

Internet Source

1o

SN
(@)

kumpulanlaporanpraktikumtip.blogspot.com

Internet Source

1o

—
N

repository.helvetia.ac.id

Internet Source

1o

RN
(0]

journal.uin-alauddin.ac.id

Internet Source

1o

RN
©

docplayer.info

Internet Source

1o



es.scribd.com
<1 %

Internet Source

B
o

www.neliti.com
<1 %

Internet Source

B
—

repositori.unud.ac.id <1 o
(0)

Internet Source

B
N

download.garuda.ristekdikti.go.id <1 0,

Internet Source

B
w

123dok.com

Internet Source <1 %
digilib.unimus.ac.id

Integnet Source <1 %

Hamlan |hsan, Nadra Khairiah, Rufida Rufida. <1 o
"Karakteristik Sifat Fisik dan Kimia Edible Film °
Pati Sagu Rumbia (Metroxylon sagu Rottb)

untuk Bahan Baku Cangkang Kapsul

(Characteristics of Physical and Chemical

Properties of Edible Film of Rumbia Sago Starch

for Capsule Shell Material)", Jurnal Riset

Industri Hasil Hutan, 2018

Publication

B
(@)

57 varash99.com <1 o

Internet Source

8 solusikesehatanuntukanak.blogspot.com <1 o

Internet Source



9 Cantika Zaddana, Almasyhuri Almasyhuri, Risa <1 o
Alfi Shalatin. "Selai lembaran kombinasi apel °
(Malus sylvestris (L.) Mill.) dan teh hijau
(Camellia sinensis L.) sebagai pangan
fungsional”, AcTion: Aceh Nutrition Journal,

2020
Publication
repository.radenintan.ac.id
InteFr)netSourcey <1 %

Exclude quotes Off Exclude matches Off
Exclude bibliography Off



rs

PAGE 1

PAGE 2

PAGE 3

PAGE 4

PAGE 5

PAGE 6




	r5
	by Mustapa Mustapa

	r5
	ORIGINALITY REPORT
	PRIMARY SOURCES

	r5

