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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk memformulasikan sediaan granul
effervescent dari ekstrak etanol 70% biji kopi robusta (Coffea canephora) dan madu
kelulut (Heterotrigona itama) dengan variasi pemanis stevia, manitol, dan laktosa,
yang diharapkan memiliki karakteristik sifat fisika kimia yang stabil. Penelitian
dilakukan dengan metode eksperimental. Ekstrak dibuat melalui metode maserasi
dengan pelarut etanol 70%. Granul dibuat dengan metode granulasi basah sebanyak
14 run formula menggunakan metode Simplex Lattice Design dengan variasi
pemanis stevia, manitol, dan laktosa. Formula optimum dievaluasi sifat fisika
seperti uji kadar lembab, pH larutan, laju alir, organoleptis, bobot jenis,
kompresibilitas, hausner ratio, sudut diam, waktu dispersi, tinggi buih, dan
stabilitas fisik real time kemudian dianalisis dengan menggunakan software SPSS
pada analisis One Sample T-test dan One Way ANOVA. Setelah itu, dilakukan uji
aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH, dan dianalisis menggunakan
nilai 1Cso. Hasil perbandingan variasi komposisi pemanis stevia:manitol:laktosa
pada formula optimum sediaan granul effervescent yaitu 3,70%:7,29%:9,00%.
Formula memiliki tampilan fisik berwarna coklat, aroma khas kopi, dan rasa manis-
asam. Formula memiliki nilai kadar lembab 2,53+0,10%, pH 6,16+0,07, dan laju
alir 10,81+0,07 detik. Sediaan stabil pada masa penyimpanan 28 hari, namun
terdapat penurunan kemampuan alir dan peningkatan pH selama penyimpanan.
Nilai 1Cs0 kombinasi ekstrak etanol 70% kopi robusta dan madu kelulut sebesar
7,707 ppm dan ICso sediaan optimal sebesar 33,982 ppm yang termasuk kategori
aktivitas antioksidan sangat kuat.

Kata Kunci: Antioksidan, Biji Kopi Robusta, Granul Effervescent, Madu Kelulut,
Simplex Lattice Design
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ABSTRACT

This study was conducted to formulate effervescent granules from a 70%
ethanol extract of robusta coffee seeds (Coffea canephora) and kelulut honey
(Heterotrigona itama) with variations of sweeteners stevia, mannitol, and lactose,
aiming to achieve stable physicochemical characteristics. The research employed
an experimental method. The extract was prepared using the maceration technique
with 70% ethanol as the solvent. Granules were produced through wet granulation
in 14 formula runs using the Simplex Lattice Design method, incorporating
variations of stevia, mannitol, and lactose as sweeteners. The optimum formula was
evaluated for physicochemical properties, including moisture content, acidity
degrees solution, flow rate, organoleptic properties, bulk density, compressibility,
Hausner Ratio, angle of repose, dispersion time, foam height, and real-time
physical stability. Statistical analysis was performed using SPSS software with One
Sample T-test and One-Way ANOVA. Subsequently, an antioxidant activity test
using the DPPH method was carried out and analyzed with ICso values. The
comparative results for the wvariation in sweetener composition
(stevia:mannitol:lactose) in the optimum effervescent granule formulation were
3,70%:7,29%:9,00%. The formulation exhibited a brown color, characteristic
coffee aroma, and a sweet-sour taste. The formula had a moisture content of
2,5310,10%, pH of 6,16+,07, and flow rate of 10,81+0,07 seconds. The formulation
remained stable during 28 days of storage, although a slight decrease in flowability
and an increase in pH were observed. The ICso value for the combination of 70%
ethanol extract of robusta coffee and kelulut honey was 7.707 ppm, while the 1Cso
of the optimal formulation was 33.982 ppm, indicating a very strong antioxidant
activity.

Keywords: Antioxidant, Robusta Coffee Beans, Effervescent Granules, Kelulut
Honey, Simplex Lattice Design
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BAB I
PENDAHULUAN

.1 Latar Belakang

Sejarah menunjukkan banyak pemikiran ilmuwan seperti Hippocrates (460-
370 sebelum Masehi) dan Paracelsus (1493-1541 Masehi) berpengaruh pada
perkembangan pembuatan, bentuk, dan teknologi manufaktur sediaan dalam ilmu
farmasi.() Obat bahan alam, merupakan salah satu jenis sediaan farmasi yang
mengalami banyak perkembangan. Sebagai negara dengan biodiversitas yang
tinggi, pengobatan menggunakan bahan alam di Indonesia sudah berkembang sejak
tahun 1900-an dan berpotensi besar dalam perkembangan industri obat berbasis
bahan alam.?® Sediaan obat bahan alam sering dijumpai dalam bentuk sediaan oral.

Bentuk sediaan oral seperti larutan, merupakan bentuk penghantaran yang
umum ditemui karena kemudahan pemberiannya dan dapat memberikan aksi
diperpanjang.®? Namun, tantangan utama yang menjadi permasalahan adalah
stabilitas yang rendah dari mayoritas zat aktif farmasi dalam sediaan cair.® Sediaan
granul effervescent dapat menjadi salah satu solusi, karena berpotensi
meningkatkan stabilitas zat aktif, penggunaan yang mudah, memiliki rasa yang
enak, dapat meningkatkan kepatuhan pasien®”, dan cocok untuk senyawa yang
stabil pada pH asam seperti asam fenolik dan asam amino.®®

Dalam pembuatan sediaan obat, evaluasi bahan dan penambahan eksipien
mengikuti beberapa aspek sesuai dengan Good Manufacturing Practice (GMP) dan
Cara Pembuatan Obat Tradisional yang Baik (CPOTB).® Kemudian, untuk

meningkatkan daya terima rasa dari sediaan, bahan pemanis seperti stevia, manitol,



dan laktosa dapat ditambahkan.*® Menurut Food and Drug Administration (FDA)
stevia memiliki rasa manis yang tinggi sehingga diperlukan dalam jumlah yang
sedikit®®, dan memiliki pengaruh terhadap aktivitas antioksidan pada konsentrasi
1-4%.12) Selain itu, manitol dan laktosa 8% pada perbandingan 50:50 memiliki
pengaruh pada pelepasan zat aktif suatu sediaan.**>*® Minuman bahan alam yang
memiliki cita rasa pahit seperti kopi, sering dijumpai dengan kombinasi madu yang
berfungsi sebagai pemanis ataupun meningkatkan manfaat dari sediaan.®
Spesies biji kopi robusta (Coffea canephora) dan madu kelulut (Heterotrigona
itama) secara empiris digunakan untuk salep luka dan mengurangi nyeri saat
olahraga.*”? Namun, madu kelulut cenderung asam sehingga pemanis lain dapat
ditambahkan.®®1% Ekstrak biji kopi robusta diketahui memiliki aktivitas
antioksidan kuat dengan nilai ICs0 8,98 ppm karena mengandung senyawa fenol dan
flavonoid.?® Demikian madu kelulut memiliki nilai 1Cso 14,29-90,63 ppm dan
memiliki kapasitas antioksidan terbesar pada konsentrasi 10%.?Y Kombinasi kedua
bahan ini berpotensi mencegah radikal bebas penyebab penyakit degeneratif.??)
Berdasarkan permasalahan yang dijelaskan dan belum ditemukan penelitian
serupa, menjadi urgensi peneliti memformulasikan sediaan granul effervescent
ekstrak kopi robusta dan madu kelulut dengan variasi bahan pemanis. Memastikan
sifat fisika kimia sediaan yang stabil dan optimal sesuai dengan aturan, formula
optimum dilakukan evaluasi dan uji stabilitas fisik selama 28 hari, kemudian
dilakukan uji aktivitas antioksidan secara in vitro dengan metode DPPH. Harapan
peneliti, dengan adanya penelitian ini dapat berkontribusi untuk menemukan dan

menambah daftar obat bahan alam dengan aktivitas antioksidan.



1.2 Perumusan Masalah

Berdasarkan permasalahan yang dijelaskan di atas, maka rumusan masalah yang

dapat diangkat oleh peneliti yaitu sebagai berikut:

1.

Berapakah perbandingan variasi pemanis stevia, manitol, dan laktosa pada
formula optimum sediaan granul effervescent menggunakan metode Simplex
Lattice Design?

Bagaimanakah karakteristik fisika kimia formula optimum sediaan granul
effervescent dengan perbandingan variasi pemanis stevia, manitol, dan laktosa?
Bagaimanakah stabilitas pada formula optimum sediaan granul effervescent
dengan perbandingan variasi pemanis stevia, manitol, dan laktosa?

Berapakah aktivitas antioksidan ekstrak kopi robusta dan madu kelulut serta

formula optimum granul effervescent pada metode DPPH?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dilakukan penelitian ini yaitu sebagai berikut:

. Membuat formula optimum sediaan granul effervescent menggunakan metode

Simplex Lattice Design dengan perbandingan variasi pemanis stevia, manitol,

dan laktosa.

. Membandingkan karakteristik fisika kimia sediaan granul effervescent dengan

perbandingan variasi pemanis stevia, manitol, dan laktosa.

Menganalisis stabilitas pada formula optimum sediaan granul effervescent
dengan perbandingan variasi pemanis stevia, manitol, dan laktosa.

Mengukur aktivitas antioksidan ekstrak kopi robusta dan madu kelulut serta

formula optimum granul effervescent pada metode DPPH.



1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dilakukan penelitian ini yaitu sebagai berikut:

1. Manfaat untuk masyarakat, diharapkan dapat memberikan tambahan ilmu
pengetahuan dan wawasan yang lebih luas, serta dapat menjadi kandidat obat
bahan alam yang dapat menangkal radikal bebas.

2. Manfaat untuk peneliti, dapat menambah ilmu pengetahuan dan wawasan
mengenai sediaan granul effervescent dengan kombinasi ekstrak kopi robusta
dan madu kelulut sebagai bahan baku sediaan sebagai agen antioksidan.

3. Manfaat untuk institusi pendidikan dan industri farmasi, hasil penelitian ini
diharapkan dapat menambah referensi, sumber ilmiah, dan dapat memberikan
ide pengembangan produk sediaan sediaan granul effervescent dengan
kombinasi ekstrak kopi robusta dan madu kelulut sebagai bahan baku sediaan

sebagai agen antioksidan.



