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SUMMARY

WIDIA PURNAMASARf. The Effect of Beras Kencur Powder Addition and 

Sweeteners Material on Characteristics of Effervescent Tablet of Beras Kencur 

(.Kaempferia galanga Linn) (Supervised by GATOT PRIYANTO and FRISKA 

SYAIFUL).

The objective of the research was to determine the effects of beras kencur 

powder addition and sweeteners material on physical, Chemical and sensory 

characterististics of beras kencur effervescent tablet. The research was conducted at 

the Laboratory of Agricultural Product Processing Chemistry and Laboratory of 

Sensory, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, from May to November 2013.

This research used a Factorial Completely Randomized Design with two 

treatments as factors, and three replications for each treatment. The first factor was 

the concentration of beras kencur powder (Aj: 20%, A2: 25%, A3: 30%), and the

second factor was the sweeteners material (Bf. sucrose, B2: sorbitol). The parameters

observed were percentage of compressibility, disintegration time, texture (hardness),

moisture content, pH values, antioxidant activity and hedonic test (flavor and taste).

The results showed that concentrations of beras kencur powder had 

significant effect on the percentage of compressibility, disintegration time, texture 

(hardness), moisture content, pH values and antioxidant activity of beras kencur 

effervescent tablet. Sweeteners material had significant effect on the percentage 

compressibility, disintegration time, texture and moisture content of beras kencur



effervescent tablet. The interaction between concentrations of beras kencur powder

and sweeteners material had significant effect on the percentage of compressibility

and texture of beras kencur effervescent tablet.

The effervescent tablet of A3B1 (beras kencur powder 30%, sucrose) was the

most preferred treatment based on the hedonic test (flavor and taste). The treatment

of A3B1 had physical characteristics of 10.35% percentage of compressibility, 115.33

seconds for the disintegration time and 492 gram force for the texture. The Chemical

characteristics of A3B] were 7.28% for the moisture content, 8.82 for the pH values

and 1.35 mg/mL for the antioxidant activity at IC50. The scores of hedonic test on

the flavor and taste of effervescent tablets (A3B1 treatment) were 2.72 and 2.68,

respectively.



RINGKASAN

WIDIA PURNAMASARI. Pengaruh penambahan Bubuk Beras Kencur dan Jenis 

Pemanis Terhadap Karakteristik Tablet Effervescent Beras Kencur 

(Kaempferia galanga Linn) (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan FRISKA 

SYAIFUL).

Bahan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik tablet effervescent beras kencur dengan penambahan bubuk beras 

kencur dan jenis bahan pemanis yang berbeda. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan November 2013.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang disusun secara

faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak

3 (tiga) kali. Faktor A yaitu konsentrasi bubuk beras kencur (Aj: 20%, A2: 25%, A3:

30%) dan faktor B yaitu jenis bahan pemanis (Bj: sukrosa, B2: sorbitol). Parameter

yang diamati meliputi kadar pemampatan, waktu larut, tekstur (kekerasan), kadar air, 

nilai pH, aktivitas antioksidan dan uji hedonik (aroma dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi 

bubuk beras kencur berpengaruh nyata terhadap kadar pemampatan, waktu larut, 

tekstur (kekerasan), kadar air, nilai pH dan aktivitas antioksidan tablet effervescent 

beras kencur. Perlakuan jenis bahan pemanis berpengaruh nyata terhadap kadar 

pemampatan, waktu larut, tekstur (kekerasan) dan kadar air tablet effervescent beras



kencur. Interaksi penambahan konsentrasi bubuk beras kencur dan jenis bahan

pemanis berpengaruh nyata terhadap kadar pemampatan dan tekstur (kekerasan)

tablet effervescent beras kencur.

Tablet effervescent dengan perlakuan A3B1 (30 % bubuk beras kencur,

sukrosa) merupakan perlakuan yang paling disukai panelis berdasarkan evaluasi

sensoris (aroma dan rasa). Perlakuan A3B1 (30 % bubuk beras kencur, sukrosa) 

merupakan perlakuan terbaik dengan karakteristik fisik (kadar pemampatan 10,35% , 

waktu larut 115,33 detik dan tekstur 492 gf), kimia (kadar air 7,28% , nilai pH 8,82 

dan aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 1,35 ppm) dan sensoris dengan skor 

kesukaan (aroma 2,72 dan rasa 2,68).
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A. Latar Belakang

Kencur (Kaempferia galanga Linn) adalah jenis rempah-rempah yang 

memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Menurut Haryudin dan Rostiana (2008), 

kencur merupakan jenis tanaman obat potensial yang dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan baku minuman untuk kesehatan, obat-obatan, penyedap masakan serta dapat 

juga dimanfaatkan sebagai kosmetik. Masyarakat sering memanfaatkan kencur 

dengan mengolahnya dalam bentuk minuman beras kencur. Minuman beras kencur 

merupakan minuman tradisonal yang dibuat dengan bahan dasar kencur, beras dan 

gula jawa yang bisa langsung dikonsumsi dan tidak perlu diencerkan. Menurut 

Winarto (2007), minuman beras kencur memiliki banyak khasiat antara lain

menambah daya tahan tubuh, menghilangkan masuk angin, kelelahan,

menghangatkan tubuh dan menambah nafsu makan.

Menurut Sentra Informasi Iptek (2005), kencur memiliki aroma yang 

spesifik, daging umbinya berwarna putih hingga kekuningan dan kulit luarnya 

berwarna coklat hingga kehitaman. Kandungan kimia yang terdapat pada kencur 

adalah pati (2,14%), mineral (13,73%), minyak atsiri (0,02%), saponin, flavonoida 

dan polifenol.

Salah satu produk diversifikasi beras kencur adalah dengan mengolahnya 

menjadi tablet effervescent. Menurut Ervina (2010), tablet effervescent merupakan 

salah satu dari jenis tablet dengan mencampurkan bahan aktif yaitu 

organik seperti asam sitrat atau asam malat dengan sumber karbonat seperti natrium 

karbonat yang dibuat dengan proses pengempaan atau

asam-asam

pengepresan. Tablet

1



2

effervescent dapat disajikan hanya dengan memasukkan tablet ke dalam segelas air. 

Tablet effervescent yang telah bereaksi dengan air akan menimbulkan gelembung gas 

sehingga akan memberikan penyajian yang unik dan rasa sparkle atau rasa menggigit 

seperti minum soda.

Hartono (2008) menyatakan, rasa sparkle yang dihasilkan ketika tablet 

effervescent dimasukkan ke dalam air akan menghasilkan gas karbondioksida. Gas 

karbondioksida (C02) dihasilkan dari reaksi antara senyawa asam dan senyawa 

Reaksi ini dikehendaki terjadi secara spontan ketika effervescent 

dilarutkan di dalam air. Ervina (2010) menambahkan, faktor penting yang harus 

diperhatikan dalam pembuatan tablet yaitu penentuan formula yang tepat sehingga 

akan menghasilkan pembuih tablet yang stabil dan pembuih yang efektif.

Syarat tablet effervescent yang baik adalah memiliki kecepatan alir granula 

lebih dari 10 g/detik, waktu larut 60 hingga 120 detik serta membentuk larutan yang 

jernih (Mohrle, 1989). Minuman tablet effervescent belum memiliki standar mutu 

sehingga untuk standar kadar air effervescent dapat dilihat berdasarkan standar mutu 

minuman instan yaitu maksimal 4,5% (Sayuti et al., 2010). Pembuatan tablet harus 

dilakukan dalam ruangan yang kelembaban relatifnya (RH) kurang dari 30% agar 

kadar air tablet yang dihasilkan rendah (Mohrle, 1989). 

menambahkan, kualitas tablet effervescent sangat dipengaruhi oleh suhu dan 

kelembaban udara, baik saat pembuatan maupun saat penyimpanan.

Tablet effervescent memiliki keuntungan yaitu proses penyiapan larutan 

hanya membutuhkan waktu yang singkat tanpa melalui proses pengadukan dan gas 

karbondioksida yang dihasilkan memberikan rasa seperti pada air soda yang dapat 

menutupi rasa tidak enak dari bahan-bahan yang ditambahkan. Tablet effervescent 

mudah dan aman untuk dikonsumsi.

karbonat.

Ansar et al. (2006)



3

Proses pembuatan produk diversifikasi tablet effervescent beras kencur juga 

memiliki kelemahan yaitu sulit untuk menghasilkan produk yang mempunyai sifat 

fisik baik dan rasa yang disukai konsumen, sehingga diberikan penambahan bahan 

pemanis dalam pembuatan tablet yaitu sukrosa dan sorbitol. Sukrosa merupakan 

pemanis alamiah yang memiliki kandungan kalori yang cukup tinggi yaitu 251 kalori 

dalam 100 gram bahan. Peranan sukrosa dalam pembuatan tablet adalah berfungsi 

untuk memberikan rasa manis, memiliki daya larut tinggi, mempunyai kemampuan 

menurunkan aktivitas air (aw) serta mengikat air (Hidayat dan Ikariztiana, 2004). 

Sorbitol merupakan pemanis buatan yang dapat digunakan sebagai pengganti sukrosa 

pada penderita penyakit diabetes. Sorbitol memiliki nilai kalori yaitu 2,6 kkal/g. 

Sorbitol banyak digunakan sebagai pemanis pengganti gula alami karena bahan 

dasarnya mudah diperoleh dan harganya relatif lebih ekonomis (Soesilo et al., 2005). 

Penambahan bahan pemanis yaitu sukrosa dan sorbitol ini diharapkan dapat

menghasilkan tablet effervescent beras kencur dengan karakteristik fisik, kimia dan

organoleptik yang baik.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia 

dan organoleptik tablet effervescent beras kencur dengan penambahan bubuk beras 

kencur dan jenis bahan pemanis yang berbeda.

C. Hipotesis

Penambahan bubuk beras kencur dan jenis bahan pemanis diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik tablet 

effervescent beras kencur yang dihasilkan.
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