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ABSTRAK

Latar belakang: Sarang walet putih (SWP) mengandung Epidermal Growth Factor yang
dapat meningkatkan imunitas serta glutation yang berfungsi sebagai antioksidan. SWP
berpotensi tinggi menjadi minuman imunomodulator kaya antioksidan. Kombinasi
maltodextrin dan povidon dalam formula granul dapat melindungi zat aktif dari panas dan
menjaga komponen flavor. Namun konsentrasi yang tidak tepat dapat menurunkan
kualitas granul yang dihasilkan.

Tujuan: Mendapatkan kombinasi konsentrasi maltodextrin dan povidon dalam formulasi
granul SWP yang menghasilkan granul dengan mutu dan stabilitas fisik terbaik

Metode: Metode granulasi basah dengan kombinasi konsentrasi maltodextrin-povidon
digunakan untuk membuat sepuluh (kode: F1 sampai F10) formula SWP. Evaluasi mutu
fisik granul (organoleptik, pH, waktu larut, kandungan lembap, indeks kompresibiltas, dan
sifat alir) dilakukan pada hari ke-0, ke-7, ke-14 dan ke-21. Regresi linear digunakan untuk
membuat model persamaan pengaruh formulasi terhadap parameter mutu granul.

Hasil: F6 memiliki indeks kompresibilitas terendah dan kecepatan alir tertinggi. Tidak ada
perbedaan bermakna untuk semua parameter mutu fisik semua formula selama
penyimpanan (p>0,05). Pengaruh variasi konsentrasi maltodextrin berbanding terbalik
dengan pengaruh variasi konsentrasi povidon terhadap mutu fisik granul SWP.
Kesimpulan: Kombinasi maltodextrin (5%) dan povidon (1%) pada F&6 menghasilkan
granul dengan mutu fisik terbaik. Semua formula stabil selama penyimpanan.

Kata kunci: granul; imunomodulator; maltodextrin; povidon; sarang walet putih.

PENDAHULUAN

Saat ini pandemi Covid-19 belum benar-benar usai. Penanganan terhadap infeksi
yang ditimbulkan oleh COVID-19 secara farmakologis masih terus diteliti. Pengembangan
obat konvensional sedang dicoba dilakukan di beberapa negara, namun penelitian untuk
menemukan obat yang tepat masih terus berlangsung. Diketahui bahwa penyebab Covid-
19 adalah beta-coronavirus [1] yang merupakan suatu virus RNA yang termasuk dalam
subfamily Orthocoronavirinae, family Coronaviridae [2]. Terdapat beberapa penelitan yang
mengkaji mengenai peran dari infeksi Coronavirus 2 (SARS-Cov-2) yang dapat




meningkatkan keadaan stress oksidasi akibat produksi radikal. Kondisi oksidasi berat ini
akan berdampak kepada keadaan yang dapat memperparah gejala yang timbul akibat
infeksi. Pemberian antioksidan yang berasal dari bahan natural diharapkan menjadi salah
satu altn'latil‘dalam mengatasi stress oksidatif dan mencegah inflamasi [3].

Salah satu bahan alam yang memiliki potensi antioksidan yang tinggi dan diketahui
memiliki banyak khasiat adalah sarang walet putih (4 erodramus fuchipagus) atau dikenal
secara global sebagai edible bird's nest (EBN) [6], |7]. Sarang walet putih (SWP)
mengandung EGF (Epidermal Growth Factor) yang dapat meningkatkan daya tahan tubuh
[7], [8]. Sarang walet juga mengandung glutathione yang berfungsi sebagai antioksidan
yang akan mengikat radikal bebas |9). Hasil penelitian dari Guo dkk.[10] menunjukkan
bahwa sarang walet adalah sumber alami yang aman dan valid untuk pencegahan virus
influenza. Pada penelitian sebelumnya, sarang walet terbukti sebagai antioksidan baik
pada hewan maupun pada manusia [11], [12]. Penelitian ini menggunakan sarang walet
yang disediakan dari daerah Banggai, Sulawesi Tengah karena penelitian mengenai sarang
walet dari daerah Banggai belum banyak dilakukan. Menurut Quek, dkk., [13] semua
khasiat yang menguntungkan dari sarang walet yang sudah pernah diteliti selama ini,
sangat bergantung pada kualitas sarang walet yang mana dipengaruhi salah satunya oleh
kondisi habitat. Hal inilah yang menjadi dasar pertimbangan dilakukannya penelitian
terhadap sarang walet daerah Banggai. Sarang walet yang berasal dari daerah Sulawesi
diyakini merupakan salah satu sarang walet dengan kualitas terbaik di Indonesia [14],
[15].

Granul farmasi merupakan sediaan padat dari partikel-partikel serbuk yang sudah
teragregasi membentuk partikel yang lebih besar, yang umumnya berukuran antara
rentang 0,2 mm dan 4,0 mm [16], [17]. Sediaan granul memiliki kelebihan yaitu lebih
stabil secara fisikokimia dibandingkan dengan serbuk dan juga bentuk sediaan liquid dan
semisolid, laju disolusinya lebih cepat dari sediaan tablet atau kapsul, lebih mudah
dibasahi oleh pelarut sehingga lebih mudah dikonsumsi untuk dijadikan larutan [16], [18],
[19]. Mutu fisik granul dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan.aaltodextrin
dipilih sebagai pengisi dan divariasikan dikarena maltodextrin merupakan bahan pengisi
yang baik yang dapat mempercepat proses pengeringan, mencegah kerusakan akibat
panas selama pengeringan, melapisi komponen flavour dan memperbesar volume [20],
[21]. Maltodextrin tidak memiliki efek merugikan pada kecepatan disolusi formulasi tablet
dan kapsul. Maltodextrin juga meningkatkan bioavailabilitas obat-obatan yang sukar larut
[22]. Dalam proses pembuatan granul dengan metode granulasi basah, bahan pengikat
menjadi salah satu faktor kritis yang menentukan dihasilkannya granul dengan mutu fisik
yang baik. Granul dengan bahan pengikat Polivinil pirolidon (PVP) atau disebut juga
povidon yang bersifat higroskopis akan memudahkan pengikatan dengan zat aktif, serta
granul alg memiliki sudut diam yang minimum sehingga sifat alirnya baik [22], [23].
Namun, Penggunaan bahan pengikat yang terlalu banyak atau berlebihan akan
menghasilkan massa yang terlalu basah dan granul yang terlalu keras, sehingga waktu
yang dihasilkan mempunyai waktu larut yang lama. Sebaliknya, kekurangan bahan
pengikat akan menghasilkan daya rekat yang lemah [24]. Untuk itulah perlu dilakukan
penelitian untuk mendapatkan kombinasi konsentrasi maltodextrin dan povidon dalam
formulasi granul warang walet yang akan menghasilkan granul dengan mutu dan stabilitas
fisik terbaik.




METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan yang digunakan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu sarang walet putih (SWP) yang
didapatkan dari Banggai, Sulawesi Tengah, maltodekstrin, polivinil pirolidon/PVP
(povidon), laktosa, sorbitol, sukrosa, etanol 70% (pharmaceutical grade), essence lemon,
aquade

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu ayakan (mesh 30, mesh 16, dan
mesh 14), Oven, pH indikator universal, corong standar uji sifat alir, seperangkat alat uji
pengetapan.
Rancangan Penelitian

Jenis penelitian yang akan dilakukan adalah penelitian eksperimental untuk
mengetahui proses formulasi SWP menjadi sediaan granul. Granul SWP yang
ormulasikan dalam penelitian ini adalah sebanyak 10 formula, yaitu lima formula
dengan variasi konsentrasi Maltodextrin yaitu sebesar 2% (F1), 4% (F2), 6% (F3), 8%
(F4) dan 10% (F5), serta dikombinasi dengan penggunaan Povidon sebagai pengikat
sebesar 1%. Kemudian lima formula berikutnya dengan variasi konsentrasi Povidon yaitu
1% (F6), 2% (F7), 3% (F8), 4% (F9) dan 5% (F10), serta dikombinasi dengan penggunaan
Maltodextrin sebagai pengisi sebesar 5%. Pengujian mutu fisik dan pengamatan stabilitas
granul dilakukan pada hari ke-0, ke-7, ke-14, dan ke-21 secara triplo pada sepuluh formula
granul SWP. Terdapat 6 pengujian yang dilakukan yaitu uji organoleptis, pH, waktu larut,
indeks kompresibilitas, kandungan lembap, dan sifat alir (kecepatan alir dan sudut diam).
Prosedur penelitian
1. Pembuatan serbuk SWP

Sarang walet dibersihkan dari bulunya dengan menggunakan pinset kemudian
dibersihkan dengan air mengalir selama 5 menit sampai benar-benar bersih, keringkan
sarang walet yang sudah bersih dengan cara diangin-anginkan. Haluskan sarang walet
dengan menggunakan blender hingga menjadi serbuk.
2. Pembuatan granul SWP

Granul SWP dibuat dengan metode granulasi basah. Ditimbang semua bahan
sesuai formula lalu ayak masing-masing bahan dengan ayakan mesh 30. Campurkan
maltodekstrin, sukrosa, sorbitol, serbuk SWP, dan laktosa hingga homogen (campuran 1).
Povidon dilarutkan menggunakan etanol 70% sebanyak 20 ml sampai terbentuk larutan
pengikat povidon (Campuran 2). Larutan campuran 2 (larutan povidon) dituangkan
sedikit demi sedikit ke dalam campuran 1 (bahan kering), sampai terbentuk massa yang
dapat dikepal. Kemudian massa diayak merﬂmkan ayakan mesh 14 yang menghasilkan
granul basah yang kemudian dikeringkan pada suhu 40-50°C selama 90 menit. Granul
kering diayak dengan ayakan nomor mesh 16 dan dikemas ke dalam plastik embossed
yang selanjutnya divakum menggunakan alat vakum makanan agar terhindar dari
gangguan kelembaban udara.
3. Uji Mutu Fisik Granul SWP
a) Ujiorganoleptik

Diamati sediaan granul secara keseluruhan menggunakan indra perasa, peraba,
penciuman, dan penglihatan dan dideskripsikan bentuk, warna, rasa, dan bau granul SWP
[25].




b) UjipH

Ditimbang 1 gram sediaan granul dan dilarutkan dalam 10 ml air suling dalam
Beaker glass. Kemudian stik pH dicelupkan dalam larutan dan dibiarkan beberapa saat
sampai warna stik pH berubah, bandingkan perubahan warna stik pH dengan indikator
warna pada kotak pH stik. Diamati warna yang sesuai serta lihat angka yang sesuai dengan
warna tersebut yang menunjukkan nilai pH sediaan [26].
c) UjiKandungan Lembap

Uji kandungan lembap dilakukan dengan menghitung persen kandungan lembap
dengan cara, pertama timbang dan catat bobot cawan porselen kosong, kemudian
ditimbang sebanyak 5 gram sediaan granul menggunakan cawan porselen yang telah
ditimbang, lalu keringkan pada oven dengan suhu 100°C selama 1 jam 15 menit hingga
konstan. Setelah itu ditimbang dan dicatat bobot cawan porselen yang berisi granul
(cawan+granul). Hitung bobot granul kering dengan cara bobot [cawan +granul)-bobot
cawan kosong lalu hitung persentase kandungan lembab pada granul dengan rumus (1)
[27].
. Bobot granul awal—bobot granul kering

Bobot granul awal

Kandungan lembab X 100% e (1)

d) UjiIndeks Kompresihilitas
Uji ini dilakukan dengan menimbang 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). Boboj jenis (B]) mampat didapatkan dengan membagi M dengan V mampat, dan
bobot jenis (B]) nyata didapatkan dengan membagi M dengan V bulk. Kemudian dihitung
persentase indeks kompresibilitas granul dengan rumus (2) [24].
B] mampat—B | nyata x100%

% Indeks Kompresibilitas = B mampat

(2)

e) Uji Waktu Larut

Uji waktu larut dilakukan dengan menimbang sebanyak 5 gram granul. Granul
yang telah ditimbang selanjutnya dilarutkan ke dalam 50 ml air. Dihitung kecepatan
melarut granul dengan stopwatch. Pengadukan dilakukan secara manual menggunakan
batang pengaduk dengan kecepatan 30 rpm, secara kontinyu dan konstan [24].

f) UjiSifat Alir (Kecepatan Alir dan Sudut Diam)

Ditimbang granul sebanyak 100 gram dimasukkan ke dalam corong yang ujungnya
ditutup. Siapkan stopwatch untuk mengukur waktu. Klep ujung corong dibuka dan dalam
waktu yang bersamaan stopwatch dijalankan. Granul dibiarkan mengalir sampai 5,
catat waktu yang diperlukan sampai granul habis mengalir dari corong. Pengukuran sudut
diam dilakukan dengan mengukur ngi dan diameter tumpukan granul yang terbentuk

setelah granul mengalir dari corong. Sudut diam ditentukan dengan rumus (3).
h

BANL 0= T oo cereecven veneesserses sesss [24](3)
Keterangan:
a : sudutistirahat/sudut diam
h s tinggi tumpukan granul
r s jari-jari tumpukan granul.
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4. P.engulahan dan Analisis Data 4

Data yang diperoleh dari pengujian mutu fisik sediaan granul SWP terdiri dari data
kualitatif dan data kuantitatif. Data kualitatif yaitu hasil dari uji organoleptis dan uji
akan ditampilkan secara deskriptif. Data kuantitatif yaitu hasil data uji waktu larut, uji
kandungan lembab, uji kompresibilitas, uji kecepatan alir dan sudut diam. Data kuantitatif
akan diuji dengan menggunakan regresi linear sederhana untuk melihat pengaruh variasi
konsentrasi maltodextrin dan povidon terhadap mutu fisik formula serta dengan
menggunakan SPSS untuk melihat stabilitas mutu fisik per formula selama penyimpanan
dengan melihat adanya perbe&n bermakna atau tidak. Untuk uji S5PSS, data akan diuji
normalitasnya terlebih dahulu sehingga yang memenuhi syarat uji normas diuji dengan
analisis parametrik menggunakan uji repeated anova sedangkan jika data tidak memenuhi
syarat ujnlormalitas akan diuji dengan analisis non parametrik menggunakan uji
friedman. Pengolahan darﬂmlisis data dilakukan dengan menggunakan bantuan aplikasi
Microsoft Excel 2019 dan aplikasi I[BM SPSS Statistics 26.0 dengan taraf kepercayaan 95%
(p=0,05).

HASIL DAN DISKUSI

Pengamatan organoleptis sediaan granul SWP selama penyimpanan 21 hari
menunjukkan bahwa semua formula stabil secara organoleptik dan memiliki warna putih
namun pada F5 granul yang dihasilkan berwarna paling cerah dikarenakan konsentrasi
maltodextrin pada F5 paling tinggi (10%) dan konsentrasi povidon hanya 1%, yang
mengakibatkan warna granul semakin putih cerah, hal ini dikarenakan maltodextrin
memiliki warna berbasis putih [28]. Granul F10 tampak paling gelap dengan warna putih
agak krem diakibatkan konsentrasi povidon paling tinggi (5%). Warna dari povidon
adalah krem muda, sehingga semakin tinggi konsentrasi povidon maka warna sediaan
akan menggelap.

Dilihat dari bentuk, granul dengan variasi konsentrasi maltodextrin (F1-F5)
memiliki bentuk butiran kecil dikarenakan konsentrasi pengikat povidon pada kelima
formula adalah 1%. Namun granul F6 ke F10 memiliki bentuk butiran yang agak
membesar seiring peningkatan konsentrasi povidon, dikarenakan pengikat dengan
konsentrasi besar akan mengikat lebih banyak bahan sehingga butiran granul yang
dihasilkan semakin besar.

Semua formula memiliki rasa yang agak manis dikarenakan adanya eksipien
sukrosa dan sorbitol yang memiliki rasa manis. Perbedaan konsentrasi maltodextrin
maupun povidon tidak memberi pengaruh terhadap rasa granul SWP. Sesuai dengan hasil
penelitian dari Gabriela dkk. [21] bahwa maltodextrin tidak akan merubah rasa manis
atau tanpa membuat produk semakin manis. Sehingga dalam pembuatan produk rata-rata
tidak akan ada perbedaan rasa atau dengan kata lain perlakuan tidak memiliki pengaruh
yang nyata. Rowe dkk. [22], menyatakan bahwa maltodekstrin berupa bubuk putih yang
tidak berasa atau tidak manis demikian juga dengan karakteristik dari povidon.

Semua formula granul beraroma lemon lemah, hal ini dikarenakan essens yang
digunakan dengan konsentrasi yang kecil yaitu 0,15%. Namun pada F4 dan F5 aroma
lemon lebih kuat. Hal ini membuktikan bahwa maltodextrin dapat menjaga kandungan
favour lemon selama pemanasan di metode granulasi basah, sesuai dengan salah satu sifat
dari maltodextrin yaitu melapisi komponen flavor, dimana semakin besar konsentrasi




maltodextrin yang ditambahkan maka sema banyak komponen aroma yang tertahan
[29]. Hasil tersebut ini juga didukung oleh penelitian Fatdhilah dan Anna [30], bahwa
maltodextrin dapat melindungi aroma selama proses pengeringan. Sedangkan semua
formula dengan variasi konsentrasi povidon memiliki aroma lemon lemah. Hasil
pengamatan organoleptis dapat dilihat pada Tabel 1.

Pengukuran pH dilakukan untuk mengetahui derajat keasaman suatu sediaan yang
dapat mempengaruhi stabilitas fisik sediaan maupun stabilitas kimia dari bahan aktif, dan
juga terkait kenyamanan digunakan oleh pasien [31], [32]. Jika larutan granul SWP yang
terbentuk terlalu asam dapat mengiritasi lambung, sedangkan jika terlalu basa
menimbulkan rasa pahit dan tidak nyaman dikonsumsi [27]. Hasil uji pH sediaan granul
SWP pada pengujian hari ke-0 sampai hari ke-21 menunjukkan bahwa pH bertahan stabil
di semua formula selama penyimpanan. Namun nilai pH menurun seiring meningkatnya
konsentrasi raodextrin dari F1 ke F5 yaitu dari pH 7 ke pH 5,5. Hal ini dikarenakan
maltodextrin memiliki nilai pH lebih rendah yaitu sekitar 4-7. Rendahnya nilai pH ini
diduga karena maltodextrin masih memiliki residu asam yang diperoleh pada proses
pembuatan Bltodextrin itu sendiri sehingga pH produk menjadi menurun [28].
Maltodextrin merupakan polisakarida yang dihasilkan dari hidrolisis pati yang diatur oleh
enzim-enzim tertentu atau hidrolisis oleh asam. Oleh karena itu semakin tinggi
konsentrasi maltodextrin maka pH granul akan menurun [22]. Semua formula dapat
dikatakan memenuhi rentang pH granul pangan yang aman yaitu mendekati netral dan
ada pada kisaran di atas 5,3 [27], [33]. Peningkatan konsentrasi povidon dari formula F6
ke F10 tidak mempengaruhi nilai pH granul SWP. Hasil uji pH dapat dilihat pada Tabel 2.

Waktu larut adalah kemampuan sediaan melarut pada pelarut dalam rentang
waktu tertentu. Hasil uji waktu larut formula sediaan granul SWP pada pengujian hari ke-0
sampai hari ke-21 menunjukkan bahwa semua formula memenuhi syarat uji waktu larut
granul yaitu £ 5 menit [24], dimana rata-rata waktu larut granul ada pada rentang antara
0,72 menit -2,98 menit (Tabel 3). Waktu larut tercat dimiliki oleh F5, diikuti F4 dan F6.

Hasil regresi linear sederhana waktu larut pada hari ke-0 sampai hari ke-21 untuk
formula F1-F5 memiliki rata-rata nilai r? (R Square) yang mendekati 1 sebesar 0,9903
yang berarti terdapat pengaruh kuat peningkatan konsentrasi maltodextrin terhadap
waktu larut granul, yaitu sebesar 99,03%. Dari grafik (Gambar 1) dapat dilihat bahwa
konsentrasi maltodextrin berbanding terbalik dengan waktu larut granul F1-F5. Semakin
tinggi konsentrasi maltodextrin, semakin singkat waktu melarut granul. Maltodextrin
mudah terbasahi sehingga meningkatkan kelarutan grarfey] [34]. Selain itu meningkatnya
kelarutan granul SWP disebabkan karena ketika granul dilarutkan, gugus hidroksil yang
terdapat dalam maltodextrin akan berinteraksi dengan air sehingga kelarutan serbuk
meningkat. Semakin banyak gugus hidroksil bebas pada bahan pengisi maka semakin
tinggi tingkat kelarutannya. Artinya jika nilai kelarutan yang diperoleh semakin tinggi
maka menunjukkan semakin baik mutu prodmyang dihasilkan, karena proses
penyajiannya akan menjadi lebih mudah [28]. Hasil tersebut juga sesuai dengan penelitian
yang telah dilakukan oleh Kania dkk [35], dimana meningkatnya konsentrasi maltodextrin
akan meningkatkan kelarutan sehi nggamupersingkat waktu daya larut minuman instan.
Dinyatakan juga bahwa maltodextrin merupakan bahan pengisi yang memiliki tingkat
kelarutan tinggi karena sifat maltodextrin yang larut dalam air dan proses dispersi yang
cepat.
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Hasil uji regresi linear sederhana waktu larut pada hari ke-0 sampai hari ke-21
untuk formula F6-F10 memiliki rata-rata nilai r? yaitu 0,99025 yang artinya variasi
konsentrasi povidon memiliki pengaruh kuat sebesar 99,025% terhadap waktu larut
granul. Dari Gambar 2 dapat dilihat bahwa konsentrasi povidon berbanding lurus dengan
waktu larut granul F6-F10. Semakin tinggi konsentrasi povidon maka semakin lama waktu
larut granul. Peningkatan konsentrasi povidon menyebabkan waktu larut yang semakin
lama [32], karena bahan pengikat yang bertambah konsentrasinya akan membuat ukuran
granul semakin besar karena daya ikat antar partikel serbuk menguat sehingga
berdampak pada granul yang semakiaulit untuk terdisintegrasi.

Kandungan lembab atau kadar air merupakan parameter utama dalam
menentukan kualitas dari produk kering, kadar air yang rendah dapat mencegah
pertumbuha ikroorganisme perusak seperti bakteri dan jamur yang dapat merusak
produk [36]. Uji kandungan lembap dimaksudkan untuk mengetahui banyaknya bagian
zat yang mudah menguap termasuk air yang terdapat dalam granul akibat pemanasan
yang terjadi pada proses pengeringan granul. Rata-rata persentase kandungan lembab
sediaan granul SWP pada semua formula dari hari ke-0 sampai hari ke 21 (Tabel 4) ada
pada rentang antara 0,90%-4,09% dan masih memenuhi syarat kandungan lembab.
Elisabeth [37] menyebutkan bahwa granul yang memiliki kandungan lembab <5% akan
stabil dan baik pada saat penyimpanan, sehingga seluruh formula dapat dikatakan
memiliki persentase kandungan lembab yang baik. Kandungan lembap terendah dimiliki
oleh F5 dan F6. 5

Hasil uji regresi linear sederhana kandungan lembab pada hari ke-0 sampai hari
ke-21 untuk formula F1-F5 memiliki nilai rata-rata r? (R Sgquare) mendekati 1 yaitu
sebesar 0,99285 (Gambar 3). Hal ini berarti terdapat pengaruh kuat peningkatan
konsentrasi maltodextrin terhadap kandungan lembap granul sebesar 99,285%. Dari
grafik dapat dilihat bahwa konsentrasi maltodextrin berbanding terbalik dengan
kandungan lembap granul F1-F5. Semakin tinggi konsentrasi maltodextrin semakin
rendah kandungan lembab granul. Pada formula Fl&, peningkatan konsentrasi
maltodextrin menurunkan persentase kandungan lembap. Hal ini sesuai algan penelitian
Kania dkk. [35], yang menyatakan bahwa penambahan maltodextrin dapat membantu
menguapkan kadar air dalam bahan pada proses pengeringan. Haﬂersebut juga sesuai
dengan pernyataan Matarani dkk, dan Putra [38], [39] yang menyebutkan bahwa,
kenaikan kadar air berbanding terbalik dengan peningkatan persentase maltodextrin pada
tiap perlakuan. Hal ini disebabkan maltodextrin dapat meningkatkan jumlah air bebas
yang dapat diserap, sehingga memperbesar jumlah uap air yang diuapkan selama
pengeringan. 5

Hasil uji regresi linear sederhana kandungan lembap pada hari ke-0 sampai hari
ke-21 untuk formula F6-F10 memiliki rata-rata nilai r? yaitu 0,9932 yang artinya variasi
konsentrasi povidon memiliki pengaruh kuat sebesar 99,32% terhadap kandungan
lembap granul. Dari Gambar 4 dapat dilihat bahwa konsentrasi povidon berbanding lurus
dengan kandungan lembap granul F6-F10. Semakin tinggi konsentrasi poaon maka
semakin tinggi persentase kandungan lembap granul. Hal ini dikarenakan penggunaan
bahan pengikat yang terlalu banyak atau berlebihan akan menghasilkan massa yang
terlalu basah sehingga meningkatkan persentase kandungan lembap granul [24].

Uji Indeks kompresibilitas juga biasanya disebut dengan carr’s index yang dapat




1

digunakan untuk menentukan sifat alir. Qilai indeks kompresibilitas yang rendah dari
suatu bahan biasanya mengindikasikan sifat aliran yang lebih baik dibandingkan nilai
indeks kompresibilitas yang tinggi. Nilai indeks kompresibilitas kurang dari 10%
menunjukkan aliran yang sangat baik sedangkan nilai indeks kompresibilitas lebih dari
38% menunjukkan aliran yang sangat buruk [40]. Uji kompresibilitas juga bertujuan
menentukan apakah sifat bahan dapat membentuk masa yang stabil dan kompak bila
diberikan tekanan. Hasil uji indeks kompresibilitas sediaan granul SWP pada pengujian
hari ke-0 sampai hari ke-21 semua formula (Tabel 5) memiliki rata-rata indeks
kompresibilitas yang berada pada rentang antara 9,76%-19,62%, sehingga persentase
indeks kompresibilitas seluruh formula masuk dalam kategori baik menurut Carr'’s index
[41] dan formula F& memiliki sifat alir terbaik karena indeks kompresibilitasnya terendah
(kisaran 9%). 5

Hasil uji regresi linear sederhana indeks kompresibilitas pada hari ke-0 sampai
hari ke-21 untuk formula F1-F5 memiliki rata-rata nilai r* (R Square) mendekati 1 yaitu
0,9961 (Gambar 5) yang artinya terdapat pengaruh kuat peningkatan konsentrasi
maltodextrin terhadap indeks kompresibilitas granul sebesar 99,61%. Dari grafik dapat
dilihat bahwa konsentrasi maltodextrin berbanding terbalik dengan indeks
kompresibilitas granul F1-F5. Semakin tinggi konsentrasi maltodextrin semakin rendah
persentase indeks kompresibilitas granul. Hal ini menunjukkan bahwa maltodextrin dapat
memberikan kestabilan selama proses pengetapan sehingga partikel granul tidak menyatu
satu sama lain [34]. Rata-rata indeks kompresibilitas juga menunjukkan bahwa seluruh
I'ormulam\miliki ukuran partikel yang seragam, dimana Kholidah [42] menyebutkan
bahwa kompresibilitas yang baik ditunjukkan oleh ukuran dan bentuk partikel yang
seragam. 5

Hasil uji regresi linear sederhana indeks kompresibilitas pada hari ke-0 sampai
hari ke-21 untuk formula F6-F10 memiliki rata-rata nilai r2 yaitu 0,9911 yang artinya
variasi konsentrasi povidon memiliki pengaruh kuat sebesar 99,11% terhadap indeks
kompresibilitas granul. Dari Gambar 6 dapat dilihat bahwa konsentrasi povidon
berbanding lurus dengan indeks kompresibilitas granul FG-F Semakin tinggi
konsentrasi povidon semakin besar nilai indeks kompresibilitas. Hasil penelitian ini
serupa dengan penelitian yang dilakukan oleh Rijal dkk. [43] dan Devi dkk [41]. Ukuran
granul membesar seiring meningkatnya konsentrasi bahan pengikat povidon. Jika ukuran
granul besar terlalu banyak akan menyebabkan timbulnya banyak rongga kosong di
antara kumpulan massa granul, sehingga di saat uji pengetapan, bobot nyata pada formula
F6-F10 berbeda jauh dengan bobot mampatnya yang berdampak pada membesarnya nilai
indeks presibilitas. 1

Sifat aliran granul yang baik merupakan hal yang penting untuk memudahkan
gerakan bahan disekitar fasilitas produksi produk [42]. Menurut Siregar [44] kecepatan
alir yang baik yaitu 4-10 g/detik. Hasil uji kecepatan alir formula sediaan granul SWP pada
pengujian hari ke-0 sampai hari ke-21 dapat dilihat pada Tabel 6, dimana rata-rata
kecepatan alir sediaan granul ada pada rentang antara 3,78-10,33 g/detik, sehingga dapat
disimpulkan seluruh formula granul SWP masih ada di dalam rentang kecepatan alir yang
baik. Kecepatan alir tertinggi dan terbaik dimiliki oleh F

Hasil uji regresi linear sederhana kecepatan alir pada hari ke-0 sampai hari ke-21
untuk formula F1-F5 memiliki rata-rata nilai r2 (R Square) mendekati 1 yaitu sebesar




09783 (Gambar 7) yang artinya terdapat pengaruh kuat (97,83%) peningkatan
konsentrasi maltodextrin terhadap kecepatan alir granul. Dari grafik dapat dilihat bahwa
konsentrasi maltodextrin berbanding lurus dengan kecepatan alir granul F1-F5. Semakin
tinggi konsentrasi maltodextrin maka semakin tinggi kecepatan alir granul. Hal ini
dikarenakan kandungan lembap granul menurun seiring meningkatnya konsentrasi
maltodextrin sehingga mempermudah granul untuk menair bebas.

Hasil uji regresi linear sederhana kecepatan alir pada hari ke-0 sampai hari ke-21
untuk formula F6-F10 memiliki rata-rata nilai r? yaitu 0,9920 yang artinya variasi
konsentrasi povidon memiliki pengaruh sebesar 99,20% terhadap kecepatan alir granul.
Dari Gambar 8 dapat dilihat bahwa konsentrasi povidon berbanding terbalik dengan
kecepatan alir granul F6-F10. Semakin tinggi konsentrasi povidon maka semakin rendah
kecepatan alir granul. Hal ini dikarenakan sifat dari povidon adalah higroskopis akibatnya
granul saling menggumpal, lengket dan membutuhkan waktu alir yang lama sehingga
kecepatan alir rendah [45]. Semakin tinggi konsentrasi povidon maka semakin buruk sifat
alimya&]‘

Sudut diam merupakan sudut tetap yang terjadi antara timbunan partikel bentuk
kerucut dengan bidang horisontal bila sejumlah serbuk atau granul dituang dalam alat
pengukur. Besar kecilnya sudut diam dipengaruhi oleh bentuk, ukuran dan kelembaban
granul [42]. Suatu granul memiliki sudut diam yang sangat baik jika kurang dari 30° akan
mengalir bebas (free flowing) maka dapat dikatakan granul memiliki sifat alir yang baik.
Hasil uji sudut diam dari semua formula memiliki rata-rata pada rentang antara 25,93°-
42,96° (Tabel 7). Sudut diam terendah dimiliki oleh F5.

Hasil uji regresi linear sederhana sudut diam pada hari ke-0 sampai hari ke-21
untuk formula F1-F5 memiliki rata-rata nilai r2 (R Square) mendekati 1 yaitu 0,9873
(Gambar 9) yang artinya terdapat pengaruh kuat (98,73%) peningkatan maltodextrin
terhadap sudut diam granul. Dari grafik dapat dilihat bahwa konsentrasi maltodextrin
berbanding terbalik dengan sudut diam granul F1-F5. Semakin tinggi konsentrasi
maltodextrin maka semakin kecil sudut diam granul. Hal ini terjadi karena maltodextrin
memperbaiki sifat alir granul [45]. Untuk itulah kecepatan alir meningkat dan sudut diam
menurun seiring dengan peningkatan konsentrasi mandextrin dari F1 ke F5.

Hasil uji regresi linear sederhana sudut diam pada hari ke-0 sampai hari ke-21 dari
formula F6-F10 memiliki rata-rata nilai r2 yaitu 0,9899 yang artinya variasi konsentrasi
povidon memiliki pengaruh kuat sebesar 98,99% terhadap sudut diam granul. Dari
Gambar 10 dapat dilihat bahwa konsentrasi povidon berbanding lurus dengan sudut diam
granul F6-F10. Semakin tinggi konsentrasi povidon maka semakin besar sudut diam
granul. Jika granul dengan ukuran besar terlalu banyak, akan menghambat kecepatan alir
granul untuk keluar dari corong uji sifat alir granul. Kecepatan alir yang lambat akan
menyebabkan tumpukan granul yang meninggi dengan diameter yang sempir, sehingga
sudut diam yang dibentuk oleh tumpukan granul saat pengujian akan membesar.
Konsentrasi povidon yang meningkat akan memperbesar ukuran granul akibat daya ikat
antar partikel yang membesar. Oleh karena itulah kecepatan alir pada formula F6 ke F10
menurun seiring meningkatnya konsentrasi povidon dan sudut diam menjadi membesar.

Dari penjabaran mutu fisik granul SWP di atas dan data hasil uji mutu fisik
(tersedia pada tabel), dapat disimpulkan F6 merupakan granul dengan mutu fisik terbaik.
Hal ini dikarenakan Fé adalah formula yang paling memenuhi semua kriteria mutu fisik




yang baik. F6 memiliki tampilan organoleptik yang baik, memiliki nilai pH dan kandungan
lembap yang memenuhi persyaratan, waktu larut yang cepat, indeks kompresibilitas
terbaik, dan sifat alir terbaik (kecepatan alir terbaik dan sudut diam yang rendah).

Dari hasil uji regresi linear terhadap karakteristik granul yang telah dijabarkan di
atas terlihat bahwa konsentrasi maltodextrin dan povidon memberikan pengaruh kepada
mutu fisik granul. Pengaruh yang diberikan oleh variasi konsentrasi maltodextrin
berbanding terbalik dengan pengaruh yang diberikan oleh variasi konsentrasi povidon
dalam formula granul.

Dari hasil uji normalitas terhadap data waktu larut, kandungan lembab, indeks
kompresibilitas, kecepatan alir dan sudut diam, didapatkan bahwa nilai p semua data lebih
besar daripada 0,05 sehingga disimpulkan semua data terdistribusi normal. Oleh karena
itu, karena juga merupakan data berpasangan lebih dari dua kelompok, maka digunakan
uji repeated anova untuk analisis data secara statistik. Uji ini dilakukan untuk melihat
adanya perbedaan bermakna atau tidak untuk mutu fisik masing-masing formula selama
waktu penyimpanan dari hari ke-0 sampai hari ke-21.

Hasil analisis data uji repeated anova menunjukan bahwa waktu larut, kandungan
lembap, indeks kompresibilitas, kecepatan alir dan sudut diam dari semua formula selama
waktu penyimpanan 21 hari tidak ada perbedaan bermakna (nilai p=0.05). Hal ini
menunjukkan bahwa mutu fisik semua formula granul SWP bertahan stabil selama
penyimpanan 21 hari. Hal ini sesuai dengan karakteristik sediaan solid sebagai sediaan
yang paling stabil dibandingkan dengan bentuk sediaan farmasi lainnya yaitu liquid dan
semisolid, dikarenakan kandungan airnya yang rendah, sehingga mencegah terjadinya
ketidakstabilan fisikokimia maupun mikrobiologi.

KESIMPULAN

Sarang walet putih dapat diformulasikan menjadi granul dengan mutu fisik baik.
Formula dengan mutu fisik terbaik adalah F6 (maltodextrin 5%-povidon 1%) karena
memiliki tampilan organoleptis yang baik, nilai pH dan kandungan lembap yang
memenuhi ketentuan, waktu larut yang cepat, indeks kompresibilitas terbaik, dan sifat alir
terbaik (kecepatan alir tertinggi dan sudut diam yang rendah).
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TABEL

Semua tabel ditempatkan pada bagian ini diawali dengan judul tabel
Tabel 1 Hasil Uji Organoleptis

..o Waktu Formula
Karalkdteristik . ) F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 F10
Wama 0 P P P P P+ P P P P PK
7 P P P P P+ P P P P PK
4 P P P P P+ P P P P PK
21 P P P P+ P P P P PK
Bentuk 0 B- B B- B- B- B- B- B+ B++ B+++
7 B- B B B B B- B- B+ B++ B+++
14 B- B- B- B- B- B- B- B+ B++ B+++
21 B- B- B- B- B- B- B+ B+ B@h
Aroma 0 L- L- L L+ L+ L L- L- L- L-
7 L- L L L+ L+ L L L L L
4 L L L L+ L L L- L L
21 L- L L L[+ L+ L L L L L
Rasa 0 M- M- M M M M M M M M
7 M- M- M- M- M M- M- M- M- M
14 M- M- M- M- M M- M- M- M- M
21 M- M- M- M- M M- M- M- M M
Keterangan:

F1-F5 : Formula dengan variasi konsentrasi maltodextrin (2%, 4%, 6%, 8%, 10%)
F6-F10 : Formula dengan variasi konsentrasi PVP (1%, 2%, 3%. 4%, 5%)

P : Putih B++ : Butiran besar

P+ : Lebih putih B+++ :Butiran lebih besar

PK- : Putih krem lemah L- : Aroma lemon lemah

B- : Butiran kecil L+ : Aroma lemon lebih kuat
B+ : Butiran agak besar M- : Rasa agak manis

Tabel 2 Hasil Uji pH

. Rata-rata nilai pH
Waktu (hari) _E F2 F3 F4 F5 F6 F/ F8 F9 F10
[} 7 65 65 55 556 7 7 7 7 7
7 7 65 65 55 55 7 7 7 7T 7
14 7 65 65 55 55 7 7 7 7 7
21 7 65 65 55 556 7 7 7 7 T
Keterangan:

F1-F5 :Formula dengan variasi konsentrasi maltodextrin (2%. 4%, 6%, 8%, 10%)
F6-F10 : Formula dengan variasi konsentrasi PVP (1%, 2%, 3%. 4%, 5%)

Tabel 3 Hasil Uji Wakiu Larut
Waktu _ﬂ Rata-rata Waktu larut (menit)
(hari) F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 Fi10
0 1,96 1,75 140 1,00 073 1,17 1562 200 232 289
7 1,919 1,73 138 1,09 073 1,17 142 204 241 2,89

14 2,00 165 141 113 072 125 151 204 242 2096
21 1,99 1,71 151 122 085 125 154 206 245 298
Keterangan:

F1-F5 : Formula dengan variasi konsentrasi maltodextrin (2%, 4%, 6%, 8%, 10%)
FB-F10 : Formula dengan variasi konsentrasi PVP (1%, 2%, 3%, 4%, 5%)
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Tabel 4 Hasil Uji Kandungan Lembap

Waktu j

Rata-rata Kandungan lembap (%)
F7

(hari) F1 F2 F3 F4 F5 F6 F8 F9 F10
0 195 1,71 140 1,07 090 154 223 282 336 4,01
7 203 175 42 111 091 1,57 235 2894 342 4,09
14 1,98 1,78 141 1,09 090 1,68 224 304 344 4,02
21 202 180 147 125 095 167 241 3,01 3,39 4,00

Keterangan:

F1-F5 :Formula dengan variasi konsentrasi maltodextrin (2%, 4%, 6%, 8%, 10%)

F&6-F10 : Formula dengan variasi konsentrasi PVP (1%, 2%, 3%, 4%, 5%)

Tabel 5 Hasil Uji Indeks Kompresibilitas

Waktu Rata-rata Indeks Kompresibilitas (%)

(hari) F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 F10
0 19,17 17,02 1495 1327 10,93 985 12,92 1494 16,93 19,58
7 1940 17,08 1532 12091 11,52 978 12,98 1452 16,81 19,56
14 19,15 16,83 14,72 1322 11,31 976 13,02 1461 16,94 19,62
21 1946 17,33 1521 1299 1136 981 1297 1480 16,74 1957
Keterangan:
F1-F5 : Formula dengan variasi konsentrasi maltodextrin (2%, 4%, 6%, 8%, 10%)

F&6-F10 : Formula dengan variasi konsentrasi PVP (1%, 2%, 3%, 4%, 5%)

Tabel 6 Hasil Kecepatan Alir

Waktu Rata-rata Kecepatan alir (g/dt)

(hari) F1 F2 F3 F4 F5 Fé F7 F8 F9 F10
0 468 550 85 900 10,33 1011 855 684 597 407
7 474 572 715 906 10,15 1000 843 700 592 398
14 483 565 723 852 965 1013 892 743 588 3,78
21 470 628 697 857 059 1005 859 687 580 383

Keterangan:

F1-F5 :Formula dengan variasi konsentrasi maltodextrin (2%, 4%, 6%, 8%, 10%)

F6-F10 : Formula dengan variasi konsentrasi PVP (1%, 2%, 3%, 4%, 5%)

Tabel 7 Hasil Uji Sudut Diam
Waktu Rata-rata Derajat Sudut Diam (°)
(hari) F1 F2 F3 [} F5 F6 F7 F8 F9 F10

0 20,99 28090 2737 2638 2593 2062 33,15 3592 3794 4195
7 2982 2861 27,78 2669 2610 30,03 3317 36,12 3B.00 4222
14 3015 2916 2830 2742 2644 2959 3308 36,10 38,37 4287
21 30,03 2880 2784 2711 2624 30,08 3317 36,12 38,55 42,96

Keterangan:

F1-F& :Formula dengan variasi konsentrasi maltodextrin (2%, 4%, 6%, 8%, 10%)

F6-F10 : Formula dengan variasi konsentrasi PVP (19%. 2%, 3%, 4%, 5%)
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GAMBAR

Semua gambar ditempatkan pada bagian ini disertai dengan keterangan gambar

Regresi Linear Waktu Larut F1-F5

F rata et (1990 y o

Gambar 1 Grafik Hasil Uji Regresi Linear Waktu Larut F1-F5

Regresi Linear Waktu Larut F&-F10

FF rtaratae (005

Gambar 2 Grafik Hasil Uji Regresi Linear Waktu Larut F6-F10
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Regresi Linear Kandungan Lembap F1-F5

R rata-rata= 0,99285

Gambar 3 Grafik Hasil Uji Regresi Linear Kandungan Lembap F1-F5

Gambar 4 Grafik Hasil Uji Regresi Linear Kandungan Lembap F6-F10
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R rata-rata = 0,9961

Gambar 5 Grafik Hasil Uji Regresi Linear Indeks Kompresibilitas F1-F5

Gambar 6 Grafik Hasil Uji Regresi Linear Indeks Kompresibilitas F6-F10
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Regresi Linear Kecepatan Alir F1-F5

RPrata — rata = 0,9783

Gambar 7 Grafik Hasil Uji Regresi Linear Kecepatan Alir F1-F5

Regresi Linear Kecepatan Alir F&-F10

R*rata — rata = 0,992

Gambar 8 Grafik Hasil Uji Regresi Linear Kecepatan Alir F6-F10
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Regresi Linear Sudut Diam F1-F5

R*rata — rata =09873

Gambar 9 Grafik Hasil Uji Regresi Linear Sudut Diam F1-F5

Regresi Linear Sudut Diam F&-F10

FPrata - rata = 098995

Gambar 10 Grafik Hasil Uji Regresi Linear Sudut Diam F5-F10
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