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ABSTRAK 

OPTIMASI FORMULA GRANUL EFFERVESCENT EKSTRAK 

KUNYIT (Curcuma domestica Val.) 

IMAS YULIAWATI SETIANINGRUM 

2443022105 

Rimpang kunyit merupakan tanaman yang berkhasiat sebagai 

antidepresan. Kandungan zat aktif terkandung dalam rimpang kunyit adalah 

kurkumin. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi crospovidone, konsentrasi komponen effervescent, dan interaksi 

keduanya terhadap mutu fisik granul effervescent ekstrak kunyit yang dibuat 

dengan metode peleburan ditinjau dari laju alir, sudut diam, waktu larut, pH 

serta untuk mengetahui rancangan formula optimum dari granul effervescent. 

Pembuatan komponen effervescent menggunakan metode peleburan dan 

pembuatan granul effervescent menggunakan metode granulasi basah. 

Formula dibagi menjadi empat bagian yang disesuaikan dengan penggunaan 

metode optimasi desain faktorial menggunakan dua faktor dan dua tingkat. 

Faktor yang digunakan adalah crospovidone dengan tingkat rendah 2% dan 

tingkat tinggi 5% serta komponen effervescent dengan tingkat rendah 20% 

dan tingkat tinggi 30% Respon yang diamati adalah laju alir, sudut diam, 

waktu larut, dan pH. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa konsentrasi 

komponen effervescent berpengaruh signifikan dalam meningkatkan laju alir, 

menurunkan sudut diam, memperlama waktu larut, serta meningkatkan pH, 

konsentrasi crospovidone berpengaruh signifikan dalam menurunkan laju 

alir, meningkatkan sudut diam, mempercepat waktu larut, serta meningkatkan 

pH, sedangkan interaksi keduanya berpengaruh signifikan dalam 

meningkatkan laju alir, meningkatkan sudut diam, mempercepat waktu larut 

serta menurunkan pH. Berdasarkan program Design Expert didapatkan 

formula optimum granul effervescent dengan konsentrasi crospovidone 

sebesar 2,057% dan konsentrasi komponen effervescent sebesar 22,750% 

dengan nilai teoritis untuk laju alir 15,002 g/detik, sudut diam 35,629 °, waktu 

larut 2,589 menit, dan pH 3,628. 

Kata kunci: Granul Effervescent, Optimasi, Desain Faktorial, Metode 

Peleburan, Ekstrak Kunyit (Curcuma domestica Val.) 
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ABSTRACT 

OPTIMIZATION OF THE EFFERVESCENT GRANULE FORMULA 

OF TURMERIC EXTRACT (Curcuma domestica Val.) 

IMAS YULIAWATI SETIANINGRUM 

2443022105 

Turmeric rhizome is known to possess antidepressant properties, 

mainly attributed to its active compound, curcumin. The objective of this 

study was to determine the effects of crospovidone concentration, 

effervescent component concentration, and their interaction on the physical 

quality of turmeric extract effervescent granules prepared by the fusion 

method. The evaluated parameters included flow rate, angle of repose, 

dissolution time, and pH, as well as the determination of the optimum 

formulation of the effervescent granules. The effervescent base was prepared 

using the fusion method, and the effervescent granules were produced using 

wet granulation. The formulas were divided into four groups following a 

factorial design optimization, employing two factors at two levels. The 

factors consisted of crospovidone at low (2%) and high (5%) levels, and 

effervescent components at low (20%) and high (30%) levels. The measured 

responses were flow rate, angle of repose, dissolution time, and pH. The 

results of this study indicate that the concentration of effervescent 

components has a significant effect on increasing flow rate, reducing the 

angle of repose, prolonging dissolution time, and increasing pH. Meanwhile, 

the concentration of crospovidone has a significant effect on decreasing flow 

rate, increasing the angle of repose, accelerating dissolution time, and 

increasing pH. In addition, the interaction between the two significantly 

affects increasing flow rate, increasing the angle of repose, accelerating 

dissolution time, and decreasing pH. Based on the Design Expert software, 

the optimum formulation was obtained with 2.057% crospovidone and 

22.750% effervescent components, producing theoretical values of 15.002 

g/sec for flow rate, 35.629 ° for angle of repose, 2.589 minutes for 

disintegration time, and a pH of 3.628. 

Keywords: Effervescent Granules, Optimization, Factorial Design, Fusion 

Method, Turmeric Extract (Curcuma domestica Val.) 
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