BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

51 Kesimpulan

Dari ketiga formulasi perbandingan F1 (asam sitrat), F2 (asam tartrat) dan
F3 (kombinasi asam sitrat dan asam tartrat) yang stabil dalam bentuk serbuk
effervescent yaitu F3. Dimana F3 memenuhi semua uji, baik uji organoleptis, uji
kadar air, uji ukuran partikel, uji waktu larut, uji PH, uji analisis kesukaan, uji

kecepatan alir dan sudut istirahat, uji kerapatan curah dan kerapatan mampat.

52  Saran
Sebaiknya penelitian ini tidak hanya dibuat dalam bentuk serbuk

effervescent saja, tapi dapat dikembangkan dalam bentuk tablet effervescent.
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Lampiran 1. Rancangan Formula Serbuk Effervescent Susu Jagung

Bahan Fi1 F2 F3
Susu Jagung 20 % 20 % 20 %

Na Bikarbonat 27,04% 27,04% 27,04%
Asam Sitrat 23,84 % - 7,94 %
Asam Tartrat - 23,84 % 15,9 %

Na CMC 1% 1% 1%
Dextrin 10 % 10 % 10 %
Sakarin 0,1% 0,1% 0,1%
Sukrosa 18 % 18 % 18 %
Perisa Lemon g.s g.s g.s
Ket : F1 : Formula serbuk effervescent susu jangung hanya menggunakan

asam sitrat.
F2 : Formula serbuk effervescent susu jangung hanya menggunakan

asam tartrat.
F3: Formula serbuk effervescent susu jangung yang menggunakan

kombinasi kedua asam (asam sitrat dan asam tartrat).



Lampiran 2. Skema Kerja Pembuatan S

erbuk Susu Jagung

Susu Jagung

Diendapkan selama sehari

A

| dengan kecepatan 3000 rpm

Hasil e

ndapan

Disaring
Dimasukkan kedalam wadah
Dikeringkan dalam

A

menggunakan suhu 30-40°C

y

Serbuk susu jagung

Dipisahkan menggunakan sentrifus

oven



Lampiran 3. Pembuatan Serbuk Effervescent Susu Jagung

Serbuk Susu Jagung

A 4

Digerus susu jagung

Ditambahkan natrium  bikarbonat
yang sudah digerus

Ditambahkan dextrin yang sudah
digerus

Ditambahkan sakarin yang sudah
digerus

Ditambahkan sukrosa

Ditambahkan asam sitrat
Ditambahkan asam tartrat

Dituang kedalam cawan porselin
Ditambahkan sedikit demi sedikit Na
CMC sampai membentuk massa
yang bisa dikepal

Ditambahkan sedikit perisa lemon

Granul

basah

v

Diayak menggunakan ayakan nomor
12 mesh

Ditimbang granulasi basah
Dikeringkan menggunakan oven
pada suhu 40°C

Ditimbang menggunakan ayakan 10

mesh

Serbuk effervescent susu
jagung




Lampiran 4. Perhitungan Bahan
a. Formulal

Tiap 5 g mengandung :

R/ Serbuk susu jagung 20%

Sukrosa 18%
Dextrin 10%
Sakarin 0,1%
Na CMC 1%
Perisa Lemon q.s

Perhitungan
=20

1. Serbuk susu jagung = TR 5=1g
2. Sukrosa =2 x5=09 g
100
3. Dextrin =2 x5=05 g
100
. _01 _
4. Sakarin = 00 X 5=0,005¢g
_ 1 _
5. NaCMC —EXS =0,05¢g
6. Perisa lemon =q.s
Kombinasi =59 - (1g + 0,99 + 0,59 + 0,005g + 0,05Q)
=59 —2,455¢
= 2,545¢
Asam sitrat : Natrium bikarbonat
3 : 34
7. Asam sitrat = -
6,4 2,545
= 6,4x=7,635
x=282 =1192
6,4
8. Natrium bikarbonat = 22 ==
6,4 2,545
= 6,4x = 8,653
x=295 " =135

6,4



b. Formula 2

Tiap 5 g mengandung :

R/ Serbuk susu jagung 20%
Sukrosa 18%
Dextrin 10%
Sakarin 0,1%
Na CMC 1%
Perisa Lemon q.s

Perhitungan

1. Serbuk susu jagung = %x 5=1g¢g
2. Sukrosa = %x 5=09g
3. Dextrin = %x 5=05¢g
4. Sakarin = %x 5=0,005¢g
5. Na CMC =—x5=005g
6. Perisa lemon =q.s
Kombinasi =59 - (1g + 0,99 + 0,59 + 0,005g + 0,05Q)
= 5g - 2,455¢g
= 2,545¢g
Asam tartrat : Natrium bikarbonat
3 : 3,4
7. Asam tartrat = 27 = 2‘;(45
= 6,4x=7,635
x=122 =119
8. Natrium bikarbonat = Z:—: = 2;45
= 6,4x = 8,653
x=203 "~ 1352

6,4



C.

Formula 3

Tiap 5 g mengandung :

R/ Serbuk susu jagung

Sukrosa
Dextrin
Sakarin
Na CMC

Perisa Lemon

Perhitungan

1. Serbuk susu jagung
2. Sukrosa
3. Dextrin
4. Sakarin

5. NaCMC

6. Perisa lemon

Kombinasi

Asam sitrat

1

7. Asam sitrat

8. Asam tartrat

Natrium bikarbonat
3,4

20%
18%
10%
0,1%
1%
Q.
= %x 5=1g
=—x5=09g
= x5=05g
= x5 = 0,005 g
=—x5=005g
=q.s
=5g - (1g + 0,9g + 0,59 + 0,005g + 0,059)
= 5¢ - 2,455¢
= 2,545
Asam tartrat

2
= L__*X

6,4 2,545

= 6,4x=2,545

x=222 =0397
R

6,4 2,545

= 6,4x=5,09

x=22 =079

6,4



8. Natrium bikarbonat

34 _ x

6,4 2,545
6,4x = 8,653
y = 8,653
-y

=1,352
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Lampiran 5. Hasil Formula Serbuk Effervescent Susu Jagung

Gambar Hasil

F1 F2 F3

Gambar 1

Gambar 2

Gambar 3
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Gambar Hasil
F1 F2 F3
Gambar 4
Gambar 5
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