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MOTTO 
 
 

 
“Tidak ada yang instan untuk meraih kesuksesan, karena kesuksesan 

membutuhkan proses. Jadi jika bisa sukses di usia muda, mengapa harus 
menunggu tua” 

 
 

“Orang yang hidupnya hanya memikirkan dirinya sendiri, dia akan hidup 
sebagai orang kerdil dan mati sebagai orang kerdil. Tetapi.... orang yang mau 

memikirkan orang lain, selamanya ia akan hidup sebagai orang besar dan mati 
sebagai orang besar” (Sayyid Qutb) 

 
 
“If you have the motivation, I think anything in this world is posibble. First, you 

have to start moving. If you move, something will start” 
 
 
“Dreams are like stars... you may never touch them, but if you follow them they 

will lead you to your destiny”
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RINGKASAN 

Formulasi serbuk effervescent  ekstrak kulit buah naga merah (Hylocereus 
polyrhizus) dan ekstrak buah salam (Syzygium polyanthum); Budiono; 
091710101060; 2013; 54 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas Jember 

Pada saat ini belum ada perusahaan minuman fungsional yang menyediakan ekstrak 
antioksidan dari buah salam dan kulit buah naga merah. Pemanfaatan buah salam 
sendiri hanya sebatas konsumsi anak-anak kecil dipedesaan sedangkan kulit buah 
naga hanya sebagai limbah. Oleh karena itu dalam penelitian ini akan memanfaatkan 
buah salam dan limbah kulit buah naga sebagai serbuk effervescent. Tujuan dari 
penelitian ini adalah menentukan formulasi ekstrak kulit buah naga merah, ekstrak 
buah salam serta Na-bikarbonat untuk mendapatkan empat formula yang disukai 
panelis dan mengetahui karakteristik sensoris, fisik dan kimia serbuk effervescent 
yang diformulasi. 

Penelitian ini dibagi menjadi 2 tahapan. Pada tahap pertma ialah pembuatan ekstrak 
bubuk kulit buah naga merah dan buah salam. Pada tahap kedua ialah formulasi 
serbuk effervescent. Hasill formulasi dilakukan pengamatan terhadap karakteristik 
sensoris, fisik (waktu larut, warna dan kadar air) dan kimia (kandungan betasianin, 
kandungan antosianin dan aktivitas antioksidan). Data yang diperoleh dari hasil 
penelitian dianalisis menggunakan metode deskriptif. Data hasil pengamatan 
ditampilkan dalam bentuk tabulasi dan histogram yang kemudian diinterpretasikan 
sesuai parameter yang diamati untuk melihat kecenderungan atau trend dari setiap 
parameter. 

Berdasarkan analisa menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai produk minuman 
effervescent berbahan baku kulit buah naga merah dan buah salam dengan formulasi 
F5, F6, F7 dan F8 daripada formulasi lain. Selanjutnya, produk serbuk effervescent 
dengan formulasi F5, F6, F7 dan F8 akan dilanjutkan untuk analisis karakteristik fisik 
dan kimia. Ekstrak kulit buah naga merah dan buah salam dapat diaplikasikan pada 
minuman effervescent sebagai sediaan minuman antioksidan. Hasil penelitian uji 
sensoris didapatkan bahwa minuman effervescent yang disukai panelis yaitu F5, F6, 
F7 dan F8 dengan konsentrasi bubuk ekstrak kulit buah naga merah dan buah salam 
sebesar 35 %. Karakteristik kimia dalam penentuan kadar air diperolah data bahwa 
keempat formulasi memiliki kadar air jauh diatas batas standar yaitu diatas 7%.  Pada 
pengujian betasianin ditunjukan pada sampel F5 memiliki kandungan betasianin 
tertinggi yaitu 518,32 mg/100 gram berat kering serbuk effervescent. Sedangkan pada 
pengujian antosianin F8 memiliki kadar antosianin tertinggi yaitu 7,09 mg/100 gram 
berat kering serbuk effervescent. Uji aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa 
formulasi F8 memiliki persentase penghambatan tertinggi yaitu yaitu 51,91 %. 
Karakteristik fisik serbuk effervescent  pada pengujian waktu larut, hasil F5 memiliki 
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waktu larut terbaik yaitu 25,04 detik. Pada pengujian warna hasil tertinggi untuk 
lightness dan croma ialah F5 dengan nilai lightness = 41,39 dan croma = 23,21. Nilai 
Hue secara keseluruhan menunjukkan angka yang tidak signifikan sehingga 
disimpulkan bahwa nilai Hue keempat sampel sama yaitu red purple. Rekomendasi 
dalam penelitian ini ialah perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang praduga umur 
simpan serbuk effervescent sehingga diketahui umur simpan produk effervescent yang 
diformulasi. 
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