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ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk melihat daya terima tablet effervescent daun kacang tujuh jurai. 
Penelitian ini terdiri dari perlakuan penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 10%, 15%, 
20%, 25% dan 30%. Pengujian daya terima dinilai oleh 25 orang panelis semiterlatih terhadap 
penampakan umum, warna, rasa dan aroma tablet effervescent. Hasil penelitian menunjukkan untuk 
penampakan umum perlakuan yang paling disukai panelis yaitu B (Penambahan bubuk ekstrak daun 
kacang tujuh jurai 15%), dan perlakuan C (Penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 20%). 
Penilaian rata rata untuk warna perlakuan C (Penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 
20%), penilaian rata rata untuk rasa pada perlakuan perlakuan C (Penambahan bubuk ekstrak daun 
kacang tujuh jurai 20%), dan penilaian rata rata untuk aroma kesukaan panelis untuk produk terbaik 
pada perlakuan C (Penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 20%) dengan tingkat daya 
terima terhadap penampakan umum (4), warna (4), rasa (3,3), dan aroma (4). 
 
Kata kunci: Daya terima, effervecsent; organoleptik, Phaseolus lunatus, L. 
 

ABSTRACT 
 
This study aims to determine the acceptability of the seven jurai peanut leaf effervescent tablets. This 
study consisted of the addition of seven jurai peanut leaf extract powder 10%, 15%, 20%, 25% and 
30%. The acceptability test was assessed by 25 semi-trained panelists on the general appearance, 
color, taste and aroma of effervescent tablets. The results showed that for the general appearance 
the most preferred treatment by panelists was B (Addition of seven jurai peanut leaf extract powder 
15%), treatment C (addition of seven jurai peanut leaf extract powder 20%). The average rating for 
the color of treatment C (Addition of seven jurai peanut leaf extract powder 20%), the average rating 
for taste in treatment C (Adding seven jurai peanut leaf extract powder 20%), and the average rating 
for the panelists' favorite aroma for the product. The best treatment was in treatment C (Addition of 
seven jurai peanut leaf extract powder 20%) with acceptable levels of general appearance (4), color 
(4), taste (3,3), and scent (4). 
 
Keywords: Receptivity, effervecsent, organoleptic Phaseolus lunatus, L. 
 

PENDAHULUAN 
 

Effervescent adalah sediaan berbentuk serbuk, akan larut dalam air dengan menghasilkan 
reaksi antara komponen asam dan basa. Penggabungan komponen asam dan basa akan 

menimbulkan reaksi yang merupakan dasar dari formulasi minuman effervescent (Rakte and 
Nanjwade, 2014). Sediaan Tablet effervescent sebagai bentuk minuman ringan yang praktis dalam 
penyajiannya, mudah larut, menarik, memberi sensasi sparkle dan hasil minuman yang jernih. 
Penyajian minuman tradisional menjadi bervariasi dan praktis dalam penyimpanan serta sediaan 
tablet effervescent memberikan rasa yang berbeda dengan membantu memperbaiki rasa karena 
adanya kandungan karbonat (Pulungan, 2004),  

Bahan dasar pembuatan tablet effervescent yaitu asam dan karbonat. Gas CO2 akan 
dihasilkan dari reaksi antara senyawa asam dan senyawa karbonat yang terjadi pada sediaan 
effervescent (Ansel, 1989). Pelarutan antara asam dan basa biasanya terjadi dibawah waktu dua 
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menit, larutan yang dihasilkan jernih, rasa yang dihasilkan menarik karena terdapat kandungan yang 
dapat memperbaiki rasa suatu obat berupa kandungan karbonat (Banker dan Anderson, 1994). 
Ketika bercampur dengan air, garam effervescent mampu melepaskan gas. 

Bagian daun kacang tujuh jurai biasanya dimanfaatkan dari tanaman kacang tujuh jurai. 
Teknologi pengolahan dibidang pangan semakin berkembang, sehingga daun kacang tujuh jurai 
diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah sebagai obat tradisional dengan pengolahan yang tepat 
yaitu dengan menjadikan tablet effervescent. Pada umumnya di Sumatera Barat, daun kacang tujuh 
jurai menjadi minuman kesehatan dengan cara diekstrak menggunakan air yang biasa dikenal 
dengan minuman air kacang tujuh jurai atau aia daun kacang yang biasa dikonsumsi bersamaan 
dengan cincau hijau serta perasan jeruk nipis. 

Minuman tradisional ini dibuat melalui proses pengecilan ukuran daun dengan blender, pada 
perbandingan 1:2 yaitu daun kacang tujuh jurai dan air, kemudian untuk mendapatkan ekstraknya 
disaring dengan kain. Untuk kesehatan, daun kacang tujuh jurai memiliki peran sebagai minuman 
fungsional. Kemampuan menurunkan demam dan gangguan panas dalam merupakan manfaatkan 
yang diyakini oleh masyarakat minang dengan mengkonsumsi minuman tradisional ini. Penyajian 
minuman ini dicampur dengan cincau hijau dan untuk menambah kesegaran, pemberi flavor alami 
ditambahkan perasa jeruk nipis. Jeruk nipis memiliki kandungan vitamin C. Vitamin C sangat 
berperan terhadap kesehatan (Pathy, Krishnasarma, 2018). Asam askorbat dikenal sebagai vitamin C 
sebagai nutrisi paling efektif dan paling aman (Nweze, et al., 2015). Pada jeruk nipis kandungan 
vitamin C sekitar 27 mg/100 g bahan (Rukmana, 2003). 

Kandungan klorofil pada ekstrak daun kacang tujuh jurai diduga diperoleh dari warna hijau 
daun, sehingga kadar antioksidan tinggi dengan semakin tingginya kandungan klorofil pada ekstrak 
daun. Beberapa penelitian membuktikan bahwa klorofil memiliki kemampuan bioaktivitas tinggi yaitu 
sebagai antioksidan (Donalson, 2004), menghambat oksidasi lipid, membersihkan darah kotor, 
meningkatkan imunitas (Rahayu dan Limantara, 2005), katalisator pelepas radikal bebas (Figge, 
1948) senyawa antikanker (Harttig and Bailey, 1998), serta sebagai fotosensitizer untuk terapi 
fotodinamika dalam penghancuran sel kanker dan tumor (Limantara et al., 2006). Kemampuan 
mencegah atau memperlambat proses oksidasi dengan menangkap radikal bebas dalam tubuh 
merupakan fungsi dari antioksidan (Astawan dan Kasih, 2008). Menurut (Winarsih, 2007), antioksidan 
merupakan senyawa yang memberikan elektron dan penting dalam sistem imunitas tubuh.  

Maka dari penjelasan diatas, daun kacang tujuh jurai memiliki keistimewaan unggul dari 
kandungan klorofilnya sebagai sumber antioksidan alami. Pengolahan minuman instan dari ekstrak 
bubuk daun kacang tujuh jurai berupa sediaan tablet effervescent untuk mempermudah penyajian, 
meningkatkan daya tarik konsumen terhadap obat tradisional sehingga diharapkan dapat 
mempertahankan kandungan antioksidan dari bentuk sediaan effervescent. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui daya terima tablet effervescent berbahan dasar daun kacang tujuh jurai, sehingga 
dapat menjadi alternatif pengolahan minuman tradisional. 
 

METODE PENELITIAN 
 

Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan yaitu daun kacang tujuh jurai 5 kg dan jeruk nipis 2 kg. Bahan utama 

pembuat effervescent yaitu natrium bikarbonat, asam tartarat, asam sitrat, sukrosa sebagai pemanis 
alami, magnesium stearat, serta maltodekstrin sebagai bahan pengisi pembuatan bubuk. Alat yang 
digunakan adalah wadah, timbangan, sendok aluminium, kain saring, spray dryer (BUCHI B-290), 
pencetak tablet, blender (Miyako), dan peralatan lain untuk pengujian produk. 
 
Formulasi Tablet Effervescent 

 Perlakuan pada penelitian yaitu penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai yang 
digunakan pada pengujian daya terima tablet effervescent, yaitu : A (10%), B (15%), C (20%), D 
(25%), dan E (30%). Dengan masing-masing perlakuan terdiri dari asam sitrat 48,86 g, asam tartarat 
48,86 g, natrium bikarbonat 113,4 g, magnesium stearat 2,8 g, dan sukrosa 66,08 g. Total pemberian 
bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai pada setiap formulasi disesuaikan dengan persentase setiap 
perlakuan terhadap jumlah formulasi tablet effervescent yang meliputi (natrium bikarbonat, asam 
tartarat, asam sitrat, sukrosa dan magnesium stearate dengan total keseluruhnya 280 g) berat 
pertablet 3,5 g. 
 
Pelaksanaan Penelitian 
Pembuatan Ekstrak Daun Kacang Tujuh Jurai Modifikasi (Natalia, 2011) 
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 Sortasi daun kacang tujuh jurai, dibesihkan dengan air mengalir, daun ditimbang sebanyak 5 
kg dan air. Kemudian haluskan dengan blender pada perbandingan 1:2 (b/v) yaitu daun kacang tujuh 
jurai dan air, lalu disaring, pisahkan antara ampas dan ekstrak dengan kain saring hingga didapatkan 
ekstrak daun kacang tujuh jurai tanpa ampas.  
 
Pembuatan Ekstrak Sari Jeruk Nipis 
 Sortasi buah jeruk nipis, dicuci hingga bersih, jeruk nipis dibelah menjadi dua bagian, diperas 
sambil disaring. Ambil sari jeruk nipisnya. 
 
Pembuatan Bubuk Ekstrak Daun Kacang Tujuh Jurai 
 Ditambah sari jeruk nipis pada ekstrak daun kacang hasil penyaringan sebanyak 10% yaitu 
dari banyaknya ekstrak daun kacang tujuh jurai, tambahkan maltodekstrin sebanyak 15 g 
maltodekstrin dalam 100 ml ekstrak daun kacang tujuh jurai atau 15% (b/v), kemudian untuk 
melarutkan maltodekstrin semua bahan dihomogenkan. Kemudian setelah homogen, campuran 
ekstrak dikeringkan dengan suhu outlet 80oC dan suhu inlet 160oC menggunakan spray dryer hingga 
menghasilkan bubuk. 
  
Pembuatan Tablet Effervescent Daun Kacang Tujuh Jurai 

Metode petabletan yang digunakan yaitu kempa langsung dilakukan untuk tahap pencetakan 
tablet effervescent (Rohdiana, 2006). Bahan aktif utama pembentuk effervescent yang digunakan 
pada setiap perlakuan yaitu asam tartarat, asam sitrat dan natrium bikarbonat. Ditimbang bahan 
pembentuk tablet effervescent pada setiap perlakuan yaitu natrium bikarbonat, asam tartarat, asam 
sitrat sebagai bahan aktif effervescent, bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai, magnesium stearat 
dan sukrosa. Setelah ditimbang sesuai perlakuan, kemudian campur bahan aktif, magnesium stearat 
dan sukrosa. Kemudian setelah homogen tambahkan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai. 
Pencampuran bahan dilakukan sesegera mungkin, karena sifat bahan yang higroskopis, kemudian 
timbang dan cetak dengan berat masing-masing tablet 3,5 g dan dikemas dengan aluminium foil serta 
tutup dengan kemasan kedap udara. 
 
Pengamatan 
 Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini yaitu pengamatan organoleptik (Setyaningsi 
et al., 2010). Pengamatan organoleptik untuk mengetahui daya terima tablet effervesct daun kacang 
tujuh jurai meliputi penampakan umum, warna, rasa dan aroma dengan menggunakan skala 1-5 (1 = 
sangat tidak suka), 2 = tidak suka, 3 = netral/biasa, 4 = suka, 5 = sangat suka). 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Karakteristik Tablet Effervescent  
 Proses pembuatan tablet effervesecnt memiliki tingkat kesulitan, karena bahan-bahan yang 
digunakan memiliki sifat higroskopis, sehingga mudah menyerap air yang ada disekitarnya. Sehingga 
kondisi pencetakan tablet harus sesuai. Komponen utama effervescent yaitu kombinasi dari asam 
dan basa. Terjadi kesulitan pada pembuatna effervescent jika hanya menggunakan sumber asam 
tunggal. Menurut Ansel (1989), campuran bersifat lekat dan sukar menjadi granul jika hanya 
menggunakan asam tunggal yaitu asam sitrat, sedangkan campuran granul yang mudah 
menggumpal dan mudah kehilangan kekuatannya jika menggunakan asam tunggal yaitu asam 
tartarat. Asam banyak diperoleh dari berbagai jenis buah, dari buah apel mengandung asam malat 
dengan sifat higroskopis dan mudah larut dalam air, serta sumber karbonat juga dapat direaksikan 
dengan asam malat. Kekuatan asam dari asam malat lebih rendah dibanding asam tartarat dan asam 
sitrat, hal ini merupakan kelemahan asam malat, sedangkan keunggulan asam malat yaitu pada 
sediaan effervescent dapat larut cukup tinggi, lembut dan mempunyai bau yang khas (Lachman, 
1996). 
 Ketika effervescent dilarutkan kedalam air, reaksi yang diharapkan yaitu reaksi spontan 
berupa gelembung udara. Komponen effervescent diolah dengan kombinasi asam tartarat dan asam 
sitrat, dan jarang hanya menggunakan asam tunggal. Karena, jika hanya menggunakan asam tunggal 
akan menghasilkan kesukaran dalam pencetakan. Apabila hanya asam sitrat sebagai komponen 
effervescent akan membentuk campuran yang lekat dan sulit membentuk granul, jika hanya asam 
tartarat akan membentuk granul yang menggumpal dan kekuatannya mudah hilang (Ansel, 1989). 
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Hasil Uji Organoleptik 
 
Penampakan Umum Tablet 

Pada hasil uji organoleptik berupa penampakan umum tablet effervescent dilakukan pada 5 
(lima) perlakuan, dengan mengamati permukaan tablet baik dari segi tekstur dan bentuk. 
Berdasarkan Gambar 1, dapat dilihat bahwa penampakan umum dengan penilaian terbaik yang 
paling disukai oleh panelis yaitu tablet effervescent pada perlakuan B (15%), yakni dengan tingkat 
kesukaan panelis yaitu suka (4). Sedangkan penilaian panelis pada penampakan umum tablet 
effervescent paling rendah pada perlakuan E (30%) dengan tingkat kesukaan panelis yaitu biasa (3). 
Adanya perbedaan penilaian kesukaan terhadap penampakan umum tablet effervescent dapat 
disebabkan karena panelis lebih suka tablet dengan permukaan halus dan warna seragam. 
Penampakan tablet effervescent dari segi warna dipengaruhi oleh perbedaan penambahan bubuk 
ekstrak daun kacang tujuh jurai, warna yang dihasilkan tidak seragam dan tekstur kurang padat. 
Penelitian Pribadi et al., (2014), mengatakan bahwa ekstrak bubuk pada tablet effervescent yang 
ditambahkan semakin banyak maka akan memberikan rasa lebih disukai, aroma lebih terasa dan 
warna yang lebih kuat. 
 
Warna 

Tingkat penerimaan sutau produk secara visual sangat diengaruhi oleh warna, sehingga 
penilaian terhadap warna digunakan dalam pengujian organoleptik. Produk pangan yang memiliki 
rasa enak, tetapi dinilai dari segi warna kurang menarik atau terkesan telah terjadi penyimpangan dari 
warna yang seharusnya, maka akan kurang diminati untuk dikonsumsi. Pada umumya warna menjadi 
penentuan dari suatu mutu bahan pangan, karena warna terlihat lebih dahulu (Winarno, 1997). 

Hasil pengujian panelis terhadap warna dari tablet effervescet yang telah dilarutkan terlihat 
pada Gambar 1. Bahwa warna tablet effervescent yang paling disukai oleh panelis adalah tablet 
effervescent dengan perlakuan C (20%) dengan tingkat kesukaan yaitu suka (4). Sedangkan 
penilaian panelis pada warna tablet effervescent paling rendah pada perlakuan D dan E dengan 
tingkat kesukaan panelis yaitu biasa (3).  
 Warna tablet effervescent bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai yang dihasilkan berwarna 
hijau muda hingga hijau tua, pada perlakuan A (10%) warna hijau muda dan pada perlakuan E (30%) 
berwarna hijau tua. Peningkatan warna dipengaruhi oleh perlakuan penambahan bubuk ekstrak daun 
kacang tujuh jurai. Semakin meningkat penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai maka 
warna hijau akan semakin meningkat. Warna juga disebabkan karena adanya kandungan klorofil 
pada daun sebagai zat hijau daun. Namun, selain klorofil didalam kloroplas juga terdapat carotenoid, 
phycocyanin, phycoerythrin, dan foxoxanthin. Setiap kloroplas memiliki warna yang dominan, karena 
itu lah kebanyakan daun berwarna hijau (Prangdimurti et al., 2008). Pada penelitian Pribadi et al., 
(2014), menyatakan bahwa pada tablet effervescent dengan ekstrak bubuk yang diberikan semakin 
banyak akan menghasilkan penampakan warna lebih kuat, rasa lebih disukai dan aroma lebih terasa. 
 
Rasa 

Indra pencicip menerima tanggapan kimiawi dengan menilai rasa. Penilaian akhir konsumen 
dapat menolak atau menerima suatu produk pangan dengan menilai rasa yang menjadi faktor penting 
kedua setelah warna. Komponen terakhir dalam menentukan enak atau tidaknya suatu produk adalah 
rasa. 

Berdasarkan data pada Gambar 1, dapat dilihat bahwa nilai rasa tertinggi adalah pada 
perlakuan C (20%) dengan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa yaitu biasa (3,3). Terdapat 
beberapa faktor yang mempengaruhi rasa yaitu adanya interaksi komponen rasa yang lain, suhu, 
senyawa kimia, dan konsentrasi. Rangsangan pada indera penerima ketika mengecap dirasakan dari 
senyawa-senyawa citarasa pada produk (Winarno, 1997). 

Rasa pada tablet effervesecent disebabkan adanya pemberian bubuk ekstrak daun kacang, 
sehingga rasa pada produk memiliki rasa khas daun. Minuman bersoda memiliki ciri khas rasa asam, 
hal ini tentunya karena komponen pada effervescent yaitu reaksi asam dan basa dari asam tartarat 
dan asam sitrat dengan natrium bikarbonat dengan menghasilkan gas CO2. 

Rasa asam yang dihasikan minuman tablet effervescent lebih strong dibandingkan sukrosa 
sebagai pemanis alami dengan rasa manis yang dihasilkan. Penambahan sukrosa sebagai pemanis 
kurang memberikan efek rasa manis pada tablet effervescent, karena tingkar kemanisan pada 
sukrosa sama dengan 1,00 (Winarno, 1992). Selain itu, rasa dipengaruhi oleh adanya saponin yang 
memiliki rasa pahit, rasa yang tajam dan tidak hilang bila ditambah asam (Harbrone, 1987). 

Adanya karbonat yang dapat memperbaiki rasa pada minuman effervescent sehingga dapat 
diterima panelis. Ukuran yang memberikan tingkat atau efek sparkle yang dihasilkan pada minuman 
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karbonasi dan menghasilkan rasa “menggigit” yang khas pada minuman effervescent ketika kontak 
dengan syaraf sensor pada indra pengecap disebut sebagai derajat karbonasi (Pulungan et al., 
2004). 
 
Aroma 

Pengindraan yang berfungsi menentukan atau menilai aroma melalui penciuman bau dari 
suatu produk. Konsumen bisa mengetahui enak atau tidaknya suatu produk pangan yang belum 
tampak bentuknya dengan mencium baunya dari jarak jauh disebabkan adanya penilaian produk 
pangan dengan pembauan dalam jarak jauh atau disebut juga penciuman jarak jauh (Soekarno, 
1981). Aroma yang dihasilkan dari minuman tablet effervescent berasal dari daun tujuh jurai. 

Berdasarkan data pada Gambar 1, terlihat bahwa aroma produk dengan penilaian terbaik 
paling disukai adalah aroma tablet effervescent pada perlakuan C (20%) dengan tingkat kesukaan 
yaitu suka (4). Sedangkan penilaian panelis terhadap aroma tablet effervescent paling rendah pada 
perlakuan D (25%) dengan tingkat kesukaan panelis yaitu biasa (3).  

Tingkat penerimaan panelis terhadap aroma tablet effervescent semakin menurun seiring 
penambahan bubuk ekstrak daun kacang yang semakin banyak. Penambahan bubuk ekstrak daun 
kacang yang semakin banyak akan meningkatkan aroma tablet effervecsent yang dihasilkan. Aroma 
yang terdapat pada tablet effervescent dihasilkan dari bau khas daun. Bahan baku yang digunakan 
memiliki bau khas daun sehingga mempengaruhi aroma dari produk yang dihasilkan. Selain itu, 
aroma yang dihasilkan pada produk dipengaruhi oleh adanya kandungan fenolik pada daun kacang 
tujuh jurai. Karena flavonoida mengandung system aromatic yang terkonjugasi (Rohyani, 2007). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Grafik tingkat kesukaan panelis pada tablet effervescent dengan penambahan bubuk 

ekstrak daun kacang tujuh jurai terhadap penampakan umum warna, rasa dan aroma. 
 

Berdasarkan grafik pada Gambar 1. diatas dapat terlihat bahwa perlakuan penambahan 
bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai yang paling disukai panelis adalah tablet effervescent pada 
perlakuan C (20%), dengan parameter rasa, aroma dan warna yang lebih menonjol. 
 

KESIMPULAN 
 

Berdasarkan uji organoleptik menggunakan panelis untuk melihat daya terima tablet 
effervescet, perlakuan terbaik pada perlakuan C (Penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh jurai 
20%) dengan tingkat kesukaan penampakan umum suka (4), warna suka (4), rasa biasa (3,3), dan 
aroma suka (4). 
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