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MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

 
  
MOTTO : 

“Sesungguhnya di balik kesulitan itu ada kemudahan,maka apabila kamu telah 

selesai (dari urusan) , kerjakanlah dengan sungguh - sungguh urusan yang 

lain).(Q.S Al- Insyirah :67)” 

“Seseorang bisa duduk di tempat teduh sekarang karena seseorang telah 

menanam pohon sejak lama” 

“Jangan menyerah, Hari ini berat, esok akan lebih parah lagi, namun hari 

berikutnya akan ada cahaya mentari”. 

 

PERSEMBAHAN: 

Bismillahirohmanirrohim, kalimat pertama yang aku ucapkan sebelum memulai 

Karya Tulis Ilmiah, Kalimat yang selalu diucapkan anak-anak semester akhir. 

tugas akhir yang dikerjakan dalam waktu yang singkat untuk memenuhi salah satu 

syarat untuk mendapatkan gelar A.Md.Farm Mengucap syukur kepada Allah SWT 

yang telah memberikanku kesempatan, kemudahan dan kelancaran dalam 

mengerjakan tugas akhir ini. Karya Tulis Ilmiah ini kupersembahkan untuk: 

� Bapak Ros Effendi dan ibu Lilis Pawati kedua orang tua yang sangat hebat 

yang telah melahirkan, merawat, membesarkan, dan mengajariku tentang 

banyaknya hal. Dialah orang tua hebatku yang selalu memberikan yang 

terbaik dalam hal apapun yang selalu menomor satukan dalam segala hal yang 

aku inginkan, tanpa mengharapkan imbalan, yang selalu mendoakan, 

mensupport segala hal untuk anak-anak nya. kalian begitu istimewa untukku. 

Semoga ibuk dan ayah selalu dalam lindungan Allah SWT. 
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� Saudaraku satu-satunya (Raka Effendi)  sosok yang sangat cuek tapi sangat 

menjaga dan menyayangi adeknya, terima kasih untuk supportnya walaupun 

banyak gengsi nya. 

� Bapak Tri Yanuarto, M. Farm., Apt dan Ibu Densi Selpia Sopianti, M. Farm., 

Apt. terima kasih atas bimbingan dan kesabaran selama proses penulisan karya 

tulis ilmiah ini, terima kasih telah membantu dan membimbing saya selama 

proses penulisan karya tulis ilmiah inti, tanpa bimbingan dari bapak ibu 

mungkin saya tidak bisa sampai sejauh ini, tidak ada kata yang terucap selain 

kata terima kasih untuk bapak tri dan ibu densi selaku pembimbing saya 

selama proses penulisan karya tulis ilmiah ini.  

� Aprian Tedi Setiawan terima kasih telah menjadi sosok yang selalu ada dalam 

suka maupun duka tempat berkeluh kesah yang telah berkontribusi banyak 

dalam penulisan karya tulis ilmiah yang siap siaga membantu, meluangkan 

waktu, pikiran, tenaga dalam penulisan karya tulis ilmiah ini.  

� Teman seperjuangan selama penelitian karya tulis ilmiah saya ucapkan 

terimakasih telah membantu dan meluangkan waktu untuk membantu saya 

dalam penelitian karya tulis ilmiah, saya ucapkan terima kasih. 

� Teman-teman seperjuangan Sekolah Tinggi Kesehatan Al-Fatah angkatan ke-

13. Kita lewati 3 tahun ini bersama-sama dan sekarang berjuang 
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� Tidak lupa saya ucapkan terima kasih kepada dosen-dosen Sekolah Tinggi 
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INTISARI 

Penggunaan pewarna sintetik dapat menimbulkan dampak negative bagi 
kesehatan sehingga diperlukan zat pewarna alami yang aman bagi kesehatan yaitu 
salah satunya Umbi bit merah (Beta vulgaris L.) yang mengandung pigmen 
betasianin yang mengandung antioksidan, tujuan dari pemilihan ini yaitu zat 
pewarna alami lebih aman bagi kesehatan, oleh karena itu pewarna alami dari 
tumbuhan sangat dianjurkan.  

Formulasi sediaan serbuk sari umbi bit (Beta vulgaris L.) didalam 6 formula  
dengan penambahan laktosa dan dextrin sebanyak 5% dan variasi konsentrasi sari 
umbi bit (Beta vulgaris L.) masing-masing sebanyak F1:F2= 200 gram, F3:F4= 
250 gram, F5:F6= 300 gram. Sari umbi bit (Beta vulgaris L.) di buat dengan 
pelarut aquadest dengan metode pemanasan pada sushu 540C selamakurang lebih 
15-30 menit, sediaan sari umbi bit (Beta vulgaris L.) dilakukan evaluasi sifat fisik 
(Uji Organoleptis, Uji Homogenitas, Uji Derajat Kehalusan, Uji Penampilan 
Fisik) dan uji sifat kimia (Uji Ph). s 

Hasil dari evaluasi Sari umbi bit (Beta vulgaris L.) dapat di buat sediaan 
serbuk dengan variasi dan konsentrasi sari umbi bit (Beta vulgaris L.) yang 
berbeda dengan penambahan dextrin dan laktosa yang memiliki perbedaan pada 
setiap evaluasi pada masing-masing formulasi.  

 
Kata Kunci: Umbi bit (Beta vulgaris L.), Formulasi serbuk, Evaluasi. 
Acuan         : 30 (2005-2020) 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pewarna dapat menjadi bahan tambahan pangan yang dapat meningkatkan 

kualitas penampilan makanan, penambahan pewarna dalam makanan memiliki 

tujuan untuk menambah daya tarik, memberikan tampilan warna yang seragam 

dan stabil, dan dapat menyamarkan perubahan warna yang mungkin terjadi karena 

proses pengolaan dan lama penyimpanan (Tanggara, 2013). Zat pewarna terbagi  

dua yaitu pewarna alami dan pewarna sintetik. 

 Pilihan pewarna alami memiliki kekurangan yaitu tidak dapat 

mempertahankan warna dalam waktu yang cukup lama (Lembong dan Utama,  

2021).  Zat Pewarna sintetik dibuat dengan bahan kimia, sedangkan zat pewarna 

alami dapat dibuat dari tumbuhan ataupun hewan, penggunaan pewarna sintetik 

dapat menimbulkan dampak negatif bagi kesehatan yaitu dapat menyebabkan 

toksik karena adanya kandungan logam berat  yang berada pada zat pewarna 

sintetik yang tidak dapat di hancurkan oleh sistem pencernaan manusia (Rahayu 

dan Mahmuda, 2016). Sehingga pemilihan pewarna alami lebih baik dari pewarna 

sintetis.  

Zat pewarna alami untuk makanan sangat dianjurkan karena lebih aman 

bagi kesehatan (Rahayu dan Mahmuda, 2016). Oleh karena itu pewarna alami dari 

tumbuhan, buah buahan dan hewan sangat dianjurkan karena aman untuk 

kesehatan dan bisa digunakan sebagai pewarna untuk makanan dan minuman 
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 (Azizah & Hartana, 2018). Salah satu tumbuhan yang dapat digunakan sebagai 

pewarna alami yaitu umbi bit (Beta vulgaris L.) 

Umbi bit merah (Beta vulgaris L.) termasuk ke dalam jenis umbi umbian 

yang sampai saat ini pemanfaatan dan pengolahan umbi bit jarang dan kurang 

diketahui oleh masyarakat (Sinaga et al, 2017). Umbi bit atau buah bit merah 

adalah tumbuhan yang memiliki ciri khas yaitu bewarna ungu kemerahan dan 

bentuknya mirip seperti kentang (Nugraheni, 2014). Umbi bit merah (Beta 

vulgaris L.) salah satu bahan pangan yang bisa digunakan dan bermanfaat sebagai 

pewarna alami (Nuhartadi, 2013). Karena memiliki kandungan antioksidan yang 

tinggi yaitu pigmen betalanin, pigmen betalain sangat jarang digunakan dalam 

produk pangan dibanding antosianin (Wira Kusumah, 2007). Pigmen betalain 

terdiri dari betasianin dan betaxhantin (Setiawan, 2015). Betalain dibagi mennjadi 

dua kelompok yaitu betasianin pigmen bewarna merah keunguan sedangan 

betasantin pigmen bewarna kuning (Siti Marwati, 2010).  

Dextrin adalah karbohidrat yang dibentuk  selama hidrolisis pati menjadi 

gula melalui beberapa metode diantaranya, dengan penggunaan panas, asam dan 

enzim.  Dextrin adalah glukosa yang terdiri dari polimer sakarida dengan ikatan a-

1,4 D-glucose yang memiliki rumus umum yang sama dengan pati tetapi lebih 

kecil dan sedikit kompleks, dextrin banyak digunakan diantaranya sebagai bahan 

pengisi dalam industry farmasi, dalam industry pangan. Dextrin digunakan 

sebagai bahan pengental atau sebagai bahan pengisi  serbuk minuman, dextrin 

larut dalam air, dextrin merupakan oligosakarida salah satu jenis pati termodifkasi 

yang dihasilkan secara hidrolisa tidak sempurna yang merupakan molekul-
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molekul rantai pendek dengan jumlah glukosa enam sampai sepuluh (Triyono, 

2006). 

Laktosa adalah gula yang diperoleh dari susu. Pemerian serbuk atau massa 

hablur, keras, putih atau putih krem, tidak berbau dan rasa sedikit manis. Stabil 

diudara, tetapi mudah menyerap bau. Mudah (dan pelan-pelan) larut dalam air dan 

lebih mudah larut dalam air mendidih, sangat sukar larut dalam etanol dan tidak 

larut dalam kloroform dan eter (Anonim, 1995). Laktosa monohidrat dikenal 

sebagai gula susu. Merupakan bahan pengisi paling banyak digunakan pada 

pembuatan tablet. Laktosa mempunyai daya larut dan kemanisan laktosa lebih 

rendah daripada gula lainnya (Bandelin, 1989). 

 Laktosa merupakan bahan partisi yang paling banyak karena tidak 

bereaksi dengan hampir semua zat aktif, baik dalam bentuk hidrat atau anhidrat. 

Dalam proses granulasi basah, harus digunakan laktosa hidrat karena laktosa 

anhidrat dapat menyerap lembab sehingga meningkatkan kelembaban tersebut. 

Formula yang menggunakan laktosa menunjukkan laju pelepasan zat aktif, 

granulnya cepat kering dan tidak peka terhadap variasi perubahan suhu yang akan 

mempengaruhi kekerasan tablet. Laktosa digunakan sebagai bahan pengisi 

(Banker and Anderson, 1986). 

  Pembuatan serbuk pewarna umbi bit (Beta vulgaris L.) merupakan salah 

satu upaya untuk meningkatkan keawetan dan memperluas aplikasi pewarnaan 

alami dari umbi bit Pemanfaatan umbi bit sebagai pewarna alami yaitu dengan 

pembuatan serbuk, hal ini salah satu upaya untuk meningkatkan kekuatan dan 

memperluas aplikasi pewarnaan alami dari umbi bit, upaya ini disamping untuk 

mempertahankankan kandungan nutrisi juga untuk memberikan nilai tambah, 
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kelebihan serbuk pewarna alami diantaranya adalah memiliki kadar air yang lebih 

rendah. 

Pembuatan produk serbuk perlu ditambahkan dengan pengisi dekstrin dan 

laktosa karena  didasari oleh sifat kelarutan tinggi. Pembuatan produk sediaan 

seperti serbuk perlu dilakukan pengujian serbuk yaitu dengan evaluasi uji sifat 

fisik dsan uji sifat kimia. Pentingnya evaluasi ialah untuk memastikan kualitas,  

keamanan, serta manfaat serbuk guna melihat kelengkapan spesifikasi yang 

diharapkan.  

Berdasarkan latar belakang di atas peneliti sangat tertarik untuk membuat 

suatu formulasi serbuk dari sari umbi bit (Beta vulgaris L.) sehingga penelitian ini 

diberikan judul “Formulasi Dan Evaluasi Sediaan Serbuk Sari Umbi Bit (Beta 

vulgaris L.) Sebagai Pewarna alami. 

1.2 Batasan Masalah 

sBerdasarkan latar belakang tersebut adapun batasan masalah yang terdiri 

dari: 

a. Sampel yang digunakan adalah umbi bit (Beta vulgaris L.) 

b. Metode pengambilan sari umbi bit (Beta vulgaris L.) yaitu menggunakan 

metode pemanasan 540 C selama 15-30 menit dengan pelarut aquadest. 

c. Penelitian ini memformulasi umbi bit (Beta vulgaris L.) menjadi serbuk 

dengan berbagai kadar sari umbi bit (Beta vulgaris L.) (200 g, 250 g dan 

300 g). 

d. Sampel serbuk dilakukan uji evaluasi ( uji sifat fisik, dan uji sifat kimia ) 
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1.3 Rumusan Masalah 

a.  Apakah sari umbi bit (Beta vulgaris L.) dapat diformulasikan menjadi 

sediaan serbuk pewarna alami? 

b.      Apakah variasi kadar sari umbi bit (Beta vulgaris L.) dapat  mempengaruhi 

evaluasi (Uji sifat fisik, dan uji sifat kimia ) dari sediaan serbuk? 

1.4 Tujuan Penelitian 

a. Untuk mengetahui bahwa sari umbi bit (Beta Vulgaris L.) dapat 

diformulasikan dalam sedian serbuk sebagai pewarna alami.  

b. Untuk mengetahui pengaruh variasi kadar pada sediaan serbuk sari umbi 

bit (Beta vulgaris L.) terhadap  evaluasi (Uji sifat fisik, dan uji sifat kimia ) 

dari sediaan serbuk. 

c. Untuk mengetahui pengaruh dan perbedaan penambahan bahan pengisi 

dextrin dan laktosa pada sediaan serbuk sari umbi bit ( Beta vuLgaris L) 

sebagai pewarna alami. 

1.5 Manfaat Penelitian   

1.5.1 Bagi Akademik  

Hasil penelitian ini dapat menjadi wawasan dan penambah pengetahuan 

bagi perkembangan akademik dan dapat digunakan sebagai referensi. 

1.5.2 Bagi Peneliti Lanjutan 

Menjadi acuan bagi peneliti lain bahwa sari umbi bit (Beta Vulgaris L.) 

dapat dijadikan sebagai pewarna alami, sehingga dapat menjadi acuan bagi 

peneliti lain terkait penelitian umbi bit (Beta vulgaris L.) 
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1.5.3 Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian sediaan serbuk dari umbi bit (Beta vulgaris L.) dapat di 

formulasikan menjadi sediaan serbuk sebagai pewarna alami dapat menjadi ide 

masyarakat terkait pewarna alami. 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Kajian Teori 

2.1.2 Tanaman Umbi Bit (Beta vulgaris L.) 

a. Toksonomi Dan Morfologi Umbi Bit (Beta vulgaris L.) 

 

Gambar 1.Tanaman Umbi Bit (Beta vulgaris L.) 

  
Umbi bit (Beta vulgaris L.) adalah jenis umbi umbian yang yang memiliki 

banyak manfaat, umbi bit merupakan salah satu tanaman yang memiliki ciri khas 

yaitu bewarna ungu kemerahan dan bentuknya yang mirip seperti kentang 

(Nugraheni, 2014). Umbi bit (Beta vulgaris L.) termasuk ke dalam tanaman 

musiman, buah bit (Beta vukgaris L.) banyak masyarakat yang menyukai buah bit 

(Beta vulgaris L.) karena memiliki rasa yang enak, sedikit manis dan lunak dan 

memiliki kandungan betasianin sebagai pigmen bewarna merah violet (Putri, 

2016). Tinggi buah bit  sekitar 1-3 meter dan bila di belah akan Nampak garis 

putih bewarna merah muda (Nanda, 2014).
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Umbi bit (Beta vulgaris L.) termasuk kedalam jenis umbi umbian yang 

banyak dibudidayakan di idonesia sampai saat ini pemanfaatan dan pengelolaan 

umbi bit di Indonesia masih sangat jarang dan banyak belum diketahui oleh 

sebagian besar masyarakat, pengelolaan biasanya masih sederhana yaitu seperti 

dibuat jus, sup, dan juga salad (Sinaga et al, 2017). Pigmen betalain sangat jarang 

digunakan dalam produk pangan dibanding antosianin (Wira Kusumah, 2007). 

Betalain dibagi mennjadi dua kelompok yaitu betasianin pigmen bewarna merah 

keunguan sedangan betasantin pigmen bewarna kuning (Siti Marwati, 2010). 

Selain memiliki kandungan betalain umbi bit (Beta vulgaris L.) sangat bermanfaat 

bagi kesehatan tubuh salah satunya memiliki kandungan antioksidan yang cukup 

tinggi yaitu pigmen betalain yang terdiri atas pigmen betasianin dimanfaatkan 

karena memiliki manfaat sebagai pewarna dan juga sebagai antioksidan dan 

radical savenging sebagai perlindungan terhadap gangguan stress oksidatif 

(Setiawan, 2015). Umbi bit (Beta vulgaris L.) memilik nilai pH 6,35 (Datuyanan, 

2020). 

Klasifikasi ilmiah dari tanaman Beta vulgaris L. adalah sebagai berikut:  

Kingdom  : Plantae s 

Divisi   : Tracheoionta 

Kelas   : Magnoliopsida 

Ordo   : caryophyllales 

Famili   : chenopodiaceae 

Genus   : beta 

Spesies  : beta vulgaris L. (Sistyaningrum, 2017)).  
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b. Kandungan Umbi Bit (Beta vulgaris L.) 

Umbi  bit salah satu bahan pangan yang sangat bermanfaat bagi kesehatan 

tubuh karena memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi diantaranya yaitu 

vitamin seperti vitamin A, asam askorbat (Vitamin C), thiamin (B1), niacin (B3), 

riboflavin (B2), pentotthenic acid (B5), vitamin B6, dan mineral seperti 

sodium,kalsium, iron, fosfor, kalium, magnesium, dan seng ( Szekely et al 2019). 

Selain itu, bit juga memiliki kandungan antioksidan yang cukup tinggi yaitu 

pigmen betalain yang terdiri atas pigmen betasianin dimanfaatkan karena 

memiliki manfaat sebagai pewarna dan juga sebagai antioksidan dan radical 

savenging sebagai perlindungan terhadap gangguan stress oksidatif (Setiawan, 

2015). Pigmen betalain sangat jarang digunakan dalam produk pangan dibanding 

antosianin (Wira Kusumah, 2007). Betalain dibagi mennjadi dua kelompok yaitu 

betasianin pigmen bewarna merah keunguan sedangan betasantin pigmen bewarna 

kuning (Siti Marwati, 2010). Bit merupakan salah satu bahan pangan yang banyak 

mengandung manfaat, salah satu pemanfaatannya memberikan warna alami dalam 

produk pangan (Wira Kusuma, 2007). 

c. Manfaat Umbi Bit (Beta vulgaris L.) 

Tanaman umbi bit (Beta vulgari L.) meliki mafaat bagi kesehatan tubuh 

karena memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi yaitu seperti mengandung 

vitamin A, vitamin C,  vitamin B1, B3, B2, B5, B6 dan mineral seperti sodium, 

kalsium, fosfor, kalium, magnesium dan seng (Szekely et al, 2019).  Selain itu 

umbi bit juga memiliki kandungan antioksidan yang tinggi yaitu pigmen betalain 

yang terdiri dari betasianin dan betaxahantin (Setiawan, 2015). 
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Kandungan betasianin di dalam umbi bit ( Beta vulgaris L.) bermanfaat 

sebagai pewarna dan juga bermanfaat sebagai perlindungan terhadap gangguan 

akibat stres oksidatif (Setiawan, 2015). Selain itu kandungan betasianin di dalam 

buah bit (Beta vulgaris L.) juga mempunyai manfaat positif terhadap radikal 

bebas dan kanker karena mengandung senyawa nitrogen (Nuhartadi, 2013). 

2.1.2 Serbuk / pulvis 

a. Pengertian serbuk 

Serbuk menurut Farmakope Edisi III merupakan campuran homogen dua 

atau lebih obat yang diserbukkan. Serbuk adalah campuran kering bahan 

obat atau zat kimia yang telah dihaluskan untuk pemakaian oral atau dalam 

atau untuk pemakaian luar. Serbuk oral dapat diberikan dalam bentuk 

terbagi (pulveres/divided powder/chartulae) atau tak terbagi (pulvis/Bulk 

powder). Pulvis merupakan serbuk yang tidak terbagi-bagi dan di 

golongkan menjadi beberapa jenis, yaitu pulvis adspersorius (serbuk 

tabur/bedak) merupakan serbuk ringan yang digunakan untuk penggunaan 

topikal, yang pengemasannya dapat berupa berupa wadah yang bagian 

atasnya memiliki lubang halus untuk memudahkan penggunaan pada kulit. 

Umunya serbuk tabur harus melewati ayakan dengan derajat halus 100 

mesh agar tidak dapat menimbulkan iritasi pada bagian yang sensitif 

(Syamsuni, 2006).  

b. Derajat Kehalusan Serbuk 

Derajat halus serbuk dinyatakan dengan satu nomor atau dua nomor. 

Apabila derajat kehalusan serbuk dinyatakan dengan satu nomor, maka 

semua serbuk dapat melalui ayakan dengan nomor tersebut. Jika 
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dinyatakan dengan dua nomor, artinya bahwa semua serbuk dapat melalui 

pengayak dengan nomor yang palig rendah dan tidak boleh lebi dari 40% 

melalui pengayak dengan nomor tertinggi (Anief, 1997). 

c. Karakteristik serbuk yang baik 

1). Homogen 

  2). Kering 

3). Memiliki derajat kehalusan tertentu serta harus memenuhi persyaratan 

meliputi keseragaman bobot dan keseragaman kandungan atau dosis 

2.1.3  Bahan Tambahan (Pengisi) 

a.  Dextrin 

Dextrin ((C6H10O5)n) adalah produk hidrolisa zat pati, berbentuk amorf 

adalah disakarida yang memiliki rumus (C12H22O11) tetapi berbeda di 

dalam struktur. Dextrin dan pati memiliki rumus umum yang sama 

((C6H10O5)n) dimana glukoa bersatu dengan yang lain membentuk rantai 

(polisakarida) tetapi dextrin memiliki ukuran yang lebih kecil dan kurang 

kompleks dibandingkan dengan pati. 

Dextrin larut di dalam air dan dapat diendapkan dengan alkohol, dextrin 

memiliki sifat seperti pati, dextrin bereaksi dengan iodin memberikan 

warna biru dan larut dalam alkohol 25% disebut (amilodextrin) sedangkan 

yang bewarna coklat kemerahan larut dalam alkohol 55% disebut 

(eritrodextrin) sedangkan yang tidak membentuk warna dengan iodin 70% 

disebut (akhrodextrin) (Nur, 2008). Pada prinsipnya pembuatan dextrin 

yaitu dengan cara memotong rantai panjang pati dengan katalis atau enzim 

menjadi molekul yang berantai lebih pendek, dalam industri pangan 
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dekstrin digunakan untuk meningkatkan tekstur bahan pangan, karena 

dekstrin memiliki kemampuan untuk membentuk lapisan. 

a. Laktosa 

 Laktosa yaitu gula alamiah yang terkandung dalam minuman dan    

makanan yang selalu dikonsumsi sehari-hari seperti, roti, biscuit, sereal, 

mentega dan susu. Mengkonsumsi laktosa dapat berdampak baik bagi 

tubuh, laktosa yang dikonsumsi akan dicerna oleh enzim lactase di dalam 

tubuh menjadi galaktosa dan glukosa yang dapat membantu penyerapan 

natrium, kalsium dan memberi efek positif pada fisiologi usus. Tetapi 

tubuh memiliki perbedaan dalam kemampuan mengelolahnya sehingga 

setiap manusia membutuhkan laktosa dengan kadar yang berbeda-beda 

(Sumoprastowo, 2000). 

Menurut Suhendar dkk (2008) laktosa sangat membantu pada proses 

metabolisme tubuh, laktosa merupakan karohidrat yang terkandung di 

dalam susu dengan jumlah yang banyak.  

2.1.4   Pewarna Alami 

Warna merupakan salah satu daya tarik utama dan menjadi kriteria penting 

untuk suatu produk seperti tekstil, kosmetika, pangan dan lainya (Rimbai et al, 

2011). Pewarna dapat menjadi bahan tambahan pangan yang dapat meningkatkan 

kualitas penampilan makanan, penambahan pewarna dalam makanan memiliki 

tujuan untuk menambah daya tarik, memberikan tampilan warna yang seragam 

dan stabil, dan dapat menyamarkan perubahan warna yang mungkin terjadi karena 

proses pengolaan dan lama penyimpanan (Tanggara, 2013). Zat pewarna alami 

berasal dari bahan-bahan alami baik dari hewan, tumbuhan dan mineral yang 
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dimanfaatkan langsung melalui proses pengelolahan terlebih dahulu (Setiawan, 

2012). Tanaman yang menghasilkan zat pewarna alami biasanya berasal dari, 

daun, batang, akar, biji, bunga dan getah (Sutara, 2017). Zat pewarna alami salah 

satu alternatif zat pewarna yang tidak toksik, mudah diperbaharui, dan ramah 

lingkungan (Yemisa, 2013). 

Kelebihan pewarna alami yaitu: 

1). Warna yang yang dihasilkan lebih cerah 

2). Banyak mengandung manfat dan gizi 

3). Dapat dikonsumi 

4). Tersedia di alam 

Oleh karena itu pewarna alami dari tumbuhan yang aman untuk dikonsumi 

salah satunya adalah umbi bit (Beta vulgaris L.) keunggulan pewarna alami terus 

diteliti karena ramah lingkungan dan banyak mengandung manfaat (Azizah & 

Hartana, 2018). Pewarna alami umumnya dalam bentuk konsentrat, pewarrna 

dalam bentuk konsentrat memiliki kelemahan yaitu pewarna yang dihasilkan 

harus langsung digunakan dan memilki stabilitas yang rendah dan umur simpan 

yang pendek (Tama et al, 2014). Oleh karena itu akann dilakukan pembuatan 

pewarna alami dalam bentuk serbuk yang memiliki kadar air yang rendah, umur 

simpan yang lebih lama, praktis dalam penggunaan, dan kemudahan penanganan, 

tranportasi dan pennyimmpanan.  

2.1.4  Evaluasi  

Penelitian ini dilakukan evaluasi yaitu uji sifat fisik (uji orgaolepti, uji 

homogenitas, uji derajat halus dan uji penampilan fisik) dan uji sifat kimia (uji pH 

) pada sediaan serbuk umbi bit (Beta vulgaris L.) sebagai pewarna alami.  
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Uji sifat fisika meliputi : 

a. Uji Organoleptis 

pengujian dilakukan dengan cara megamati warna, bentuk, dan aroma. 

Parameter karakteristik dari uji organoleptis yang baik adalah tidak terjadinya 

perubahan  warna, bentuk, dan aroma pada sediaan (Husnani & Rizki, 2019). Uji 

organoleptik selain untuk mengamati perubaha pada warna, bentuk, da aroma 

juga dilakukan untuk mengetahui apakah sediaan yang dibuat telah memenuhi 

aspek yang dapat diterima (acceptability) untuk konsumen atau tidak (Utami, 

2016). 

b. Uji Homogenitas 

Uji Homogenitas dilakukan yaitu untuk melihat homogenitas dari sediaan 

yang dibuat. Salah satu jaminan mutu dari suatu sediaan yang bertjuan untuk 

mengetahui ketercampuran sediaan yang dibuat dengan bahan didalam formula 

(Hanum & Murrukmihadi, 2015). Homogenitas menunnjukan formula tidak 

memperlihatkan adanya butiran kasar dan memiliki susunan yang homogeny dan 

bahan yang ditambah tidak mempengaruhi keadaan fisik dari sediaan dan untuk 

mengetahui tercampurnnya bahan bahan yang digunakan didalam formula dan 

menjamin bahwa zat aktif didalam sediaa telah terdistribusi secara merata 

(Muflihunna et al, 2019). 

c. Uji Derajat Kehalusan  

Uji derajat halus dilakukan dengan cara masukan sampel tidak lebih dari 

25 gram serbuk pada alat sieve shaker pengayak baku dengan nomor pengayak 

20,40, 60, 80, 100  selama kurang lebih 30 menit, lalu ditimbang dan di hitung 

jumlah yang tertinggal pada pengayak , lalu di catat.   
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Table I Derajat Kehalusan 

Klasifikasi 
serbuk 

Siplisia nabati hewan Bahan kimia 

Nomor 
nominal 

serbuk 

Batas derajat halus ²⁾ Nomor 
nominal 

serbuk 

Batas derajat halus ²⁾ 

% Nomor 
pengayak 

% Nomor 
pengayak 

Sangat kasar 8 20 60    

Kasar 20 40 60 20 60 40 

Setengah kasar 40 40 80 40 60 60 

Halus 60 40 100 80 60 120 

Sangat halus 80 100 80 120 100 120 

 

d. Uji Penampilan Fisik 

Uji penampilan fisik dilakukan untuk melihat  penampilan fisik secara 

visual pada sediaan, dengan cara menimbang masing masing sediaann lalu 

dilarutkan ke dalam aquadest dan diamati warna dari masing masing formula. 

e. Uji waktu larut  

Uji waktu larut dilakukan untuk mengetahui berapa lama waktu yang 

diperlukan agar satu formula larut seluruhnya didalam air uji waktu larut 

dilakukan dengan melarutkan 200 mL aquadest, waktu larut dihitung dengann 

menggunakan stopwatch sampai seluruh serbuk larut dalam air. Waktu larut yang 

baik jika waktu yang diperlukan 1-2 menit. 

Uji sifat kimia meliputi : 

a. Uji pH (ph meter, kertas lakmus, indikator universal) 

pH adalah suatu parameter yang digunakan untuk menyatakan tingkat 

keasaman suatu larutan (Ali & Wibowo, 2019). Uji pH dilakukan untuk 

mengetahui apakah sediaan memenuhi syarat ph larutan pada rentang netral yaitu 
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bekisar antar pH 6-7 (Nawatila et al, 2020). Nilai pH betalain umbi bit adalah 4-6 

(Stinzing dan Carle, 2007) 

pH meter  

pH adalah alat yang digunakan untuk mengetahui derajat keasaman suatu 

larutan, alat ini dapat mengukur derajat keasaman yang terkandung didalam air. 

Penggunaan alat ukur ini harus dilakukan kalibrasi terlebih dahulu ( Hadiatna & 

Sudewa, 2017).  

Kertas lakmus 

Kertas lakmus terdapat dua jenis yaitu kertas lakmus merah dan kertas 

lakmus biru, nilai pH yang diukur dengan cara melihat perubahan warna pada 

kertas lakmus, jika suatu senyawa merubah kertas lakmus merah menjadi biru 

maka dia bersifat basa, jika suatu senyawa merubah kertas lakmus biru menjadi 

merah maka dia bersifat asam, jika tidak terjadi perubahan warna maka bersifat 

netral (Tahir, 2008). 

Indikator universal 

Indikator universal adalah alat indicator untuk menentukan nilai pH 

dengan mengunakan kertas indikator berupa kertas serap dan tiap kotak kemasan 

dilengkapi dengan peta warna (Siregar, 2021). 
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2.1.5  Kerangka Konsep  

   Kerangka konsep dalam penelitian ini dapat dilihat pada gambar: 

 

 

            

         

 

                       

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Kerangka Konsep 

Umbi Bit Sari Umbi Bit 

Laktosa 5% Dextrin 5% 

Formulasi Sediaan Sari Umbi Bit 

Dengan Variasi Konsentrasi Sari Umbi 

Bit 

Sari Umbi Bit 250 

gram 

Sari Umbi Bit 300 

gram 

Sari Umbi Bit 200 

gram 

Evaluasi Sifat Fisik dan Kimia 

Umbi Bit                         -Antioksidan 

-Pewarna                       
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BAB III  

METODE PENELITIAN 

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini telah dilakukan pada bulan Januari - April 2023 di 

laboratorium Farmasetika Sekolah Tinggi Kesehatan Al-Fatah Bengkulu. 

3.2.  Alat Dan Bahan 

3.2.1.  Alat 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, blender, 

beaker glass, alat pengeringan, kertas saring, hot plate, spatula, corong, talenan, 

timbangan digital, alumunium foil, thermometer, beaker glas, ayakan. 

3.2.2.  Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penelitian sediaan serbuk pewarana alami 

yaitu : sari umbi bit, dextrin, laktosa, aquadest.    

3.3 Prosedur Kerja Penelitian 

3.3.1. Verifikasi Tanaman 

Verifikasi tanaman ini dilakukan agar tidak salah dalam pengambilan 

bahan utama yang digunakan, verifikasi tanaman di lakukan di laboratorium 

biologi falkutas MIPA Universitas Bengkulu. 

3.3.2. Pengambilan Sampel  

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah umbi bit (Beta vulgaris 

L.) yang diambil di daerah Bengkulu Pengambilan sampel dilakukan dengan 

membeli sampel di tokoh buah Nayla di Kelurahan Tebeng Kota Bengkulu.
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3.3.3.  Penyiapan sampel 

 Sampel yang digunakan  yaitu umbi bit (Beta vulgaris L.) segar dan yang 

sudah matang yang akan dijadikan sari umbi bit (Beta vulgaris L.) untuk 

digunakan sebagai serbuk pewarna alami. 

3.3.4. Pembuatan Sari Umbi Bit (Beta vulgaris L.) 

  Umbi bit ditimbang sebanyak 1 ½ kgs dibagi menjadi 6 formula yaitu 

masing-masing dibagi menjadi 200 gram, 250 gram dan 300 gram. Lalu 

dibersihkan dan dipotong kecil kecil lalu dihaluskan dengan belender. Selanjutnya 

keluarkan hasil blender umbi bit, masukan ke dalam beaker glas tambahkan 

aquadest sebanyak 1:1 kemudian disaring menggunakan kain kasa sebanyak dua 

kali penyaringan kemudian panaskan dengan suhu 54o C selama 15-30 menit 

(Maran et al, 2014). lalu disaring lagi dengan kain kasa untuk mendapatkan sari 

dan tampung sari umbi bit yang diperoleh. 

3.3.5.  Pembuatan Serbuk Umbi Bit (Beta vulgaris L.) 

Keenam formula sari umbi bit selanjutnya dibuat serbuk dengan cara 

penambahan dextrin dan laktosa masing masing sebanyak 5% dari jumlah sari. 

Lalu dikeringkan ke dalam lemari pengering pada suhu 40-50o C selama kurang 

lebih 4 jam sampai terbentuk serbuk yang kering. Serbuk yang diperoleh 

kemudiaan di ayak dengan ayakan No 14-16 mesh, selanjutya serbuk yang 

diperoleh dilakukan uji evaluasi uji sifat fisik (uji organoleptis, uji, uji 

homogenitas, uji derajat kehalusan, uji penampilan fisik) dan uji sifat kimia (uji 

pH) selama 4 minggu. 
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Table II. Rancangan Formula Serbuk Sari Umbi Bit (Beta vulgaris L.) 

 
Bahan 

 
F1 

 
F2 

 
F3 

 
F4 

 
F5 

 
F6 

 
Fungsi 

Umbi Bit 200 
gram 

200 
gram 

250 
gram 

250 
gram 

300 
gram 

300 
gram 

Zat Aktif 

Dextrin 5%  5%  5%  Pengering 
dan Pengisi 

Laktosa  5%  5%  5% Pengering 
dan Pengisi 

Keterangan : 

F1 : Formulasi serbuk sari umbi bit 200 gram dengan penambahan dextrin 5% 
F2 : Formulasi serbuk sari umbi bit 200 gram dengan penambahan laktosa 5% 
F3 : Formulasi serbuk sari umbi biit 250 gram dengan penambahan dextrin 5% 
F4 : Formulasi serbuk sari umbi bit 250 gram dengan penambahan laktosa 5% 
F5: Formulasi serbuk sari umbi bit 300 gram dengan penambahan dextrin 5% 
F6: Formulasi serbuk sari umbi bit 300 gram dengan penambahan laktosa. 5% 

3.3.6. Evaluasi Sediaan Serbuk Sari Umbi Bit (Beta vulgaris L.) 

 A.Uji Sifat Fisik 

1.         Pengujian Organoleptis 

Uji organoleptik pada serbuk sari umbi bit (Beta vulgaris L.) dilakukan 

dengan cara mengamati sediaan  mulai dari aroma dilakukan dengan cara serbuk 

diletakann di kaca arloji lalu dicium aromaya, uji bentuk dilakukan dengan cara 

mengamati bentuk dari serbuk dan uji warna dilakukan dengan cara mengamati 

warna pada serbuk selama 4 minggu (Elisabeth et al, 2018).  

2. Uji Homogenitas 

Uji homogenitas bertujuan untuk melihat homogenitas suatu sediaan 

serbuk  dengan melihat ketercampuran antar bahan. Homogenitas salah satu 

evaluasi penting pada formulasi untuk mengetahui ketercampuran suatu bahan 

didalam formula ( Hanum & Murrukmihadi, 2015).    
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3. Uji Derajat Halus Serbuk 

Menurut Materia Medika derajat halus serbuk dinyatakan dengan nomor 

pengayakan jika derajat halus dinyatakan dengan nomor 1, yaitu semua serbuk 

dapat melalui pengayakan dengan nomor tersebut dimaksudkan bahwa semua 

serbuk dapat melalui pengayakan dengan nomor terendah dan tidak lebih dari 

40% dari nomor pengayakan dengan nomor tertinggi. 

Menurut Farmakope Indonesia dalam penetapan derajat halus serbuk 

simplisia nabati dan simplisia hewani tidak ada bagian dari obat yang dibuang 

selama penggilingan atau pengayakan, kecuali dinyatakan lain dalam monografi 

masing-masing. 

4. Uji Penampilan Fisik dengan Aquadest 

Uji penampilan fisik dilakukan dengan cara timbang serbuk sari umbi bit 

sebanyak 1 gram dilarutkan ke dalam 9 mL aquadest lalu amati warna masing 

masing formula.. 

5. Uji waktu larut 

Uji waktu larut dilakukan untuk mengetahui berapa lama waktu yang 

diperlukan agar satu formula larut seluruhnya di dalam air uji waktu larut 

dilakukan dengan melarutkan 200 mL aquadest diletakan di atas magnetic stirrer, 

waktu larut dihitung dengann menggunakan stopwatch sampai seluruh serbuk 

larut dalam air. Waktu larut yang baik jika waktu yang diperlukan 1-2 menit. 

B. Uji Sifat Kimia 

1.  Uji  pH 

 Uji pH dilakukan menggunakan alat pH meter dengan cara melakukan 

kalibrasi alat pH pada. Serbuk ditimbang sebanyak 1 gram lalu dilarutkan 

kedalam 9 mL aquadest lalu celupkan alat pH meter hingga menunjukan hasil dari 
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pH. syarat ph larutan pada rentang netral yaitu bekisar antar pH 6-7 (Nawatila et 

al, 2020). 

3.4 Analisi Data 

Data yang diperoleh dari uji sifat fisik dan uji sifat kimia sediaan serbuk 

sari umbi bit ( Beta vulgaris L.) di analisa secara deskriptif kemudian disajikan 

dalam bentuk tabel dan narasi. 
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