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INTISARI 

Bunga rosella ungu memiliki kandungan vitamin C dan antosianin sebagai 

sumber antioksidan alami. Antioksidan dapat menangkal penyakit degenerative, 

seperi diabetes mellitus hingga penyakit kanker. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui apakah bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) dapat 

diformulasikan menjadi serbuk effervescent dan untuk mengetahui apakah sari 

bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) memenuhi pengujian standar serbuk 

effervescent. 

Serbuk sari bunga rosella ungu dibuat dengan metode granulasi kering, 

dimana sari dipanaskan dengan suhu 40℃-60℃. Pembuatan serbuk effervescent sari 

bunga rosella dibuat dengan variasi konsentrasi bunga rosella ungu, yaitu 0%, 1%, 

3%, dan 5%. Kemudian dilakukan evaluasi fisik serbuk effervescent yang meliputi 

uji organoleptis sari bunga rosella ungu, uji organoleptis serbuk effervescent, uji 

waktu alir, uji sudut diam, uji waktu larut, dan uji pH. 

Hasil evaluasi menunjukkan bahwa keempat formulasi telah memenuhi 

syarat uji organoleptis, uji waktu alir, uji sudut diam, uji waktu larut, dan uji pH. 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa sari bunga 

rosella ungu dapat diformulasikan menjadi sediaan serbuk effervescent dan keempat 

formulasi memehuni standar pengujian serbuk effervescent. 

Kata kunci : Bunga rosella ungu, Serbuk effervescent 

Daftar acuan : 27 (1998-2023) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia memiliki tanah yang subur serta makmur, yang mana keunggulan 

ini membuat tanaman yang ditanam di Wilayah Indonesia akan tumbuh dengan 

baik. Jika masyarakat mampu memanfaatkan keunggulan tersebut untuk 

mengembangkan tanaman dengan penguasaan pengetahuan dan teknologi yang 

ada, maka masyarakat akan sejahtera. Salah satu tanaman yang dapat 

dikembangkan adalah bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) (Ahmad dkk., 

2021) 

Bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) memiliki warna ungu tua, tebal, 

dan berair. Mengandung vitamin C, asam suksinat dan asam oksalat yang dominan 

(Arista Gustiarani & Triastuti, 2021). Beberapa kandungan bunga rosella (Hibiscus 

sabdariffa L) antara lain, campuran asam sitrat dan asam malat, menghasilkan rasa 

asam yang segar. Mengandung vitamin C dan antosianin sebagai sumber 

antioksidan alami untuk menangkal radikal bebas penyebab penyakit diabeletes 

mellitus, kanker, dan penyakit lainnya (Tungadi dkk., 2022) 

Antioksidan sebagai penangkal radikal bebas dapat menginduksi penyakit 

degeneratif seperti, diabetes melitus hingga penyakit kanker yang disebabkan oleh 

stres oksidatif diinisiasi. Saat ini masyarakat masih banyak yang mengkonsumsi 

bahan antioksidan yang bersifat kimiawi karena dianggap mempunyai efek yang 

lebih cepat dibandingkan dengan bahan alami. Padahal bahan kimia berpotensi 

menimbulkan penyakit yang berbahaya (Aisiyah dkk., 2017). 
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Kandungan yang terdapat di bunga rosella ini sangat berpotensi untuk 

dikembangkan menjadi minuman kesehatan, salah satunya serbuk effervescent. 

Seiring perkembangan zaman, masyarakat cenderung menyukai segala 

sesuatu yang praktis. Masyarakat lebih menyukai produk instan karna mudah 

disajikan atau dikonsumsi dalam waktu yang singkat, salah satunya yaitu serbuk 

effervescent. Serbuk effervescent dapat berasal dari tanaman, seperti daun, batang, 

buah, dan kulit sebagai bahan baku. Minuman herbal yang berasal dari bahan alami 

sebagai serbuk effervescent tujuannya selain untuk mempermudah dalam penyajian 

juga diharapkan memiliki khasiat bagi kesehatan tubuh. Bunga rosella ungu 

(Hibiscus sabdariffa L) merupakan salah satu tanaman yang dapat dimanfaatkan 

sebagai serbuk effervescent (Ida & Tahir, 2020). 

Serbuk effervescent yaitu sediaan kering yang mengandung unsur obat, 

terdiri dari asam sitrat, natrium bikarbonat, dan asam tartat. Serbuk effervescent 

akan menghasilkan buih jika dilarutkan dengan air, karena kandungan asam dan 

basanya bereaksi dengan air yang membebaskan karbondioksida (CO℃). Dengan 

kandungan natriumnya, serbuk effervescent mampu menutupi rasa pahit dari zat 

obat (Zakaria & Sari, 2023). 

Untuk menutupi rasa asam dari bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L), 

serbuk effervescent yang dibuat harus dikombinasi dengan pemanis. Pemanis yang 

digunakan adalah sorbitol. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka penulis tertarik ntuk membuat 

suatu Formulasi Serbuk Effervescent Sari Bunga Bosella Ungu (Hibiscus sabdariffa 

L). 
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1.2 Batasan Masalah 

Berdasarkan latar belakang adapun batasan masalah pada penelitian ini 

terdiri dari : 

a. Sampel yang digunakan adalah bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa 

 

L). 

b. Penelitian ini membuat formulasi serbuk effervescent bunga rosella ungu 

(Hibiscus sabdariffa L). 

c. Uji sifat fisik serbuk effervescent bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa 

L) meliputi : uji organoleptis, uji waktu alir, uji sudut diam, uji pH, dan uji 

waktu larut. 

1.3 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan maka dapat dirumuskan 

masalah dalam penelitian 

a. Apakah bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) dapat diformulasikan 

menjadi serbuk effervescent ? 

b. Apakah sari bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) memenuhi 

pengujian standar serbuk effervescent ? 

1.4 Tujuan Penelitian 

a. Untuk mengetahui apakah bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) 

dapat diformulasikan menjadi serbuk effervescent. 

b. Untuk mengetahui apakah sari bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) 

memenuhi pengujian standar serbuk effervescent. 
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1.5 Manfaat Penelitian 

 

1.5.1 Bagi Akademik 

Hasil penelitian ini dapat menjadi referensi dan menambah wawasan bagi 

perkembangan akademik yang akan datang. 

1.5.2 Bagi Penelitian Lanjutan 

Penelitian sediaan serbuk effervescent bunga rosella ungu (Hibiscus 

sabdariffa L) dapat menjadi referensi dan acuan bagi peneliti lain sehingga dapat 

mengembangkan penelitian bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) lebih lanjut. 

1.5.3 Bagi Instansi/Masyarakat 

Memberikan informasi dan pengetahuan serta kemudahan bagi masyarakat 

dalam pengelolahan bunga kelopak bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) 

melalui modifikasi farmasi. 



 

 

 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Kajian Teori 

 

2.1.1 Bunga Rosela Ungu (Hibiscus sabdariffa L) 

Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa L) terdiri dari 300 spesies yang 

terdistribusi di wilayah tropis dan substropis di dunia. Tanaman ini dapat hidup di 

iklim tropis dengan temperatur hangat dan lembab, dan pada iklim 

substropis.rosella dapat tumbuh pada green house, tetapi secara normal tumbuh 

baik di bawah matahari langsung (Markomah dkk., 2015). 

 

 

Gambar 1.Bunga Rosella Ungu (Hibiscus sabdariffa L) (Yukarie dkk., 2022) 

a) Deskripsi Bunga Rosella Ungu 

Bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L) dulunya dikenal sebagai tumbuhan 

liar yang hidup di semak atau perdu dan tumbuh di daerah tropis. Kelopak bunga 
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rosella dapat diolah menjadi makanan yang memiliki rasa asam (Arista Gustiarani 

& Triastuti, 2021). Bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L) mengandung antosianin 

yang merupakan pigmen alami yang menghasilkan warna merah dan ungu, 

memiliki rasa aroma dan warna untuk fungsional pada produk pangan. (Krisnawan 

dkk., 2022). 

b) Klasifikasi Bunga Rosella Ungu (Hibiscus sabdariffa L) 

klasifikasi ilmiah Bunga Rosella Ungu (Hibiscus sabdariffa L) 

Kingdom   : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

 

Kelas : Magnoliopsida 

 

Ordo : Malvales 

Famili : Malvaceae 

Genus : Hibiscus 

 

Spesies : Hibiscus sabdariffa L 

 

c) Morfologi Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa L) 

Bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L) memiliki 3 jenis dengan warna yang 

berbeda, merah, ungu, dan putih. Batang bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L) 

tumbuh tegak bercabang, berwarna kemerah-merahan, dan berbentuk bulat. 

Daunnya berbentuk bulat telur, tunggal, dengan pertulangan menjari dan bergerigi. 

Bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L) bertipe tunggal, hanya terdapat 1 kuntum 

bunga disetiap tangkainya. Jika sudah tua, ujung bunga ini akan menggelap. Bunga 

rosella (Hibiscus sabdariffa L) memiliki benang sari dan putik. 
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Memiliki biji yang berada di dalam cangkang, dan dilindungi oleh kelopak 

lembut. 

Terdapat 3 jenis bunga rososella (Hibiscus sabdariffa L) yang ditemukan 

berdasarkan warnanya. 

1. Rosella ungu 

 

Kaliks berwarna merah gelap, agak bulat, berbulu lebih banyak dibanding 

rosella merah, daun menjari tebal dan agak membulat, batang mudah patah, kaliks 

kering berwarna kehitaman, aromanya kuat. Ada yang menyebut bunga rosella 

ungu ini dengan sebutan rosella sudan, rosella hitam, dan burgundy. 

2. Rosella merah 

 

Kaliks berwarna merah menyala, panjang, batang kuat tidak mudah patah, 

daun menjari. Kaliks berwarna merah cerah dan beraroma kuat. 

3. Rosella putih 

 

Kaliks berwarna putih kekuningan dengan biji berwarna hijau segar, daun 

menjari bulat, pertumbuhan lambat, dan batang yang kuat. 

d) Manfaat Bunga Rosella Ungu (Hibiscus sabdariffa L) 

Bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L) memiliki banyak manfaat, salah 

satunya untuk kesehatan. Bagian kelopak bunga rosella mengandung vitamin C 

yang tinggi untuk menangkal radikal bebas. Kelopak bunga rosella (Hibiscus 

sabdariffa L) juga mengandung senyawa aktif asam organik serta flavonoid yang 

dapat menurunkan viskositas darah, dan meringankan kerja jantung sehingga 

tekanan darah akan menurun (Haidar., 2016). 
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Bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) mengandung alkaloid, saponin, 

tanin, dan flavonoid. Bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) dapat digunakan 

sebagai bahan pengawet karena mengandung antioksidan, dan mempunyai aktivitas 

aktibakteri (Haidar., 2016). 

Bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L) terkenal akan kandungan 

antosianinnya yang dapat dijadikan sebagai pewarna alami. Kandungan Antosianin 

bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L) dapat digunakan sebagai pengganti pewarna 

sintetik yang kurang baik untuk produk pangan (Haidar., 2016). 

2.1.2 Serbuk Effervescent 

 

a. Pengertian Serbuk 

Serbuk merupakan campuran bahan obat yang kering atau zat kimia yang 

telah dihaluskan untuk pemakaian luar atau untuk pemakaian oral (Ansel, 1989). 

b. Pengertian Serbuk Effervescent 

Serbuk effervecent merupakan serbuk dengan tekstur kasar hingga sangat 

kasar dalam kondisi kering yang mengandung unsur obat. Biasanya, komposisinya 

terdiri dari natrium bikarbonat, asam sitrat dan asam tartrat. Ketika ditambahkan 

dengan air, terjadi reaksi antara asam dan basa yang menghasilkan gas 

karbondioksida dalam bentuk gelembung kecil. Minuman effervescent memiliki 

keunggulan dibandingkan dengan minuman serbuk biasa, yaitu kemampuannya 

menghasilkan gas karbondioksida (CO℃) yang memberikan sensasi kesegaran 

(Ansel 1989). 



9 
 

 

 

c. Komponen Serbuk Effervescent 

Serbuk effervescent pada umumnya mengandung bahan baku yang terdiri 

dari zat aktif dan bahan tambahan yang terdiri dari : 

1) Sumber Asam 

 

Senyawa asam dapat diperoleh dari 3 sumber utama asam, yaitu asam 

makanan, asam garam, dan asam anhidrat,. Asam makanan biasa digunakan dalam 

makanan dan secara alami terdapat dalam makanan, contohnya asam sitrat, asam 

tartrat, asam malat, dan asam (Siregar & Saleh, 2010). 

Asam sitrat sering digunakan sebagai sumber asam karena memiliki tingkat 

kelarutan tinggi di dalam air dan mudah diperoleh dalam bentuk serbuk (Ansel, 

1989). Asam tartrat banyak digunakan dalam sediaan effervescent karena tingkat 

kelarutan tinggi didalam air dan banyak tersedia di pasaran (Siregar & Saleh, 2010). 

Rentang unsur asam yang digunakan dalam formula sediaan effervescent adalah 

0,5-50% (Mohrle, 1989). 

2) Sumber Basa 

 

Gas karbondioksida yang terdapat dalam sediaan effervescent berasa dari 

senyawa karbonat. Sumber karbonat yang digunakan dalam sediaan effervescent 

adalah natrium bikarbonat (NaHCO℃). Natrium bikarbonat memiliki karakteristik 

kelarutan yang sangat baik dalam air, tidak higroskopis, dan sangat mudah di dapat. 

Natrium bikarbonat dalam sediaan effervescent juga dapat membantu memperbaiki 

rasa obat (Rowe et al., 2009). 
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3) Pengisi 

 

Pengisi digunakan untuk menambah kecocokan berat sediaan. Bahan 

pengisi ditambahkan dengan pertimbangan mudah larut dalam air, ukuran partikel 

mirip dengan komponen lain, serta bentuk kristal sehingga memiliki sifat 

kompresibilitas yang besar. Bahan pengisi yang digunakan dalam sediaan 

effervescent adalah laktosa, karena tidak bereaksi dengan hampir semua bahan 

(Mohrle, 1989). 

4. Pemanis 

 

Pemanis yang digunakan dalam penelitian ini sorbitol. Sorbitol merupakan 

gula yang berasal dari tebu yang banyak digunakan dalam formulasi sediaan oral 

sebagai bahan pemanis (Rowe et al, 2009) 

2.1.3 Monografi Bahan 

 

a. Sari Kering Bunga Rosella Ungu (Hibiscus sabdariffa L) 

Sari kering bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) didapatkan dari sari 

bunga rosella yang dikeringkan dengan menggunakan Saccharum album, kemudian 

dikeringkan diatas kompor dengan api kecil dan dihaluskan kembali menggunakan 

blender, kemudian diayak untuk mendapatkan derajat kehalusan yang diinginkan. 

b. Asam Sitrat 

Pemerian :Hablur tidak berwarna, tidak berbau, rasa sangat asam, agak 

higroskopik, merapuh dalam udara kering dan panas. 

Kelarutan :Larut dalam kurang dari 1 bagian air dan dalam 1,5 

bagian etanol (95%)P, sukar larut dalam eter P. 
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Penggunaan :Asam-basa yaitu asam sitrat sebanyak 1 : 2 dari asam tartrat (Ansel, 

1989). 

Khasiat :Sumber asam 

 

c. Asam Tartrat 

Pemerian  : Hablur tidak berwarna atau bening atau serbuk hablur halus 

sampai granul, warna putih, tidak berbau, rasa asam , dan stabil 

diudara. 

Kelarutan   : Sangat mudah larut dalam air, mudah larut dalam etanol. 

 

Penggunaan : Asam-basa yaitu asam tartrat sebanyak 2 : 1 terhadap asam sitrat 

(Ansel, 1989) 

Khasiat : Sumber asam 

 

d. Natrium Bikarbonat 

Pemerian : Serbuk Putih atau hablur monoklin kecil, buram, tidak berbau, 

rasa asin. 

Kelarutan : Larut dalam 11 bagian air, praktis tidak larut dalam etanol (95%)P 

Penggunaan : Asam-basa yaitu 3 : 2 : 1 dimana jumlah basa lebih besar 3 

dibanding kan asam (Ansel, 1989). 

 

Khasiat : Sumber Basa. 

 

e. Sorbitol 

Pemerian    : Serbuk hablur putih, tidak berbau, rasa manis. 

 

Kelarutan : Sangat mudah larut dalam air, sukar larut dalam etanol, dalam 

methanol P , dan dalam asetat P. 

Range : 5%-20% (pemanis) 



12 
 

 

 

25%-90% (pengisi) (Rowe, et al., 2009). 

 

Khasiat : Pemanis. 

 

2.1.3 Evaluasi Sediaan 

 

a.  Uji Organoleptis Serbuk Sari Bunga Rosella Ungu (Hibiscus sabdariffa 

L) 

Uji organoleptis pada sari bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) 

dilakukan dengan tujuan mengamati bahan fisik pada sari bunga rosella ungu 

(Hibiscus sabdariffa L). 

d. Uji Organoleptis Serbuk Effervescent 

Uji organoleptis serbuk effervescent dilakukan dengan tujuan mengetahui 

tampilan serbuk effervescent dengan cara mengamati perubahan bentuk fisik, 

perubahan warna, perubahan rasa, dan bau (Ansel, 1989). 

c. Uji Waktu Alir 

Uji waktu alir serbuk effervescent bertujuan untuk mengetahui daya alir 

granul memasuki kemasan, alat yang digunakan adalah flow tester. Prosedur kerja 

daya alir adalah dengan menimbang 20 g serbuk kemudian dimasukkan kedalam 

corong dengan lubang bawah tertutup, kemudian mengukur waktu alir dengan 

stopwatch pada serbuk yang dimasukkan ke dalam corong. Persyaratan uji waktu 

alir : aliran serbuk baik jika waktu yang diperlukan untuk mengalirkan 10 g serbuk 

kurang dari 1 detik (Zafira dkk., 2023) 

d. Uji pH 

Dilakukan dengan melarutkan 6 g serbuk effervescent dalam 200 ml 

aquadest,  selanjutnya  diukur  pH  dengan  menggunakan  pH  meter.  Serbuk 
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effervescent dikatakan baik apabila memiliki pH sediaan mendekati netral (Julianti 

dkk., 2022) 

e. Uji Waktu Larut 

Uji waktu larut dilakukan untuk mengetahui berapa lama waktu yang 

diperlukan agar formulasi larut di dalam air. Dengan melarutkan formula ke dalam 

150 ml aquadest. Waktu larut dihitung dari formula tercelup ke dalam aquadest 

sampai semua terlarut dan gelembung-gelembung di sekitar wadah menghilang. 

Waktu larut yang baik berkisar antara 1-2 menit (Trimedona dkk., 2021) 
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Gambar 2. Kerangka Konsep 
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BAB III 

 

METODE PENELITIAN 

 
3.1 Tempat Dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini telah dilakukan di Laboratorium Farmasetika Sekolah Tinggi 

Kesehatan Al-Fatah Bengkulu pada bulan Mei 2024 – Agustus 2024. 

3.1.1 Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi, batang pengaduk, cawan 

porselen, timbangan analitik (Shimadzu®), flow tester, pH meter (Ohaus®), 

stopwatch, beaker glass, kertas saring, mortir, stemper, oven, ayakan mesh 80. 

3.1.2 Bahan 

Bahan yang digunakan yaitu, sari bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa 

L), asam sitrat, asam tartrat, natrium bikarbonat, Saccharum lactis, sorbitol, 

aquadest. 

3.2 Prosedur Kerja Penelitian 

 

3.2.1 Pengambilan Bahan 

Sampel yang digunakan adalah bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) 

yang diperoleh di e-commerce. 
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3.2.2 Pembuatan Serbuk Sari Bunga Rosella Ungu 

Bunga rosella ungu dihaluskan dengan blender dengan menambahkan 

aquadest dalam perbandingan 1:3 agar sari bunga bisa lebih mudah diekstraksi. 

Proses ini diikuti dengan pemanasan yang dijaga antara 40℃-60℃ untuk 

mempertahankan kualitas sari dan menghindari kerusakan zat aktif di dalam bunga. 

Setelah dipanaskan, campuran tersebut disaring untuk memisahkan ampas bunga, 

sehingga yang tersisa hanya sari murni. Sari bunga rosella kemudian ditambahkan 

dengan laktosa sebanyak 5%, . kemudian sari dikeringkan di dalam lemari 

pengering. Lalu dikeringkan di lemari pengering. Kemudian massa yang sudah 

kering digerus dan diayak (Yanuarto dkk., 2024). 

3.2.3 Formulasi Serbuk Effervescent 

Rancangan penelitian ini menggunakan perbandingan standar asam-basa 

pada sediaan effervescent yaitu 3:2:1 (Na.bic: As. tartat : As. sitrat) (Ansel, 1989). 

Tabel I. Rancangan Formulasi Serbuk Effervescent Sari Bunga Rosella Ungu 

(Hibiscus sabdariffa L) 
 

Bahan Formulasi (%) Keterangan 
F0 F1 F2 F3 

Serbuk Sari bunga rosella 
ungu 

- 1 3 5 Zat Aktif 

Asam sitrat 7 7 7 7 Sumber Asam 

Asam tartrat 14 14 14 14 Sumber Asam 

Natrium bikarbonat 21 21 21 21 Sumber Basa 

Sorbitol 20 20 20 20 Pemanis 

Saccharum lactis ad 100 100 100 100 Pengisi 

Keterangan : 

F0   : Formulasi serbuk effervescent tanpa sari bunga rosella ungu 

F1  : Formulasi serbuk effervescent dengan konsentrasi sari bunga rosella 1% 

F2  : Formulasi serbuk effervescent dengan konsentrasi sari bunga rosella 3% 

F3   : Formulasi serbuk effervescent dengan konsentrasi sari bunga rosella 5% 
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3.2.4 Prosedur Kerja Pembuatan Serbuk Effervescent Sari Bunga Rosella 

Ungu (Hibiscus sabdariffa L) 

Pembuatan serbuk effervescent ini menggunakan metode granulasi kering. 

Ditimbang bahan sesuai perhitungan, lalu digerus asam sitrat, asam tartrat di dalam 

lumpang yang telah dilapisi saccharum lactis gerus hingga homogen, kemudian 

ditambahkan serbuk sari bunga rosella ungu lalu diaduk hingga tercampur rata, 

setelah itu dilakukan pengovenan disuhu 65℃ selama 5 menit dan disisihkan (massa 

1), pada komponen basa dilakukan dengan dimasukkan natrium bikarbonat dan 

sorbitol di dalam lumpang lalu disisihkan (massa 2). ditambahkan saccharum lactis 

sedikit demi sedikit, digerus hingga homogen. diaduk semua campuran hungga 

tercampur rata. Setelah itu massa 1 (komponen asam) dan massa 2 (basa) 

dimasukkan ke dalam lumpang, digerus hingga tercampur rata, kemudian diayak 

menggunakan ayakan mesh 80. Serbuk-serbuk yang dihasilkan disimpan pada 

tempat kering dalam wadah yang tertutup rapat (Rusita & Rakhmayanti, 2019). 

3.2.5 Evaluasi Sediaan Serbuk Effervescent Sari Bunga Rosella Ungu 

(Hibiscus sabdariffa L) 

a. Uji Organoleptis Sari Bunga Rosella Ungu (Hibiscus sabdariffa L) 

Uji organoleptis pada sari bunga rosella ungu dilakukan dengan tujuan 

mengamati fisik pada sari bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) yang meliputi 

bentuk fisik, warna, bau, dan konsistensi (Ramadhani dkk., 2023). 
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b. Uji Organoleptis Serbuk Effervescent 

Uji organoleptis serbuk effervescent dilakukan dengan tujuan untuk 

mengetahui tampilan serbuk effervescent dengan mengamati perubahan bentuk 

fisik, warna, rasa, dan bau yang terjadi pada rentang waktu tertentu (Yanuarto dkk., 

2022). 

c. Uji Waktu Alir 

Uji waktu alir bertujuan untuk mengetahui daya alir serbuk memasuki 

kemasan, alat yang digunakan adalah flowtester. Prosedur kerja daya alir adalah 

dengan menimbang 20 g serbuk kemudian dimasukkan ke dalam corong dengan 

lubang bawah tertutup, kemudian mengukur waktu alir dengan stopwatch pada 

serbuk yang dimasukkan ke dalam corong. Persyaratan uji waktu alir : aliran serbuk 

baik jika waktu yang diperlukan untuk mengalirkan 20 g serbuk selama 2 detik 

(Ramadhani dkk., 2023). 

d. Uji Sudut Diam 

Uji sudut diam bertujuan untuk mengetahui baik tidaknya kecepatan alir 

sediaan serbuk effervescent. Pengukuran sudut diam diperoleh dengan mengukur 

tinggi dan diameter dari tumpukan serbuk yang terbentuk dari pengujian waktu alir. 

Serbuk dikatakan baik baik jika sudut diam yang terbentuk 20° - 40° (Ridwan Taher 

Lubis dkk., 2023). 

Rumus : tan ℃ = h / r 

Keterangan :  ℃ : sudut diam 

h : tinggi serbuk 

 

r : jari-jari (Hayati, 2019) 
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e. Uji pH 

Uji pH dilakukan dengan menggunakan alat pH meter. Uji pH dilakukan 

dengan melarutkan 6 g serbuk effervescent dalam 200 ml aquadest, kemudian ukur 

pH dengan menggunakan pH meter pada suhu 25℃ dengan mencelupkan elektroda 

pH meter yang telah dibilas air suling ke dalam larutan (Julianti dkk., 2022) 

f. Uji Waktu Larut 

Uji waktu larut dilakukan untuk mengetahui berapa lama waktu yang 

diperlukan agar formulasi larut di dalam air. Dengan melarutkan 7gram formula ke 

dalam 150 ml aquadest. Waktu larut dihitung dari formula tercelup ke dalam 

aquadest sampai semua terlarut dan gelembung-gelembung di sekitar wadah 

menghilang. Waktu larut yang baik berkisar antara 1-2 menit (Ramadhani dkk., 

2023) 

3.4   Analisis Data 

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

effervescent sari bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L) dengan analisa 

deskriptif berupa grafik dan angka kemudian disajikan dalam bentuk tabel dan 

narasi.
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