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ABSTRAK 

 

OPTIMASI FORMULA TABLET EFFERVESCENT EKSTRAK 

KUNYIT PUTIH (Curcuma zedoaria Rosc.) MENGGUNAKAN 

FAKTORIAL DESAIN 

 

STEPHANIE APRIANI LISWAN 

 2443019126 

 

Ekstrak kunyit putih memiliki bermacam khasiat dan manfaat, 

salah satunya sebagai antipiretik. Serbuk ekstrak kunyit putih memiliki 

penampilan yang kurang menarik dan rasa pahit. Kekurangan ini dibuat 

menjadi tablet sehingga efisien dalam mengkonsumsinya dan ditambahkan 

pemanis yang dapat menutupi rasa pahitnya. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi komponen effervescent, konsentrasi SSG 

dan interaksinya terhadap mutu fisik tablet ekstrak kunyit putih serta 

mengetahui formula optimumnya. Tablet dibuat dengan cara menggunakan 

kempa langsung. Optimasi konsentrasi komponen effervescent dan SSG 

dilakukan dengan menggunakan desain faktorial dengan software design 

expert ver 13,0. Respon yang digunakan adalah kekerasan, kerapuhan dan 

waktu larut tablet. Hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan konsentrasi 

komponen effervescent menurunkan kekerasan tablet, meningkatkan 

kerapuhan dan waktu larut tablet. Sedangkan, konsentrasi SSG dapat 

munurunkan kekerasan, meningkatkan kerapuhan dan waktu larut tablet. 

Interaksi konsentrasi komponen effervescent dan konsentrasi SSG 

menurunkan kekerasan, kerapuhan dan menurunkan waktu larut tablet. 

Formula optimum yang diperoleh adalah komponen effervescent (0,832%) 

dan konsentrasi SSG (0,024%) yang memiliki nilai kekerasan 7,20 Kp, 

kerapuhan 0,72% dan waktu larut 3,21 menit. 

 

Kata kunci: kunyit putih, konsentrasi komponen effervescent, konsentrasi 

SSG, Curcuma  zeodaria, tablet effervescent 
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ABSTRACT 

 

OPTIMIZATION OF EFFERVESCENT TABLET FORMULA OF 

WHITE TURMERIC EXTRACT (Curcuma zeodaria Rosc.) USING 

FACTORIAL DESIGN 

 

STEPHANIE APRIANI LISWAN 

 2443019126 

 

White turmeric extract has various properties and benefits, one of 

which is as an antipyretic. White turmeric extract powder has an 

unattractive appearance and a bitter taste. This deficiency is made into 

tablets so that it is efficient in consuming it and a sweetener is added to 

cover the bitter taste. This study aims to determine the effect of the 

concentration of effervescent components, SSG concentrations and their 

interactions on the physical quality of white turmeric extract tablets and 

determine the optimum formula. Tablets are prepared using direct 

compression. Optimization of the concentration of effervescent and SSG 

components was carried out using a factorial design with software design 

expert ver 13.0. The responses used were hardness, friability and dissolving 

time of tablets. The results obtained showed that the concentration of the 

effervescent component decreased the hardness of the tablet, increased the 

friability and dissolving time of the tablet. Meanwhile, the concentration of 

SSG can reduce the hardness, increase the friability and dissolving time of 

tablets. The interaction of effervescent component concentrations and 

SSG concentrations reduces the hardness, brittleness and accelerates the 

dissolving time of tablets. The optimum formula obtained was the 

effervescent component (0.832%) and the concentration of SSG (0.024%) 

which had a hardness value of 7.20 Kp, brittleness of 0.72% and dissolution 

time of 3.21 minutes. 

 

Keywords: white turmeric, concentration of effervescent components, 

concentration of SSG, Curcuma zeodaria, effervescent tablets   
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