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ABSTRAK

PENGARUH PENGGUNAAN PEKTIN KULIT JERUK BALLI (Citrus
maxima Merr.) SEBAGAI SUPERDISINTEGRANT TERHADAP
KARAKTERISTIK EDIBLE FILM DEXTROMETHORPHAN
HIDROBROMIDA

Siti Nurhasanah
1404015341

Pektin kulit jeruk bali dapat berfungsi sebagai superdisintegrant karena bersifat
hidrofilik, memiliki kadar metoksil tinggi dan memiliki afinitas yang besar
terhadap air sehingga di harapkan dapat mempercepat waktu hancur edible film.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi pektin
kulit jeruk bali terhadap karakteristik edible film yang dihasilkan. Pelaksanaan
penelitian ini diawali dengan ekstraksi dan evaluasi pektin kulit jeruk bali,
kemudian pembuatan edible film dekstrometorphan hidrobromida menggunakan
pektin kulit jeruk bali sebagai superdisintegrant dalam 5 formula dengan variasi
konsentrasi 2%, 4%, 6%, 8% dan 10% dan masing-masing formula dilakukan
evaluasi meliputi organoleptis, keseragaman bobot, ketebalan, tensile strength,
elongasi, pH, waktu hancur, penetapan kadar dan keseragaman kandungan. Hasil
karakteristik edible film yaitu memiliki waktu hancur rata-rata 48,5 — 59 detik,
nilai tensile strength 20,5882 — 32,4744 kg/cm? dan persen elongasi 38,8 — 44%.
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa semakin meningkatnya konsentrasi
pektin kulit jeruk bali yang digunakan maka akan mempercepat waktu hancur dan
meningkatkan persen elongasi dan menurunkan nilai tensile strength.

Kata Kunci : Edible Film, Pektin Kulit Jeruk Bali, Superdisintegrant

Pengaruh Penggunaan Pektin...Siti Nurhasanah, Farmasi UHAMKA, 2018



KATA PENGANTAR

Bismillahirrahmanirrahim

Alhamdulilah, penulis memanjatkan puji dan syukur kehadirat ALLAH
SWT Kkarena berkat rahmat dan hidayah-Nya penulis dapat menyelesaikan
penelitian dan penulisan skripsi dengan judul “PENGARUH PENGGUNAAN
PEKTIN KULIT JERUK BALI (Citrus maxima Merr.) SEBAGAI
SUPERDISINTEGRANT TERHADAP KARAKTERISTIK EDIBLE FILM
DEXTROMETHORPHAN HIDROBROMIDA”.

Penulisan skripsi ini dimaksudkan untuk memenuhi tugas akhir sebagai
salah satu syarat untuk mencapai gelar sarjana farmasi pada Fakultas Farmasi dan
Sains Program Studi Farmasi Universitas Muhammadiyah Prof. DR.HAMKA.

Pada kesempatan yang baik ini penulis ingin menyampaikan terimakasih
yang sebesar-besarnya kepada :

Bapak Dr. Hadi Sunaryo, M.Si, Apt., selaku Dekan FFS UHAMKA.

Bapak Drs. Inding Gusmayadi, M.Si., Apt., selaku Wadek | FFS UHAMKA.

Ibu Dra. Sri Nevi Gantini, M.Si., Apt., selaku Wadek Il FFS UHAMKA.

Ibu Ari Widayanti, M.Farm., Apt., selaku Wadek Il FFS UHAMKA.

Bapak Anang Rohwiyono, M.Ag., selaku Wadek IV FFS UHAMKA.

Ibu Kori Yati,M.Farm., Apt., selaku Ketua Program Studi FFS UHAMKA.

Ibu Maifitrianti, M.Farm., Apt., selaku Dosen Pembimbing Akademik Kelas

B Angkatan 2014 FFS UHAMKA.

8. Ibu Rahmah Elfiyani, M.Farm., Apt., selaku Pembimbing | yang telah
memberikan bimbingan, arahan dalam penelitian dan penyusunan skripsi ini.

9. Ibu Nining M.Si., Apt., selaku Pembimbing Il yang telah memberikan
bimbingan, arahan dalam penelitian dan penyusunan skripsi ini.

Penulis menyadari bahwa dalam penulisan skripsi ini masih memiliki
banyak kekurangan karena keterbatasan ilmu dan kemampuan penulis. Untuk itu,
kritik dan saran dari pembaca sangat penulis harapkan. Penulis berharap skripsi
ini dapat berguna bagi semua pihak yang memerlukan.

NoabkowhE

Jakarta, Juli 2018

Penulis

iv

Pengaruh Penggunaan Pektin...Siti Nurhasanah, Farmasi UHAMKA, 2018



LEMBAR PERSEMBAHAN

Pada kesempatan yang baik ini penulis ingin menyampaikan terimakasih
yang sebesar-besarnya kepada:

1. Kedua orangtua saya yang tiada hentinya memberikan doa dan dukungan baik
secara moril maupun materil.

2. Sahabat-sahabat saya (Afriani, Cherlin, Atika, Icha, Ai, Meyke, Dwianita,
Septiliya dan Nana) yang telah memberikan dukungan dan semangat dalam
proses penelitian dan skripsi ini.

3. Teman-teman seperjuangan saya Khorisman Ade, Elvira, Aulia husnul, Ulan
mutia, Zanuar, Abil, Afri, Zecky dan Amir yang telah memberikan dukungan
dan semangat dalam proses penelitian dan skripsi ini.

Jakarta, Juli 2018

Penulis

\Y

Pengaruh Penggunaan Pektin...Siti Nurhasanah, Farmasi UHAMKA, 2018



DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL
HALAMAN PENGESAHAN
ABSTRAK
KATA PENGANTAR
LEMBAR PERSEMBAHAN
DAFTAR ISI
DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN
BAB | PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
B. Permasalahan Penelitian
C. Tujuan Penelitian
D. Manfaat Penelitian
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA
A. Landasan Teori
. Dextrometorphan Hibrobromida
. Edible Film
. Tanaman Jeruk Bali
. Pektin
. Ekstraksi Pektin
. Karakterisasi Pektin
. Superdisintegrant
. Monografi Bahan Tambahan
B. Kerangka Berpikir
C. Hipotesis
BAB IlI METODOLOGI PENELITIAN
A. Tempat dan Waktu Penelitian
B. Alat dan Bahan Penelitian
C. Pola Penelitian
D. Prosedur Penelitian
1. Pembuatan Pektin Kulit Jeruk Bali
2. Karakterisasi Pektin Kulit Jeruk Bali
3. Penyusunan Formula
4. Pembuatan Edible Film
5. Evaluasi Edible Film
E. Analisa Data
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Ekstraksi Pektin
B. Hasil Karakterisasi Pektin
1. Uji Organoleptis
2. Uji Identifikasi
3. Susut pengeringan

CO~NO OIS WN B

Vi

Pengaruh Penggunaan Pektin...Siti Nurhasanah, Farmasi UHAMKA, 2018

Halaman

RoouohrrPrwONMNRBE XX

NROPRNNNNNNNNNNRPRPRRRPRPRRRRRERRR
OOOUIUVITUUIERNREL, R O©OOOMMOMWO®OM~N~NANRE



Halaman

4. Kadar Abu 26

5. Berat Ekivalen 27

6. Kadar Metoksil 27

C. Hasil Evaluasi Edible Film 28

1. Uji Organoleptis 28

2. Keseragaman Bobot 29

3. Ketebalan 30

4. Waktu hancur 31

5. Tensile strength dan elongasi 32

6. Penetapan pH 34

7. Penetapan Kadar dan keseragaman 34

kandungan

BAB V SIMPULAN DAN SARAN 38
A. Simpulan 38

B. Saran 38

DAFTAR PUSTAKA 39
LAMPIRAN-LAMPIRAN 42

vii

Pengaruh Penggunaan Pektin...Siti Nurhasanah, Farmasi UHAMKA, 2018



Tabel 1.
Tabel 2.

Tabel 3.
Tabel 4.
Tabel 5.
Tabel 6.
Tabel 7.
Tabel 8
Tabel 9

Tabel 10.

Tabel 11.
Tabel 12.
Tabel 13.
Tabel 14.
Tabel 15.
Tabel 16.
Tabel 17.
Tabel 18.

DAFTAR TABEL

Persyaratan Keseragaman Bobot

Standar Mutu Pektin Berdasarkan Standar Mutu
International Pectin Producers Association

Formula Edible Film

Hasil Uji Organoleptis Pektin Kulit Jeruk Bali

Hasil Uji Identifikasi Pektin Kulit Jeruk Bali

Hasil Uji Organoleptis Edible Film

Hasil Analisa Penetapan Kadar Edible Film

Hasil Analisa Keseragaman Kandungan Edible Film
Hasil Analisa Keseragaman Bobot Edible Film

Persen Penyimpangan Keseragaman Bobot Edible

film

Hasil Analisa Ketebalan Edible Film

Hasil Analisa Waktu Hancur Edible Film

Hasil Analisa Tensile strength Edible Film

Hasil Analisa Elongasi Edible Film

Hasil Analisa Penetapan pH Edible Film

Hasil Analisa Penetapan Kadar Edible Film

Hasil Analisa Keseragaman kandungan Edible Film
Data  Hasil  Pengukuran  Kurva  Kalibrasi
Dekstrometorfan Hidrobromida

viii

Pengaruh Penggunaan Pektin...Siti Nurhasanah, Farmasi UHAMKA, 2018

Halaman

7
10

21
26
26
28
36
37
51
51

52
53
53
54
54
54
55
56



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 1.  Struktur Kimia Dextrometorphan Hbr 4
Gambar 2. Struktur Kimia Pektin 10
Gambar 3.  Struktur Kimia HPMC 14
Gambar 4.  Struktur Kimia Gliserol 15
Gambar 5. Struktur Kimia Sukrosa 15
Gambar 6.  Struktur Kimia Nipagin 16
Gambar 7. Struktur Kimia Nipasol 16
Gambar 8.  Struktur Kimia Mentol 17
Gambar 9.  Grafik Pemeriksaan Ketebalan Edible Film 30
Gambar 10. Grafik Pengujian Waktu Hancur Edible 31

Film
Gambar 11. Grafik Pengujian Tensile Strength Edible Film 33
Gambar 12. Grafik Pengujian Elongasi Edible Film 33
Gambar 13  Grafik Pengujian Ph Edible Film 34
Gambar 14. Panjang Gelombang Maksimum 35

Dextrometorpan Hidrobromida
Gambar 15. Grafik Kurva Kalibrasi Dextrometorphan 36

Hidrobromida

iX

Pengaruh Penggunaan Pektin...Siti Nurhasanah, Farmasi UHAMKA, 2018



Lampiran 1.
Lampiran 2.
Lampiran 3.

Lampiran 4.
Lampiran 5.
Lampiran 6.
Lampiran 7.
Lampiran 8.
Lampiran 9.
Lampiran 10.
Lampiran 11.

Pengaruh Penggunaan Pektin...Siti Nurhasanah, Farmasi UHAMKA, 2018

DAFTAR LAMPIRAN

Skema Ekstraksi Pektin Kulit Jeruk Bali
Skema Pembuatan edible film
Certyficate of Analysis dekstrometorrphan
HBr

Certyficate of Analysis HPMC

Hasil Analisa Pektin Kulit Jeruk Bali
Perhitungan Analisa Pektin

Perhitungan Pembuatan edible film
Hasil Analisa Karakteristik edible film
Hasil sediaan edible film

Cetakan edible film

Hasil Uji Statistik

X

Halaman

42
43
44

46
47
47
50
o1
57
58
59



BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Batuk adalah suatu reflex fisiologi proteksi untuk mengeluarkan dan
membersihkan saluran pernapasan dari dahak, debu dan partikel asing lainnya
(Tan dan Raharja 2013). Sediaan obat batuk yang beredar dipasaran salah satunya
mengandung zat aktif dextromethorphan hidrobromida. Dextromethorphan
hidrobromida adalah derivat fenantren non narkotik sintetis yang berkhasiat
menekan rangsangan batuk yang sama kuatnya dengan codein tetapi bertahan
lebih lama (Tan dan Raharja 2013). Dipasaran Indonesia, dextromethorphan
hidrobromida diformulasikan dalam bentuk sediaan tablet konvensional, sirup,
tablet hisap dan sebagainya. Dengan perkembangan ilmu pengetahuan dan
teknologi di bidang farmasi, maka dextromethorphan hidrobromida akan
diformulasikan menjadi bentuk sediaan alternatif lain yang unik dan praktis yaitu
edible film.

Edible film adalah lembaran tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan
antara lain karbohidrat (pati, alginat, karagenan, dan gum), protein serta lemak,
maupun kombinasi keduanya (Krochta 1994). Keuntungan edible film adalah luas
permukaan obat yang kontak dengan rongga mulut lebih besar sehingga sediaan
lebih cepat hancur dalam skala detik, bentuknya fleksibel, praktis dan dapat
dikonsumsi diberbagai tempat dan waktu sesuai dengan kenyamanan individu.
Dalam formulasi edible film memerlukan zat aktif dan bahan tambahan. Salah satu
bahan tambahan dalam edible film adalah superdisintegrant. Superdisintegrant
merupakan bahan yang mampu terdisintegrasi secara cepat yang diharapkan dapat
memecah sediaan menjadi fragmen yang lebih kecil apabila terjadi kontak dengan
cairan atau media biologis (cairan saliva) (Dass et al. 2013).

Superdisintegrant terdapat 2 jenis yaitu superdisintegrant alami dan sintetis.
Superdisintegrant alami lebih disukai karena relatif lebih murah, tersedia
melimpah di alam, tidak menimbulkan iritasi dan tidak beracun. Bahan alam yang
dapat berpotensi sebagai superdisintegrant adalah pektin. Pektin merupakan suatu

polisakarida yang terdapat pada dinding sel dari semua jaringan tanaman sehingga
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hal ini menjadi keuntungan karena mudah didapat. Malviya (2010) menyatakan
bahwa pektin dari kulit mangga merupakan kandidat yang baik sebagai
superdisintegrant karena memiliki kelarutan yang baik dan % swelling yang
tinggi.

Penelitian ini digunakan pektin dari kulit jeruk bali sebagai superdisintegrant
karena pektin dari kulit jeruk bali merupakan salah satu sumber pektin terbesar
yaitu sekitar 30%. Susilawati dkk (2006) menyatakan bahwa ekstraksi pektin
cincau dengan asam sitrat dapat meningkatkan kadar metoksil sehingga dapat
meningkatkan kelarutan dan mempercepat waktu hancur. Semakin rendah kadar
metoksil pada pektin, maka akan sukar larut dalam air, begitu sebaliknya semakin
tinggi kadar metoksil pada pektin, maka pektin akan mudah larut dalam air
(Kertesz 1951). Namun penggunaan pektin sebagai superdisintegrant belum
banyak diteliti sehingga belum dapat diketahui pada konsentrasi berapa dapat
berpotensi sebagai superdisintegrant. Maka pada penelitian ini, digunakan
konsentrasi superdisintegrant secara umum Yyaitu 1-10% (Derle et al. 2014).

B. Permasalahan Penelitian

Penggunaan pektin kulit jeruk bali sebagai superdisintegrant diharapkan
mempengaruhi kecepatan waktu hancur dari edible film. Namun penggunaannya,
belum diketahui pada konsentrasi berapa dapat berfungsi sebagai
superdisintegrant. Maka digunakan konsentrasi superdisintegrant secara umum
yaitu 1 — 10% sehingga pada penelitian ini digunakan variasi konsentrasi 2%, 4%,
6%, 8% dan 10%, kemudian selanjutnya dievaluasi agar menghasilkan edible film
yang memenuhi syarat sifat fisik yang baik.

Berdasarkan uraian di atas, apakah pektin kulit jeruk bali dapat digunakan
sebagai superdisintegrant pada edible film dan bagaimana pengaruh variasi
konsentrasi pektin kulit jeruk bali terhadap karakteristik edible film yang
dihasilkan?

C. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi pektin

kulit jeruk bali terhadap karakteristik edible film yang dihasilkan.

2
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D. Manfaat Penelitian
Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi bahwa

pektin kulit jeruk bali dapat digunakan sebagai superdisintegrant pada sediaan

edible film dan memberikan inovasi dan solusi baru terkait bentuk sediaan

alternatif sebagai obat batuk.
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