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MOTTO 

 

 

“Keberhasilan bukanlah milik orang pintar, Melainkan milik mereka yang 

senantiasa berusaha” – B.J. Habibie. 

 

“Tidak ada mimpi yang terlalu tinggi. Tak ada mimpi yang patut untuk 

diremehkan. Lambungkanlah setinggi yang kau inginkan dan gapailah dengan 

selayaknya yang kau harapkan.” – Maudy Ayunda. 

 

Moonbin once said, “Even if you feel like dying, you won't die.” 

Dont push yourself too much, just do what you can do and let it flow.
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INTISARI 

 

Zafira, Areta Thea; Santoso, Joko; Muldiyana, Tya., 2024. Pengaruh Suhu 

Penyimpanan Terhadap Sifat Fisik Tablet Effervescent Kombinasi Kulit 

Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) Dan Buah Lemon (Citrus limon L.) 

 

Tablet effervescent merupakan suatu bentuk sediaan yang dapat menghasilkan 

gelembung yang berasal dari reaksi asam dan basa yang membentuk suatu gas. 

Reaksi antara asam dan basa pada tablet effervescent sangat rawan terhadap suhu 

jika disimpan terus menerus. Sehingga pengujian untuk stabilitas obat sangat 

penting dilakukan dalam evaluasi obat yang salah satunya dengan mengetahui 

pengaruh suhu terhadap stabilitas obat khususnya dalam bentuk tablet 

effervescent. Penelitian ini betujuan untuk mengetahui pengaruh suhu 

penyimpanan terhadap sifat fisik tablet efervescent yang terbuat dari ekstrak kulit 

buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dengan kombinasi serbuk buah lemon 

(Citrus limon L.).  

Metode penelitian dilakukan dengan menyimpan tablet effervescent pada suhu 

dingin (±120C), suhu ruang (±250C), dan suhu hangat (±400C) kemudian diamati 

selama 1 bulan dengan pengujian setiap 1 minggu.  

Hasil dari penelitian ini adalah suhu penyimpanan dapat mempengaruhi sifat fisik 

tablet effervescent yang terbuat dari ekstrak kulit buah naga merah (Hylocereus 

polyrhizus) dengan kombinasi serbuk buah lemon (Citrus limon L.). Suhu yang 

paling baik adalah suhu dingin sekitar 120C karena pada suhu tersebut reaksi asam 

dan basa pada tablet effervescent tidak berlebihan yang mengakibatkan tablet 

effervescent masih dalam kondisi stabil. 

 

Kata kunci: Ekstrak kulit buah naga;suhu penyimpanan;tablet effervescent 
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ABSTRACT 

 

Zafira, Areta Thea; Santoso, Joko; Muldiyana, Tya., 2024. Effect Of Storage 

Temperature On The Physical Properties Of Effervescent Tablets From 

Acombination Of Red Dragon Fruit Peel (Hylocereus polyrhizus) And Lemon 

Fruit (Citrus limon L.) 

 

Effervescent tablet is a dosage form that can produce bubbles originating from an 

acid and base reaction that forms a gas. The reaction between acids and bases in 

effervescent tablets is very sensitive to temperature if stored continuously. So that 

testing for drug stability is very important in evaluating drugs, one of which is by 

knowing the effect of temperature on drug stability, especially in the form of 

effervescent tablets. This research aimed to determine the effect of storage 

temperature on the physical properties of effervescent tablets made from red 

dragon fruit peel extract (Hylocereus polyrhizus) combined with lemon fruit 

powder (Citrus limon L.).  

The research method was carried out by storing effervescent tablets at cold 

temperature (±120C), room temperature (±250C), and warm temperature (±400C).  

Observed for one month with testing every one week. The results of this research 

are that storage temperature can affect the physical properties of effervescent 

tablets made from red dragon fruit peel extract (Hylocereus polyrhizus) with a 

combination of lemon fruit powder (Citrus limon L.). The best temperature is cold 

temperature around 120C because at that temperature the acid and base reactions 

in effervescent tablets are not excessive which results in effervescent tablets still 

in a stable condition. 

 

Keywords: Dragon fruit peel extract; storage temperature; effervescent tablets 
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