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INTISARI

Sagala, Mutiara Diyah; Santoso, Joko; Muldiyana, Tya., 2024. Perbandingan
Metode Granulasi Terhadap Stabilitas Fisik Ekstrak Kulit Buah Naga
Merah Granul Ekstrak Kulit Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus).

Granul tahap kritis untuk menentukan kualitas fisik bentuk granul yang nantinya
akan diproses tahap selanjutnya. Masing-masing metode granulasi memiliki
keunggulan dan kelemahan terhadap zat aktif yang digunakan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan metode granulasi dalam
pembuatan granul effervescent ekstrak kulit buah naga merah terhadap stabilitas
fisik. Teknik pengumpulan data pada penelitian ini yaitu eksperimen laboratorium.
Metode yang digunakan dalam pembuatan granul effervescent ekstrak kulit buah
naga merah berupa granulasi basah dan granulasi kering.

Hasil penelitian menunjukan penggunaan metode granulasi yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap waktu alir, sudut diam, kompresibilitas dan waktu
larut. Evaluasi uji stabilitas fisik dilakukan pada minggu ke 1 sampai 3 untuk
mengetahui kestabilan fisik granul. Uji organoleptis dan uji pH secara
keseluruhan tidak menunjukan signifikan perbedaan diantara metode granulasi
basah dan granulasi kering, kecuali terhadap parameter waktu alir,
kompresibilitas, dan sudut diam. Metode yang paling baik pada granul ekstrak
kulit buah naga adalah metode granulasi kering jika dilihat dari penyimpanan,
stabilitas fisiknya lebih optimal dan stabil dibandingkan metode granulasi basah.

Kata Kunci : Kulit naga merah, Metode granulasi, Stabilitas



ABSTRACT

Sagala, Mutiara Diyah; Santoso, Joko; Muldiyana, Tya, 2024. The Comparison
of Granulation Methods on Physical Stability of Red Dragon Fruit Peel Extract
Granule (Hylocereus Polyrhizus).

Granule is a critical stage to determine the physical quality of the granule form
which will be processed in the next stage. Each granulation method has
advantages and disadvantages to the active substance used. This research aimed
to determine the effect of different granulation methods in making effervescent
granules of red dragon fruit peel extract on physical stability. The data collection
technique in this research is laboratory experiments. The methods used in the
manufacture of effervescent granules of red dragon fruit peel extract are wet and
dry granulation.

granulation The results showed that the use of different granulation methods had
a significant effect on flow time, dwell angle, compressibility and dissolving time.
Evaluation of the physical stability test was conducted at week 1 to 3 to determine
the physical stability of the granule. Organoleptic test and pH test overall did not
show significant differences between wet granulation and dry granulation
methods, except for the parameters of flow time, compressibility, and angle of
repose. The best method in dragon fruit peel extract granules is dry granulation
method when viewed from storage, physical stability is more optimal and stable
than wet granulation method.

Keywords: Red dragon skin, Granulation method, Stability
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