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INTISARI 

 

Zakiyati, Aulia Rahma., Santoso, Joko., Kusnadi. 2025. Pengaruh Suhu 

Penyimpanan Terhadap Sifat Fisik Granul Effervescent Ekstrak Asam Jawa 

(Tamarindus indica) 

Penelitian ini memanfaatkan ekstrak asam jawa (Tamarindus indica) sebagai zat aktif 

dalam formulasi granul effervescent. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh suhu penyimpanan terhadap granul effervescent selama 15 hari, dengan 

menggunakan suhu 12ºC, 25ºC, dan 40ºC, serta untuk mengetahui suhu penyimpanan 

optimal untuk granul ekstrak asam jawa.  

Metode ekstraksi yang digunakan adalah maserasi dengan etanol 70%. Uji fisik yang 

dilakukan setiap 5 hari meliputi evaluasi organoleptik, pH, waktu alir, sudut diam, dan 

waktu larut. Penelitian ini menggunakan metode observasional dan deskriptif serta 

menggunakan One Way ANOVA untuk mengetahui signifikansi perbedaan.  

Berdasarkan hasil uji fisik, perbedaan diamati pada setiap parameter. Uji organoleptik 

menunjukkan perubahan bentuk, waktu alir kurang dari 3 detik, sudut diam berkisar 

antara 3º sampai 5º, dan waktu larut di bawah 1 menit. Dapat disimpulkan bahwa suhu 

penyimpanan optimal adalah 12ºC. Namun, tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

pada bentuk fisik granul effervescent pada suhu yang berbeda, karena perubahan yang 

diamati tidak melebihi standar yang dapat diterima. 

Kata kunci : asam jawa, granul effervescent, pengaruh suhu penyimpanan 
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ABSTRACT 

 

Zakiyati, Aulia Rahma., Santoso, Joko., Kusnadi. 2025. Effect of Storage 

Temperature on the Physical Properties of Effervescent Granules of Tamarind Extract 

(Tamarindus indica) 

This study utilized tamarind extract (Tamarindus indica) as an active substance in the 

formulation of effervescent granules. The purpose of this study was to determine the 

effect of storage temperature on effervescent granules over 15 days, using temperatures 

of 12ºC, 25ºC, and 40ºC, and to determine the optimal storage temperature for tamarind 

extract granules.  

The extraction method used was maceration with 70% ethanol. Physical tests conducted 

every 5 days included organoleptic evaluation, pH, flow time, angle of repose, and 

dissolution time. The study used observational and descriptive methods and applied One 

Way ANOVA to determine the significance of differences. 

Based on the physical test results, differences were observed in each parameter. 

Organoleptic tests showed shape changes, flow time was less than 3 seconds, the angle of 

repose ranged from 3º to 5º, and dissolution time was under 1 minute. It can be 

concluded that the optimal storage temperature is 12ºC. However, there was no 

significant difference in the physical form of the effervescent granules at different 

temperatures, as the changes observed did not exceed the acceptable standard. 

Keyword : tamarind, effervescent granule, effect of storage temperature 
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