FORMULASI GRANUL EFFERVESEN, SERBUK INSTAN DAN TEH CELUP DARI EKSTRAK KULIT BUAH KERING Garcinia cowa, Roxb TERSTANDARISASI*)
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ABSTRACT
A study on formulation of healthy drink from the dried rinds of asam kandis (Garcinia cowa, Roxb.) to find the best formula for asam kandis formulation has been done. Three formulas were prepared, each contained 24,5 % of the aethanolic extract of the dried rinds; formula I (F1) was made as instant powder and formula II (F2) as effervescent granules. Formula III (F3) was made as powdered dried rinds of asam kandis. F1 and F3 were dissolved in hot water before use, and F2 in cold water. The powder and the reconstituted solution were then submitted to evaluation procedures. The total acid content of F1 and F2 were determined by titrimetric method.  Results showed that all formulas physically fulfilled the requirements, except for particle size distribution of F2. Meanwhile, the recovery of (-)-Hydroxycitric acid/HCA (total acid) level of F1 is higher than of F3 after reconstitution.
Keywords: extract of the dried rinds Garcinia cowa Roxb., effervescent granule formulation,
Pendahuluan


Tumbuhan Garcinia (Famili Guttiferae) merupakan jenis pepohonan yang tumbuh di daerah tropis. Sebuah survey menunjukkan bahwa genus Garcinia mengandung asam-asam organik seperti asam hidroksi sitrat (Hydroxy citric acid / HCA) (Jena et al, 2002a). HCA (Gambar 1) secara kompetitif menghambat enzim ATP-sitratlyase ekstramitokondrial  pada salah satu tahap penting dalam lipogenesis. Pemberian HCA secara oral berefek menekan lipogenesis in- vivo di hati, jaringan adipose dan usus tikus percobaan. HCA juga  menurunkan asupan makanan sehingga menurunkan berat badan tikus (Leonhardt dan Langhans, 2002). Proses lipogenesis de novo juga terjadi pada manusia, meskipun pada laju lebih rendah, maka senyawa –senyawa yang dapat menghambat sintesa asam-asam lemak seperti HCA berpotensi menurunkan berat badan pada manusia. 
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Gambar 1. Struktur molekul HCA

Spesies Garcinia yang banyak tumbuh di Indonesia adalah Garcinia cowa.  Kulit buah keringnya dikenal sebagai asam kandis; digunakan sebagai bumbu pemberi rasa asam pada masakan Padang. Buah asam kandis tidak dikonsumsi langsung karena rasa nya yang sangat asam sehingga lebih banyak dibiarkan saja. Jena et al (2002b) melaporkan kandungan asam organik utama dari daun, buah dan kulit buah kering Garcinia cowa adalah HCA berturut-turut sebesar 1,7; 2,3 dan 12,7 %. HCA bersifat kurang stabil karena mudah berubah menjadi HCA lakton yang tidak aktif secara farmakologis (Jena et al, 2002a), hal ini membuat HCA murni sangat mahal harganya di pasaran. Ketersediaan buah asam kandis yang melimpah namun kurang dimanfaatkan padahal merupakan sumber HCA yang potensial, melatarbelakangi penelitian ini. Tulisan ini melaporkan hasil penelitian tentang proses ekstraksi, standarisasi dan formulasi ekstrak kulit buah kering asam kandis menjadi sediaan yang mudah dikonsumsi sebagai minuman kesehatan.
Metodologi

Alat dan Bahan 


Alat-alat yang digunakan adalah perkolator, seperangkat alat destilasi vakum, rotari evaporator (Heidolph®), timbangan analitik (Precisa®), kapas, oven (Memmert®), kain tipis, Kertas saring No.41, autoklaf (All American®), penangas air (Memmert®), alat Infra Red Moisture Balance, mikroskop, alat Enslin, ayakan 90, 125, 150, 212, 250, 355, 425, 600, 850, dan 1000 
[image: image2.wmf]m

m, ayakan mesh 40 dan mesh 60, lemari pengering, desikator, krus silikat, piknometer, alumunium foil, dan alat gelas lainnya.
Bahan-bahan yang digunakan adalah kulit buah G. cowa, Roxb., etanol 70%, natrium subkarbonat, polivinil pirolidon, sukrosa, manitol, avicel PH 102,  essen lemon, sakarin Na, paraffin, air suling, natrium hidroksida, kalium biftalat, fenolftalein. 

Pengambilan sampel buah G. cowa, Roxb.


Sampel kulit buah G. cowa, Roxb. diambil di daerah Lubuk Idai, Kanagarian Pakandangan, Kec. 2 x 11 Enam Lingkuang, Kab. Padang Pariaman, provinsi Sumatera Barat.
Prosedur ekstraksi kulit buah kering G. cowa, Roxb.

Kulit buah kering asam kandis dirajang dan dikeringkan di bawah sinar matahari, lalu ditimbang. Ekstraksi dilakukan secara perkolasi menggunakan etanol 70% sebagai pelarut. Sampel sebanyak 1 kg dibasahi dengan cairan penyari, lalu dibiarkan selama 15 menit sampai mengembang. Masa dipindahkan sedikit demi sedikit ke dalam perkolator yang telah diberi sedikit kapas bagian bawahnya, sambil tiap kali ditekan hati-hati, dituangi dengan etanol 70% secukupnya sampai cairan penyari menetes lalu kran perkolator ditutup. Cairan penyari ditambahkan sampai terdapat selapis cairan penyari di atas simplisia. Perkolator ditutup dan dibiarkan selama 24 jam. Setelah 24 jam, kran dibuka dan perkolat dibiarkan menetes dengan kecepatan 1ml per menit. Sementara itu, cairan penyari ditambahkan sehingga selalu ada selapis cairan penyari diatas sampel. Perkolasi dilakukan sampai perkolat terakhir bereaksi netral terhadap kertas pH. Perkolat yang diperoleh dikentalkan secara destilasi vakum dan penguapan dilanjutkan dengan rotari evaporator sampai didapatkan ekstrak kental. Ekstrak kental lalu di standarisasi, meliputi penetapan:

1. Pemeriksaan organoleptis ekstrak
2. Penentuan susut pengeringan ekstrak (DepKes RI, 2000 )

3. Penentuan kadar abu (DepKes RI, 2000)

4. Penentuan kadar asam total ekstrak etanol kulit buah kering G. cowa, Roxb (Jena et al, 2002b).

Ditimbang sebanyak 1,3 g ekstrak yang setara dengan 10 g sampel segar, lalu diekstraksi dengan 50 ml air di dalam autoklaf dengan tekanan 21 atm dan suhu 121oC selama 30 menit dan disaring menggunakan kain tipis. Ekstraksi dan penyaringan diulangi sebanyak 2 kali. Hasil ekstraksi ditambah 4 g arang aktif, dipanaskan di atas penangas air selama 30 menit dan disaring menggunakan kertas saring Whatman No. 41. Arang aktif disaringan dicuci 2 kali dengan 15 ml air ke dalam filtrat, dipekatkan hingga menjadi 30 ml dengan kondisi vakum, ditambah 120 ml etanol, kocok dan diuapkan sehingga menjadi 25 ml. Dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N, yang telah dibakukan dengan 200 mg kalium biftalat, memakai indikator fenolftalein sampai larutan menjadi merah muda. Percobaan ini dilakukan 3 kali pengulangan
Pembuatan serbuk kulit buah kering G. cowa, Roxb.

Kulit buah kering asam kandis dirajang dan dikeringkan di bawah sinar matahari. Kulit buah kering asam kandis yang telah dikeringkan, dihaluskan dengan blender dan diayak dengan ayakan mesh 20. Simplisia kemudian di evaluasi meliputi penentuan:
1. Pemerian, meliputi bentuk, warna, bau dan rasa. 

2. Distribusi ukuran partikel menggunakan mikroskop yang dilengkapi mikrometer 
3. Pemeriksaan kadar abu (DepKes RI, 1995)

4. Pemeriksaan kadar abu yang tidak larut asam (DepKes RI, 1995)

5. Pemeriksaan susut pengeringan (DepKes RI, 2000)

6. Pemeriksaan kadar sari yang larut air (DepKes RI, 1995)


7. Pemeriksaan kadar sari yang larut dalam etanol (DepKes RI, 1995)

8. Penetapan kadar asam total dari serbuk kulit buah kering G. cowa, Roxb.

Ditimbang 2 g serbuk kulit kering asam kandis, diekstraksi dengan 50 ml air di dalam autoklaf dengan cara seperti penetapan kadar asam total pada ekstrak.
Pembuatan serbuk instan dan granul effervessen dari ekstrak etanol kulit buah kering asam kandis serta minuman seduh dari serbuk kulit buah kering asam kandis.


Serbuk instan dan granul effervessen dibuat sebanyak 11 g per sachet, yang mengandung 2,7 g ekstrak etanol kulit buah kering asam kandis berdasarkan perhitungan sebagai berikut:


Dosis berkhasiat pada mencit 500 mg/ kg BB (Armenia et al, 2006) 


Maka dosis untuk manusia = dosis x 
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Formula 1 (F1)
Serbuk instan dari ekstrak etanol kulit buah kering asam kandis untuk sekali minum (11 g) mengandung


Ekstrak etanol kulit buah kering asam kandis

2,7 g             


Avicel PH 102




2,2 g

Essen lemon    




qs


Sukrosa    sampai             



11    g

Cara kerja:


Untuk membuat sediaan serbuk instan sebanyak 110 g,  sejumlah 27 g ekstrak kental diencerkan dengan sedikit etanol di dalam cawan penguap di atas penangas air pada suhu 40o – 50oC sampai konsistensinya sekental sirop. Avicel PH 102 (22 g) ditambahkan sedikit demi sedikit sambil diaduk sampai kering dan homogen, kemudian digerus di dalam lumpang. Ditambah 2,5 ml essen lemon, digerus homogen. Kemudian ditambah sukrosa sedikit demi sedikit sambil digerus sampai berat sediaan 110 g. Di simpan dalam wadah tertutup dan terlindung dari cahaya. Sediaan kemudian dievaluasi, meliputi penetapan pemerian, kandungan air (Voight, 1995), distribusi ukuran partikel (Voight, 1995), bobot jenis benar (Lachman et al, 1994), daya penyerapan air (Lachman et al, 1994), uji waktu rekonstitusi, adsorbsi isoterm serbuk (Lachman et al, 1994),  

Formula 2 (F2)
Pada granul effervessen digunakan natrium subkarbonat sebagai basa sebanyak 0,605g, dengan perhitungan berdasarkan reaksi antara HCA dengan basa (NaHCO3) sebagai berikut:

[image: image11.wmf]C

O

O

N

a

C

H

C

C

O

O

N

a

H

O

C

C

O

O

N

a

H

H

H

O


[image: image5.wmf]C

O

O

H

C

H

C

C

O

O

H

H

O

C

C

O

O

H

H

H

H

O


[image: image12.jpg]


[image: image13.jpg]


[image: image14.jpg]



Kadar HCA dalam ekstrak = 18,146%

Ekstrak yang digunakan dalam sediaan = 2,7 g, maka jumlah basa yang digunakan:


mol HCA = 
[image: image6.wmf]mol

 

0024

,

0

125

,

208

497

,

0

125

,

208

7

,

2

100

146

,

18

=

=

x

 


mol NaHCO3 = 
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Granul effervessen dari ekstrak etanol kulit buah kering asam kandis untuk sekali minum (11 g) mengandung


Ekstrak etanol kulit buah kering asam kandis


2,7  g


Natrium subkarbonat




0,605 g


PVP


  



0,22 g

Sakarin Na





11 mg

Avicel PH 102





2,2 g



Etanol 96%       





 qs


Manitol   sampai            




 11  g

Cara kerja:


Untuk membuat sediaan granul effervessen sebanyak 110 g, pada bagian basa, natrium subkarbonat (6,05 g) dan sebagian PVP (1,1 g) dicampur lalu ditambah etanol sampai didapatkan konsistensi yang mudah dikepal. Massa kemudian dilewatkan melalui ayakan mesh 40 sehingga menjadi granul kemudian dikeringkan di lemari pengering. Granul kering dilewatkan melalui ayakan mesh 60. Secara terpisah, pada bagian asam ekstrak kental (27 g) diencerkan dengan sedikit etanol di atas penangas air pada suhu 40 – 50oC sampai konsistensinya sekental sirop, lalu Avicel PH 102 (22 g) ditambahkan sedikit demi sedikit sambil diaduk sampai kering, kemudian ditambah sakarin Na (110 mg), digerus, dan ditambah sisa PVP (1,1 g), digerus homogen, ditambah sedikit demi sedikit manitol dan di gerus sampai homogen, kemudian ditambahkan etanol 96% sampai didapatkan konsistensi yang mudah dikepal. Massa kemudian dilewatkan melalui ayakan mesh 40 sehingga menjadi granul, dikeringkan dilemari pengering. Granul kering dilewatkan melalui ayakan mesh 60. Setelah kedua bagian sama-sama kering, bagian basa dan asam dicampurkan dan dihomogenkan. Selanjutnya disimpan dalam wadah tertutup dan terlindung dari cahaya. Sediaan dievaluasi meliputi pemeriksaan: pemerian, kandungan air (Voight, 1995), distribusi ukuran partikel (Voight, 1995), bobot jenis benar (Lachman et al, 1994), daya penyerapan air (Lachman et al, 1994), kandungan fines (Voight, 1995), uji waktu rekonstitusi, adsorbsi isoterm granul (Lachman et al, 1994).
Formulasi 3 (F3)
Serbuk kulit buah kering asam kandis ditimbang masing-masing 2 g dan dibungkus menyerupai teh celup.
Evaluasi masing-masing sediaan yang telah dilarutkan

1.  Pemerian


Serbuk instan dan granul effervessen masing-masing ditimbang 11 gram dan dilarutkan dalam 200 ml air panas untuk serbuk instan dan 200 ml dengan air dingin untuk granul effervessen, dilakukan pemeriksaan terhadap warna, bau, dan rasa larutan. Untuk sediaan seduh diseduh dengan 200 ml air panas, dilakukan pemeriksaan terhadap warna, bau, dan rasa larutan.

2. Penentuan Bobot jenis (DepKes RI, 1979) 

3. Penetapan pH (DepKes RI, 1979).
Penetapan kadar asam total masing-masing sediaan (Jena et al, 2002b)
Serbuk instan ditimbang 11 g lalu dilarutkan dalam 200 ml air panas dan 1 sachet sediaan seduh (2 g) diseduh dengan 200 ml air panas. Masing-masing larutan tersebut didinginkan dan disaring ke dalam labu ukur 250 ml, saringan dicuci dengan air sampai tanda batas. Masing-masing larutan dipipet 50 ml dan ditambah 2 g arang aktif, dipanaskan di atas penangas air selama 30 menit dan disaring menggunakan kertas saring Whatman No. 41. Arang aktif disaringan dicuci 2 kali dengan 10 ml air ke dalam filtrat, dipekatkan hingga menjadi 20 ml dengan kondisi vakum, ditambah 50 ml etanol, kocok dan diuapkan sehingga menjadi 10 ml. Dititrasi dengan NaOH 0,1 N memakai indikator fenolftalein sampai larutan menjadi merah muda. Percobaan ini dilakukan 3 kali pengulangan.

Hasil dan Pembahasan

Sediaan suplemen makanan yang mengandung HCA telah diproduksi dan beredar diberbagai negara dengan indikasi untuk menurunkan berat badan, namun sayang harga nya sangat mahal. Penelusuran literatur menunjukkan bahwa, diluar negeri HCA diekstrak dari spesies Garcinia selain G. cowa. Ketak-stabilan HCA dan ketersediaan spesies tanaman penghasilnya yang terbatas di negara produsennya barangkali menyebabkan tingginya harga produk suplemen tersebut. Disamping itu, bioavailabilitas HCA rendah, adanya garcinol dan antosianin di dalam ekstrak kulit buah spesies Garcinia ternyata meningkatkan penyerapan HCA di dalam tubuh  sehingga meningkatkan efeknya (Majeed, 2002). Oleh sebab itu, dengan menggunakan ekstrak kulit buah G. cowa yang mengandung HCA, garcinol dan antosianin, diharapkan diperoleh suplemen pelangsing alami dengan efektifitas baik dan lebih murah harganya. Kadar zat aktif dalam sediaan yang dibuat dinyatakan sebagai kadar asam total, karena kulit buah tanaman ini selain mengandung HCA juga mengandung asam-asam organik lain seperti asam oksalat, asam sitrat dalam jumlah yang lebih sedikit dibanding HCA. Bentuk buah segar dan kulit buah kering G. cowa atau asam kandis dapat dilihat pada Gambar 2.


Proses ekstraksi kulit buah kering G. cowa (1 kg) menghasilkan ekstrak kental sebanyak 684,83 gram dengan rendemen 68,48%. Serbuk halus dan ekstrak kulit buah G. cowa selanjutnya dievaluasi melalui penetapan parameter fisikokimia sesuai persyaratan resmi (DepKes RI, 1995 dan  2000) agar kualitas ekstrak dapat dikontrol untuk selanjutnya diproduksi sebagai calon fitofarmaka asli Indonesia. Hasil evaluasi serbuk halus dan ekstrak kulit buah kering asam kandis (Tabel 1) menunjukkan bahwa serbuk dan ekstrak memenuhi kriteria yang ditetapkan. 
Dari ekstrak yang didapat dibuat 3 formula sediaan yaitu serbuk instan, granul effervessen, dan sediaan seduh. Pemilihan bentuk sediaan ini bertujuan untuk mendapatkan sediaan yang menarik bentuk dan rasanya, serta mudah digunakan sebagai suplemen pelangsing tubuh. Disamping itu, sifat HCA yang tak stabil terhadap pemanasan juga mendasari pemilihan bentuk sediaan. Setiap sediaan dievaluasi untuk melihat jenis yang paling mungkin dikembangkan sebagai obat pelangsing alami.

Sediaan F1, F2 dan F3 (Gambar 3) dievaluasi sifat fisikokimia nya sesuai bentuk sediaan masing-masing (Tabel 2 dan 3). Hasil pemeriksaan distribusi ukuran partikel F1 dan F3 dengan metoda mikroskop yang dilengkapi mikrometer dan F2 dengan metoda ayakan menunjukkan distribusi ukuran partikel F1 menyerupai kurva distribusi normal dengan partikel paling banyak pada kisaran  106,64 - 213,28µm, pada F2 partikel paling banyak dengan ukuran >1000µm, sedangkan distribusi partikel sediaan F3 tidak mengikuti distribusi normal dengan partikel terbanyak pada kisaran ukuran 0 – 79,98 µm. Perbedaan pada kurva distribusi ukuran partikel dapat disebabkan oleh pemilihan bahan pengikat dan jumlah bahan pengikat yang digunakan, proses pengerusan atau penghalusan yang berulang-ulang dan berbedanya metoda pengukuran. 
Dari hasil evaluasi kandungan air F1 dan F2 didapatkan bahwa kandungan air F1 (7,248%) lebih besar daripada yang dipersyaratkan (<5 %) (Voight, 1995) sedangkan F2 memenuhi syarat. Hal ini diduga disebabkan oleh sukrosa di dalam F1 bersifat higroskopis. Tingginya kadar air dalam suatu sediaan akan membuat sediaan menjadi mudah lembap sehingga menyulitkan dalam proses produksi, pengemasan dan penyimpanan (Voight, 1995). Selanjutnya, hasil evaluasi daya penyerapan air F1 dan F2 menunjukkan bahwa penyerapan air F2 lebih cepat daripada F1. Hal ini disebabkan karena perbedaan luas permukaan partikel dimana dengan massa yang sama permukaan serbuk lebih luas daripada permukaan granul. Penyerapan air yang cepat akan menyebabkan zat aktif cepat terlepas dari bentuk sediaan di dalam cairan tubuh sehingga memberikan efek yang cepat pula. 

Hasil pemeriksaan adsorpsi isoterm F1 dan F2 memperlihatkan kurva tipe III (Gambar 4). Hal ini menunjukkan segera terbentuknya adsorpsi polimolekul sebelum lapisan molekul pertama sempurna terbentuk, artinya lapisan molekul pertama segera akan menyerap molekul lainnya dan terbentuk lapisan polimolekul. Dari hasil pemeriksaan adsorpsi isoterm yang dilakukan diperoleh nilai negatif pada beberapa konsentrasi, hal ini disebabkan oleh kelembapan sediaan yang lebih tinggi daripada kelembapan lingkungan, diduga karena sediaan belum benar-benar kering sebelum dievaluasi adsorpsi isotermnya (Voight, 1995).

Hasil rekonstitusi F1 dan F2 masing-masing di dalam 200 ml air minum serta F3 di dalam 200 ml air hangat menghasilkan sediaan larutan bewarna kecoklatan dengan rasa khas asam (Gambar 5). Waktu larut F2 sedikit lebih lama daripada F1, seharusnya F2 berbentuk granul effervessen lebih cepat larut. Hal ini dapat disebabkan komponen asam yang digunakan adalah asam total dalam ekstrak yang kemungkinan masih berada dalam bentuk terikat dengan senyawa lain, sehingga butuh waktu untuk bereaksi dengan basa yang ditambahkan dalam formula untuk membentuk gas CO2. 

Pemeriksaan kadar asam total pada sediaan dilakukan pada sediaan F1 dan F3, sedangkan untuk F2 tidak ditentukan kadar asamnya karena jumlahnya ekivalen dan telah bereaksi dengan basa yang terdapat dalam sediaan, dibuktikan dari nilai pH larutan sediaan yang netral (Tabel 3). Diperoleh kadar asam total di dalam F1 sebesar 63,539% dan F3 sebesar 55,087% dibandingkan terhadap kadar ekstrak yang terdapat didalam sediaan. Kadar asam total pada F1 lebih besar dari F3 diduga karena asam-asam organik dalam serbuk kulit buah kering masih terikat di dalam sel, sedangkan pada F1 asam tersebut sudah diekstraksi. Hasil yang didapatkan tidak memenuhi persyaratan kadar zat aktif untuk sediaan obat menurut Farmakope Indonesia (95 – 105 %). Hal ini kemungkinan disebabkan oleh berubahnya HCA menjadi HCA lakton selama pembuatan formula, atau karena metoda titrimetri yang dilakukan kurang akurat. Penetapan kadar zat aktif menggunakan  Kromatografi Cair Kinerja Tinggi, bila senyawa HCA standar tersedia, merupakan cara yang lebih baik dan akurat. Disamping itu perlu penyempurnaan prosedur formulasi yang bisa memaksimalkan stabilitas HCA di dalam sediaan.
Kesimpulan dan saran

Dari serangkaian prosedur evaluasi yang dilakukan, masing-masing sediaan memiliki kelebihan dan kekurangan. Penelitian ini menunjukkan bahwa kulit buah kering G. cowa dapat diformulasi menjadi sediaan yang menarik. Secara keseluruhan, sediaan F2 berupa granul effervessen ekstrak kulit buah kering G. cowa memiliki sifat fisikokimia yang memenuhi persyaratan, lebih menarik dan enak dikonsumsi sebagai suplemen. Namun perlu penelitian lebih lanjut untuk menyempurnakan formulasi serta uji efek preklinis dan klinis nya.
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Tabel 1. Hasil pemeriksaan serbuk kulit buah kering dan ekstrak etanol kulit buah kering G. cowa
	No.
	Pemeriksaan
	Pengamatan

	
	
	Serbuk kulit buah kering
	Ekstrak kulit buah kering

	1.
	Pemerian

· Konsistensi

· Warna 

· Bau

· Rasa
	Serbuk

Coklat tua

Khas

Asam
	Kental

Coklat

Khas

Asam

	2.
	Kadar abu
	7,75 %
	1,07 %

	3.
	Kadar abu yang tidaklarut asam
	0,37 %
	-

	4.
	Kadar senyawa yang larut dalam air
	49,35 %
	-

	5.
	Kadar senyawa yang larut dalam etanol
	45,97 %
	-

	6.
	Susut pengeringan
	8,91 %
	9,23 %

	7.
	Kadar asam total
	11,15 % ± 0,099
	18,15 % ± 0,027


Tabel 2. Hasil evaluasi sediaan serbuk instan dan granul effervessen dari kulit buah kering dan ekstrak G. cowa
	Evaluasi
	Serbuk instan (F1)
	Granul effervessen (F2)

	Pemerian

· Bentuk

· Warna

· Bau

· Rasa
	Serbuk

Coklat

Khas

Asam manis
	Granul

Coklat

Khas

Manis sedikit asam

	Kandungan air
	7,248%
	3,848%

	Bj Benar
	1,529 g/ml
	1,573 g/ml

	Kandungan fines
	-
	6,263%

	Uji waktu rekonstitusi
	± 20 detik
	± 25 detik


Tabel 3. Hasil evaluasi sediaan yang telah dilarutkan

	No.
	Evaluasi
	Serbuk instan (F1)
	Granul effervessen (F2)
	Sediaan seduh (F3)

	1.
	Pemerian

· Bentuk

· Warna

· Bau

· Rasa 
	Cairan

Coklat muda

Khas

Asam manis
	Cairan

Coklat muda

Khas

Manis sedikit asam 
	Cairan

Coklat muda

Khas

Asam

	2.
	Bobot jenis
	1,011 
	1,019 
	1,006 

	3.
	pH
	3,7
	7
	3,6

	4.
	Kadar asam total
	63,54 ± 0,126 %
	Ekivalen dengan basa
	55,09 ± 0,730 %
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Gambar 2. Gambar buah segar (A) dan kulit buah kering Garcinia cowa atau asam kandis (B)
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Gambar 3.  Sediaan dari ekstrak etanol dan serbuk kulit buah kering asam kandis  (A. Serbuk Instan; B. Granul effervessen; C. Sediaan seduh)
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Gambar 4. Grafik adsorpsi isoterm serbuk instan dan granul effervessen dari kulit buah kering dan ekstrak kulit buah kering G.cowa.

Gambar 5. Larutan sediaan dari ekstrak etanol dan serbuk kulit buah kering G. cowa (A. Serbuk Instan; B. Granul effervessen; C. Sediaan seduh)
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