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PENDAHULUAN 

Masalah stunting atau pertumbuhan terhambat menjadi 

fokus permasalahan gizi yang dihadapi pemerintah 

indonesia. Stunting disebabkan oleh kekurangan nutrisi 

yang berkepanjangan sehingga dapat berdampak pada 

tumbuh kembang anak. (Rahmadhita, 2020). Kasus 

stunting ini menjadi ancaman yang signifikan bagi 

Indonesia. Eksplorasi Kesejahteraan Fundamental tahun 

2013 mencatat prevalensi hambatan masyarakat 

mencapai 37,2% (Cynthia, Bikin Suryawan and Widiasa, 
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 Abstrak 

Jamur merang memiliki kandungan gizi yang tinggi salah satunya protein, namun 

kurang diminati oleh balita karena memiliki tekstur. Sehingga untuk menarik minat 

balita dalam mengonsumsi jamur tersebut maka diperlukan formula sediaan granul 

effervescent suplemen protein jamur merang mencegah stunting. Tujuan penelitian ini 

adalah optimalisasi formula berdasarkan evaluasi fisik dan untuk mengetahui 

kandungan protein granul effervescent suplemen protein jamur merang untuk 

mencegah stunting. Penelitian ini dilakukan menggunakan desain pra-eksperimental 

dengan rancangan one group pretest-postest design. Analisis data menggunakan teknik 

non statistik dengan cara yaitu mengambil kesimpulan umum berdasarkan hasil 

observasi. Hasil evaluasi granul effervescent meliputi uji laju alir, sudut diam, 

kompresibilitas, waktu dispersi dan ketinggian buih serta uji kadar protein. Pada F1 

sudah memenuhi seluruh persyaratan evaluasi fisik granul, sedangkan pada F2 dan F3 

tidak memenuhi persyaratan evaluasi laju alir. Adapun hasil evaluasi uji kadar protein 

pada setiap formula belum memenuhi kebutuhan protein balita. Hasil analisis 

didapatkan F1 sebagai formula yang paling optimal. Kombinasi asam sitrat dan asam 

tartat berpengaruh terhadap seluruh evaluasi granul effervescent. Namun pada 

evaluasi uji kadar protein pada seluruh formula tidak memenuhi kebutuhan protein 

balita. Berdasarkan hasil analisis didapatkan F1 sebagai formula yang paling optimal. 
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Abstract 

Straw mushrooms have a high nutritional content, one of which is protein, but are less 

popular with toddlers because of their texture. So, to attract toddlers' interest in consuming 

these mushrooms, it is necessary to formulate effervescent granules as straw mushroom 

protein supplements to prevent stunting. Optimization of formulation based on physical 

evaluation and to determine the protein content of effervescent granules of straw mushroom 

protein supplements to prevent stunting. This research was conducted using a pre-

experimental design with a one group pretest-posttest design. Data analysis uses non-

statistical techniques by drawing general conclusions based on observation results. The 

evaluation results of effervescent granules include flow rate tests, angle of repose, 

compressibility, dispersion time and foam height as well as protein content tests. In F1, it 

meets all the physical evaluation requirements for granules, while in F2 and F3 it does not 

meet the requirements for evaluating flow rate. The results of the evaluation of protein 

content tests in each formula do not meet the protein needs of toddlers. The analysis results 

showed that F1 was the most optimal formula. The combination of citric acid and tartaric 

acid influences the entire evaluation of effervescent granules. However, in the evaluation 

test, the protein content in the seitan formula did not meet the protein needs of toddlers. 

Based on the analysis results, F1 was found to be the most optimal formula. 
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2019). Sedangkan di Kalimantan Selatan pada tahun 

2022 prevalensi stunting sebesar 22,40% dan angka ini 

masih menjadi masalah kesehatan karena pravalensi 

stunting lebih dari 20% (Suhartati et al., 2023). 

Permasalahan stunting ini dapat diatasi dengan 

pemenuhan kebutuhan gizi terutama meningkatkan 

kebutuhan protein. 

Protein merupakan sumber utama  sebagai energi untuk 

pertumbuhan dan pemeliharaan jaringan yang 

memungkinkan tubuh untuk mendukung dan merawat 

jaringan dalam mengatur berbagai fungsi tubuh (Anissa 

and Dewi, 2021). Kebutuhan protein anak harus 

terpenuhi untuk tumbuh kembang anak. Untuk 

memenuhi kebutuhan primer dari anak, protein bisa 

didapatkan dari hewani maupun nabati. Proporsi asupan 

protein disesuai dengan berat badan dan jenis kelamin, 

protein hewani sebesar 20-40% dan kebutuhan protein 

nabati yaitu sebesar 60-80% yang berasal dari bahan 

makanan seperti umbi-umbian, kacang, biji sayur, buah 

dan jamur (Putri et al., 2022; Audihani et al., 2020).  

Jamur dikenal sebagai sumber protein berkualitas tinggi 

yang aman karena rendah lemak. Jamur Volvariella 

volvaceae adalah salah satu contohnya. Dalam jamur 

merang Volvariella volvacea rerdapat 3,8 gram protein, 

0,6 gram lemak, 1,2 gram serat kasar, 1,0 gram abu, dan 

6,0 gram karbohidrat dalam 100 gram jamur merang 

(Suhaeni et al., 2023). Jamur merang diketahui memiliki 

protein dengan kandungan asam amino esensial yang 

merupakan komponen penting dalam pembentukan 

antibodi (Hulyadi, 2022). Protein dalam jamur merang 

bisa rusak apabila pengolahan menggunakan pemanasan 

berlebih. Olahan jamur merang sendiri sebagai makanan, 

juga kurang diminati oleh balita karena memiliki tekstur. 

Berdasarkan uraian diatas maka peneliti memberikan 

gagasan agar jamur merang diolah menjadi suatu produk 

olahan daru jamur merang menjadi granul effervescent, 

karena mudah larut dalam air dan rasanya seperti 

minuman menyegarkan, granul effervescent lebih cocok 

untuk anak-anak. Kesegaran gas CO2 yang dihasilkan 

dari granul effervescent dapat membantu menutupi rasa 

tidak enak akan mengurangi persepsi bahwa produk 

tersebut adalah obat sehingga dapat meningkatkan 

penerimaan produk. (Mindawati et al., 2023). Peneliti 

tertarik untuk menciptakan formula granul effervescent 

suplemen dari jamur merang (Volvariella volvaceae) untuk 

memenuhi kebutuhan protein pada anak sehingga dapat 

mencegah stunting. 

 

METODOLOGI 

Alat Dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu blender 

(Miyako BL-102PL), ayakan no. 16 (Siever Shake SS-200), 

alat-alat gelas (Pyrex), timbangan analitik (Shimadzu 

Corporation ATX 224), spektrofotometri UV-VIS, water 

bath, labu ukur 10 ml (Pyrex), alat uji sifat alir (Granule 

Flow Tester GFT-100-AU), alat uji pengetapan (Top 

Density Tester TDT-2-H). 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

ekstrak jamur merang, air, aquades, larutan BSA (Bovine 

Serum Albumin), pereaksi biuret, kloroform, asam sitrat, 

asam tartrat, sukrosa, laktosa, natrium bikarbonat, PEG 

(Polyethylen glikol) 6000, PVP dan perasa anggur. 

Metode Pelaksanaan 

Metode penelitian yang digunakan yaitu pra-

eksperimental dengan rancangan one group pretest-

postest design. Dalam penelitian ini, pembuatan granul 

effervescent tidak menggunakan kelompok kontrol dan 

tidak dilakukan randomisasi sampel. 

Formulasi Sediaan 

Tabel 1.  Formula Sediaan Granul Jamur Merang 

Bahan 

Formula (gr) 

F1 F2 F3 

Ekstrak kering jamur 

merang 
20 20 

20 

Natrium bikarbonat 9 9 
9 
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Asam sitrat 3,15 3,37 
3,6 

Asam tartat 5,85 5,4 
4,95 

PEG 6000 0,9 0,9 
0,9 

PVP 2,02 2,02 
2,02 

Sukrosa 1,8 1,8 
1,8 

Perasa anggur ad 45 ad 45 
ad 45 

Jumlah 45 gr 45 gr 
45 gr 

 

Prosedur Evaluasi 

Organoleptis 

Pengamatan organoleptis dilakukan dengan mengamati 

bau, rasa dan warna granul. Granul baik memiliki 

tampilan rasa dan warna yang homogen (BPOM, 2014). 

Laju Alir 

Pemeriksaan laju alir dan sudut diam dilakukan dengan 

menggunakan flowability tester, sebanyak 45 gram granul 

ditimbang dan dimasukkan kedalam corong yang ujung 

tangkainya ditutup (Noval., 2021). Penutup corong 

dibuka dan granul dibiarkan mengalir sampai habis, catat 

waktu yang diperlukan mengalirkan semua granul. 

(Julianti et al., 2022).  

Sudut Diam 

Pengamatan dilakukan dengan mengukur tumpukan 

granul dari uji sifat alir dan menentukan sudut diam yang 

terbentuk antara bidang datar dengan gundukan serbuk 

(Noval., 2021). Catat tinggi (h) dan jari-jari (r) gundukan 

serbuk untuk menentukan sudut diam. Sudut diam 

dihitung dengan rumus Tan α = 
ℎ

𝑟
 

Kompresibilitas 

Granul dengan volume 45 gram dimasukkan ke dalam 

gelas ukur, lalu diletakkan di atas alat uji pengetapan 

(Noval et al., 2021). Saat alat dijalankan gelas ukur akan 

bergerak dengan kecepatan tertentu ke atas dan ke 

bawah. Maka volume granul yang berkurang akibat 

pengetapan  (Hidayah et al., 2023). Perhitungan nilai 

kompresibilitas sebagai berikut: 

%C = 
(𝑟𝑘−𝑟𝑜)

𝑟𝑘
 x 100% 

Besarnya: rk = M/Vk 

ro = M/Vo 

Keterangan:  

M  = berat granul  

Vo = Volume granul awal 

Vk = volume granul setelah konstan 

Waktu Dispersi 

Pengujian waktu dispersi dilakukan dengan cara granul 

effervescent dilarutkan dalam 200 ml air. Kemudian catat 

waktu yang dibutuhkan granul untuk larut secara 

sempurna dalam air. Syarat waktu dispersi yang baik 

adalah ≤5 menit granul dalam keadaan sudah larut 

seluruhnya dan memiliki waktu larut yang ideal yaitu 1-

2 menit (Depkes RI, 2014). 

Tinggi Buih 

Pengujian ketinggian buih dilakukan dengan cara granul 

effervescent dilarutkan dalam 200 ml air. Kemudian 

larutan tersebut diukur ketinggian buih. Tinggi buih yang 

baik memiliki sekitar 3 cm (Indriastuti et al., 2023). 

Kadar Protein Granul 

Sejumlah 0,10 gram Bovin Serum Albumin (BSA) 

dilarutkan dengan aquadest dalam labu ukur 10 ml 

hingga tanda batas, sehingga diperoleh larutan induk 

dengan konsentrasi 10.000 ppm. Dilakukan pembuatan 

kurva standar untuk menentukan persamaan regresi 

linier, dengan membuat beberapa seri konsentrasi 1000 

ppm, 1200 ppm, 1400 ppm, 1600 ppm dan 1800 ppm. 

Pada masing-masing seri dimasukkan kedalam labu ukur 

10 ml dan ditambahkan reagen biuret dengan 

perbandingan 1:6, kemudian diencerkan dengan 

aquadest sampai tanda batas dan divortex setelah itu 

diinkubasi selama 35 menit. Lalu diukur absorbansi 

menggunakan spektrofotometer (William et al., 2022). 



1st Ayu Safitri, 1st Setia Budi, 1st Nur Hidayah, 1st Mia Audina. 2025. Formula and Evaluation of Effervescent Granule Suplement Protein 

Jam Merang (Volvariella volvacea) as a Stunting Prevention Action 

191 

Sampel sediaan granul effervescent dilarutkan pada 

pelarut kloroform dengan menggunakan corong pisah 

dengan perbandingan 1:5 untuk mendapatkan air yang 

mengandung protein, kemudian ditambahkan reagen 

biuret dan divortex setelah itu diinkubasi selama 35 

menit. Kemudian dibaca absorbansi pada panjang 

gelombang maksimum yang didapatkan dengan 

menggunakan spektrofotometer Uv-Vis. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Organoleptis 

Tabel II.  Evaluasi Organoleptis 

Formula 
Pemeriksaan organoleptis 

Bau Rasa Warna 

F1 Anggur Manis  Ungu 

F2 Anggur Manis  Ungu 

F3 Anggur Manis  Ungu 

 

Uji organoleptis merupakan tahapan pengujian yang 

dilakukan secara visual memperhatikan penampilan fisik 

meliputi bau, rasa dan warna (Lynatra, Wardiyah and 

Elisya, 2018). Hasil pengujian pada (Tabel 2) didapatkan 

keseluruhan formula granul effervescent memiliki 

karakteristik fisik yang seragam yaitu berbau anggur, 

rasa manis dan berwana ungu. Granul yang dihasilkan 

berbau manis karena adanya bahan tambahan sukrosa. 

Rasa anggur dan warna unggu disebabkan oleh adanya 

penambahan perasa anggur.  

Laju Alir 

Tabel III.  Laju Alir 

 

Uji laju alir merupakan evaluasi yang menggambarkan 

sifat alir granul effervescent, yang secara signifikan 

dipengaruhi oleh sudut diam partikel dan nilai 

kompresibilitasnya (Lynatra, Wardiyah and Elisya, 

2018). Sifat alir yang baik pada granul effervescent sangat 

penting untuk memastikan keseragaman bobot pada 

produk akhir. Uji laju alir dilakukan dengan melihat yang 

waktu yang diperlukan granul untuk mengalir memalui 

corong aluminium, apabila laju alir memenuhi syarat 

maka granul memiliki sifat alir yang baik (Wulandari et 

al., 2021). Menurut persyaratan, waktu alir granul yang 

baik adalah jika dapat mengalirkan 100 gram granul 

kurang dari 10 detik (Julianti et al., 2022). 

Hasil pengujian laju alir granul effervescent dapat dilihat 

pada (Tabel 3) dimana uji laju alir pada F1yaitu 4 detik, 

F2 yaitu 4,5 detik dan F3 4,5 detik. Hasil ini 

menunjukkan F1 memiliki laju alir yang paling baik dan 

memenuhi persyaratan dan pada F2 dan F3 memiliki laj 

alir yang kurang baik. Dimana untuk granul 45gram 

membutuhkan kecepatan alir kurang dari 4,5 detik. Dari 

ketiga formula, formula 2 dan 3 memiliki laju alir yang 

lebih lama dibandingkan dengan formula lainnya. Faktor 

yang mempengaruhi laju alir granul meliputi bentuk 

partikel dan densitas (Rahmayanti, 2022). Hasil ini 

dipengaruhi karena penggunaan asam sitrat yang bersifat 

higroskopis akan meningkatkan kelembapan dari granul. 

Kelembapan yang tinggi ini akan mempengaruhi bentuk 

partikel dari granul yang mengakibatkan partikel granul 

menjadi tidak seragam dan lengket, sehingga 

memperlambat laju alir granul (Naderi, 2017). Temuan 

ini menegaskan bahwa semakin besar konsentrasi asam 

sitrat yang digunakan maka semakin lama waktu yang 

dibutuhkan granul untuk mengalir. Hal ini juga sejalan 

dengan penelitian yang dilakukan oleh (Nursanty et al., 

2022) yang juga menyatakan hal serupa. Sedangkan 

densitas dipengaruhi oleh penggunaan asam tartat yang 

mempunyai densitas yang besar, besarnya densitas akan 

mempengaruhi granul menjadi lebih berat sehingga akan 

semakin mudah mengalir karena gaya gravitasi 

yang lebih besar (Soemarie et al., 2017). 

 

Formula 

Laju 

alir 

(detik) 

Spesifikasi Keterangan 

F1 4  Memenuhi  

F2 4,5 
< 4,5 detik Tidak 

memenuhi  

F3 4,5 
 Tidak 

memenuhi 
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Sudut Diam 

Tabel IV.  Evaluasi Sudut Diam 

Formula 
Sudut 

Diam(◦) 
Spesifikasi Keterangan 

F1 23,37 

>20-40o 

Memenuhi 

F2 26,51 Memenuhi 

F3 19,76 Memenuhi 
 

Uji sudut diam dilakukan untuk menentukan sifat aliran 

granul effervescent dan merupakan parameter yang 

berhubungan dengan laju alir. Granul dengan nilai sudut 

diam yang lebih besar mempunyai sifat alir yang lebih 

baik dibandingkan butiran dengan nilai sudut diam yang 

lebih kecil (Khaidir, Murrukmihadi and Kusuma, 2015). 

Nilai sudut diam yang kurang dari atau sama dengan 30o 

menunjukkan bahwa granul dapat mengalir bebas, 

sementara bila nilai sudut diam yang didapat lebih dari 

40o menunjukkan bahwa daya mengalir granul kurang 

baik (Sihotang, 2020). 

Hasil pengujian sudut diam dapat dilihat pada (Tabel 4) 

dimana pada F1 yaitu 23,37o, F2 yaitu 26,51o dan F3 yaitu 

29,76o. Hasil ini menunjukkan semua formula memiliki 

sudut diam yang baik dan memenuhi persyaratan. Hasil 

ini sejalan dengan (Indriastuti et al., 2023) yang 

menyatakan syarat sudut diam yang baik yaitu >20o dan 

<40o. Sudut diam F1 memiliki nilai paling kecil sehingga 

mempunyai sifat alir yang paling baik. Hal ini dipengaruhi 

oleh penggunaan asam tartat yang memiliki bobot 

molekul yang besar dan berpengaruh terhadap ukuran 

partikel (Haryono & Noval, 2022). Dimana semakin 

besar ukuran partikel maka kohesivitas partikel semakin 

kecil dan akan meningkatkan kecepatan alir sehingga 

sudut diam yang terbentuk lebih kecil  (Zuraidah, Ayu 

and Ardana, 2018). Sedangkan pada F2 dan F3 memiliki 

sudut diam yang lebih besar. Hal ini dapat terjadi karena 

sudut diam suatu granul dapat dipengaruhi oleh 

beberapa hal yakni bentuk dan kelembaban granul 

(Rahmayanti, 2022). Maka hal ini sejalan dengan 

pengaruh uji laju alir yang telah dibahas diatas, dimana 

penggunaan asam sitrat juga mempengaruhi sudut diam. 

Kompresibilitas 

Tabel V.  Hasil Uji Kompresibilitas 

Formula 
Kompresi 

bilitas(%) 
Spesifikasi Keterangan 

F1 12,3 

12-16% 

Memenuhi 

F2 14,2 Memenuhi 

F3 14,6 Memenuhi 
 

Kompresibilitas merupakan suatu kemampuan untuk 

membentuk massa yang tetap utuh dan stabil di bawah 

tekanan. Tujuan dari uji kompresibilitas yaitu selain 

untuk melihat kemampuan granul untuk tetap kompak 

dengan adanya kompresi, kompresibilitas juga adapat 

digunakan untuk melihat karakteristik aliran granul 

(Jannah et al., 2018). Kompresibiltas granul berhubungan 

dengan laju alir granul yaitu semakin kecil derajat 

kompresibilitas maka menunjukkan sifat alir yang baik 

dan berpengaruh pada keseragaman pengisian granul 

kedalam kemasan (Jannah et al., 2018). 

Hasil pengujian kompresibilitas (Tabel 5) pada F1 yaitu 

12,3%, F2 yaitu 14,2% dan F3 yaitu 14,6%. Hasil ini 

menunjukkan semua formula memiliki kompresibilitas 

yang baik dan memenuhi persyaratan, syarat 

kompresibilitas yang baik yaitu diantara rentang 12%-

16% (Septiana, Santi Hapsari and Khoirul Amin, 2019). 

Formula yang paling baik yaitu F1 karena hasil uji 

memiliki nilai kompresibilitas terkecil yaitu 12,3%, 

semakin kecil nilai kompresibilitas maka semakin baik 

kemampuan serbuk untuk mengalir. Nilai 

kompresibilitas  dapat dipengaruhi oleh sudut diam, 

yaitu semakin kecil sudut diam maka nilai 

kompresbilitasnya semakin kecil pula (Syahrina and 

Noval, 2021). Maka hasil dalam penelitian ini selaras 

dengan hasil dari pengujian sebelumnya yang tergolong 

baik sehingga berpengaruh pada hasil pengujian 

kompresibilitas granul (Forestryana et al., 2020). Selain 

itu kompresibilitas juga dipengaruhi oleh penggunaan 

asam tartat yang mempunyai densitas yang besar, granul 

dengan densitas yang besar memiliki partikel yang lebih 

padat dan lebih sedikit ruang kosong antar partikel 

(Soemarie et al., 2017). Sedangkan F3 memiliki nilai 
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kompresibilitas yang paling besar yaitu 14,6%. Hasil ini 

dapat dipengaruhi karena bentuk dari partikel dan 

kelembapan, maka hal ini sejalan dengan pengaruh uji 

laju alir yang telah dibahas diatas, dimana penggunaan 

asam sitrat juga mempengaruhi kompresibilitas. 

Waktu Dispersi 

Tabel VI.  Hasil Uji Waktu Dispersi 

Formula 

Waktu 

Dispersi 

(menit) 

Spesifikasi Keterangan 

F1 01,47 

≤5 menit 

Memenuhi 

F2 01,26 Memenuhi 

F3 01,09 Memenuhi 
 

Uji waktu dispersi atau waktu larut menggunakan air 

untuk melarutkan granul effervescent yang akan 

menyebabkan terjadinya reaksi pada asam (asam sitrat 

dan asam tartat) dan basa (natrium bikarbonat), 

kemudian menghasilkan CO2 dan mengakibatkan 

hancurnya granul effervescent (Faidah and Na’imah, 

2024). Hasil pengujian menunjukkan (Tabel 6) hasil uji 

waktu dispersi pada F1 yaitu 01.47 menit, F2 yaitu 01.26 

menit dan F3 yaitu 01.09 menit. Hasil pada penelitian ini 

dipengaruhi oleh asam sitrat memiliki tingkat kelarutan 

yang lebih tinggi, Oleh karena itu, granul effervescent 

semakin cepat larut jika semakin tinggi konsentrasi asam 

sitrat. Reaksi asam basa akan terjadi ketika granul 

effervescent larut sehingga menghasilkan gas CO2. 

Waktu pelarutan akan dipercepat oleh gas CO2 yang 

dihasilkan. Sebaliknya F1 dan F2 mempunyai waktu larut 

yang lebih lama karena asam tartat memerlukan waktu 

hancur yang lebih lama dibandingkan asam sitrat. 

Semakin lama waktu pelarutan maka konsentrasi asam 

tartat semakin tinggi, begitu pula sebaliknya 

(Forestryana et al., 2020). 

 

 

 

 

 

Tinggi Buih 

Tabel VII.  Hasil Uji Tinggi Buih 

Formula 

Tinggi 

Buih 

(cm) 

Spesifikasi Keterangan 

F1 3 

3 cm 

Memenuhi 

F2 2,7 Memenuhi 

F3 2,3 Memenuhi 
 

Uji ketinggian buih bertujuan untuk melihat seberapa 

banyak buih yang dihasilkan. Buih dalam jumlah banyak 

menandakan granul effervescent 

bereaksi dengan sempurna (Niah et al., 2023). Hasil 

pengujian ketinggian buih (Tabel 7) pada F1 yaitu 3 cm, 

F2 yaitu 2,7 cm dan F3 yaitu 2,3 cm. Hal ini menunjukkan 

hasil pengujian pada ketiga formula memiliki ketinggian 

buih yang baik dan memenuhi persyaratan, namun 

pengujian pada F1 merupakan pengujian ketinggian buih 

yang paling baik. Hal ini dikarenakan menurut (Cahya 

Ningrum, Diah Puspawati and Ayu Ekawati, 2022) 

Ketinggian buih yang layak adalah tinggi buih yang 

memiliki perbedaan paling kecil dengan prinsip 

gelembung pasar, yaitu 3 cm. Reaksi asam dan basa pada 

effervescent menyebabkan munculnya buih dari 

pelepasan gas CO2 yang tercipta ketika bagian asam dan 

basa bereaksi dengan air. Buih yang dihasilkan dan 

jumlah gas CO2 yang dihasilkan meningkat seiring 

dengan jumlah komponen asam basa yang digunakan 

(Julianti et al., 2022). 

Kadar Protein 

Tabel VIII.  Hasil Uji Kadar Protein Granul 

Formula 

Kadar 

Protein 

(mg) 

Spesifikasi Keterangan 

F1 153,1 

25.000 mg 

Tidak 

Memenuhi 

F2 151,1 
Tidak 

Memenuhi 

F3 146,1 
Tidak 

Memenuhi 
 

Pengujian kadar protein pada formula granul effervescent 

dilakukan dengan metode biuret, metode ini didasarkan 

pada pengukuran serapan cahaya berwarna ungu dari 
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protein yang bereaksi dengan pereaksi biuret dimana 

yang membentuk warna kompleks ungu terbentuk 

karena adanya reaksi antara ion Cu2+ dari pereaksi 

biuret dalam suasana basa dengan polipeptida atau 

ikatan-ikatan peptida yang menyusun protein (Tri Juli 

Fendri, Ifmaily and Rakmah Syarti, 2019).  Tahapan 

pertama yang dilakukan yaitu skrining panjang 

gelombang dan didapatkan hasil skrining yaitu puncak 

gelombang maksimum pada panjang 544 nm dengan 

absorbansinya 0,171. Panjang gelombang yang diperoleh 

ini menjadi standar untuk pembuatan kurva larutan 

standar BSA. Kurva standar BSA perlu dilakukan karena 

menjadi dasar penentuan konsentrasi kadar protein di 

dalam larutan (Muyassaroh et al., 2020). Kurva standar 

BSA dibuat dengan larutan standar BSA yang telah 

direaksikan bersama reagen biuret dan divariasi 

konsentrasi menjadi 1000; 1200; 1400; 1600 dan 1800 

ppm dan didapatkan absorbansi secara berurutan yaitu 

0,165; 0,178; 0,217; 0,229; dan 0,246. Sehingga 

diperoleh regresi linier yaitu 0,0579, b = 0,0001 dan r= 

0,09814.  

Hasil pengujian kadar protein (Tabel 8) formula 1 

sebesar 153,1 mg, formula 2 sebesar 151,1 mg dan 3 

sebesar 156,1 mg. Dari hasil ini menunjukkan bahwa 

terjadi penurunan kadar protein setelah diformulakan 

menjadi granul effervescent. Hal ini dapat terjadi karena 

proses denaturasi sampel. Tetapi ikatan peptida protein 

tidak seluruhnya dapat terputus akibat denaturasi, 

karena struktur primer protein tetap sama setelah 

proses denaturasi.  Denaturasi dapat diartikan sebagai 

perubahan atau modifikasi terhadap struktur sekunder, 

tresier dan kuarter molekul protein, tanpa terjadinya 

pemecahan ikatan kovalen (Haditya, Alawiyah and 

Hidayah, 2018). Pada struktur protein tersier, terdapat 

empat macam ikatan yang membentuk ikatan pada 

rantai samping, misalnya ikatan hidrogen, rantai garam, 

ikatan disulfida dan ikatan hidrofobik non-polar, yang 

dapat terganggu (Simangunsong et al., 2016). Denaturasi 

mengubah sifat protein menjadi sulit terurai dalam air, 

hal ini dapat dilakukan dengan penambahan bahan asam 

pada bagian tersebut (Haditya, Alawiyah and Hidayah, 

2018). 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat 

disimpulkan bahwa formulasi yang paling optimal adalah 

formulasi F1 yang memenuhi seluruh uji evaluasi fisik, 

yaitu organoleptis dengan bau, rasa dan warna yang 

seragam, laju alir selama 4 detik, sudut diam sebesar 

23,37o, kompresibilitas sebesar 12,3%, waktu dispersi 

selama 01,47 menit, dan ketinggian buih  3 cm. Hasil 

evaluasi ini menunjukkan bahwa variasi konsentrasi 

kombinasi asam sitrat dan asam tartrat secara signifikan 

mempengaruhi kinerja formulasi. Kombinasi ini berhasil 

menghasilkan karakteristik fisik yang sesuai dengan 

standar yang diinginkan sehingga formulasi 1 dianggap 

sebagai pilihan yang paling tepat untuk pengembangan 

produk lebih lanjut. Namun pada pengujian kadar 

protein pada seluruh formulasi granul effervescent dapat 

disimpulkan tidak dapat memenuhi kebutuhan protein  

pada balita. Dimana kandungan protein pada F1 sebesar 

153 mg serta F2 sebesar 151 mg dan F3 sebesar 146 mg. 
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