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Abstrak

Kapsul sangat penting dalam pengemasan sediaan obat. Cangkang kapsul lunak komersial umumnya berasal dari
gelatin babi. Salah satu alternatif pengganti gelatin dari bahan non hewani dapat diperoleh dari polisakarida
seperti pati. Sumber pati salah satunya berasal dari biji nangka. Tujuan dari riset ini adalah (i) mengetahui
formulasi cangkang kapsul lunak terbaik dan (ii) mengetahui karakteristik cangkang kapsul lunak. Metode
pembuatan cangkang kapsul lunak menggunakan percetakan dengan media petri dish. Berdasarkan hasil riset
dapat disimpulkan bahwa hasil formulasi terbaik diperoleh pada formulasi 1:1 5% (5 gram karagenan, 5 gram
pati dan 5% gliserin) dengan lama waktu kelarutan dalam air 15.30 menit dan kelarutan dalam asam 21.04 menit.
Hasil tersebut memenuhi persyaratan farmakope.

Kata kunci: biji nangka, cangkang kapsul lunak, pati

1. PENDAHULUAN

Kapsul merupakan jenis obat yang sangat banyak digunakan karena alasan kemudahan dan dapat
menyembunyikan rasa tidak enak dari obat tersebut. Selain itu, dapat juga membantu melindungi bahan
aktif dari pengaruh lingkungan dan menjaga stabilitas. Secara umum kehalalan kapsul dipertanyakan
karena terbuat dari gelatin yang sebagian besar terbuat dari daging babi. Dimasukkannya gelatin pada
komponen kapsul membuat obat lebih larut dalam sistem pencernaan dan bentuknya yang lembut
memudahkan konsumen untuk menelan. Berdasarkan konsistensinya, kapsul dapat dibedakan menjadi
dua yaitu cangkang kapsul lunak dan cangkang kapsul keras. Cangkang kapsul keras terbuat dari gelatin
dan memiliki kekuatan gel yang relatif tinggi dibandingkan cangkang kapsul lunak (Hidayat, 2015).

Data menurut Gelatin Manufacturer of Europe tahun 2005 dalam Mahazir (2020) produksi gelatin
dari bahan baku kulit babi terbesar di dunia yaitu 136.000 ton (44,5%), kulit sapi 84.000 ton (27,6%) dan
tulang 81.000 ton ( 26.6%) dan sisanya berasal dari bahan selain keduanya 4.000 ton (1,3%). Kondisi ini
menunjukkan bahwa produksi utama gelatin berasal dari kulit babi dan minat masyarakat untuk
mengkonsumsi produk yang berasal dari gelatin khususnya gelatin halal semakin meningkat. Alternatif
sumber gelatin bisa diperoleh dari ikan serta unggas, namun volume gelatin yang dihasilkan relatif kecil
sehingga dibutuhkan alternatif pengganti gelatin dari bahan non hewani yang bisa diperoleh dari
polisakarida semacam pati (Christi, 2016).

Patia dalah salah satu polimer glukosa paling melimpah yang tersedia di tumbuhan dan merupakan
karbohidrat terpenting dalam makanan manusia dan biasanya ditemukan dari sumber seperti biji-bijian,
kacang-kacangan dan umbi-umbian (Karmakar dkk, 2014). Salah satu potensi yang bisa di manfaatkan
adalah biji buah nangka (Artocarpus heterophyllus) yang mengandung pati cukup besar yaitu sekitar
70,22% (Lubis dkk, 2017).

Ketika pati digunakan dalam kombinasi dengan karagenan, dapat memberikan sifat fisik yang
sangat baik, tetapi ketika pati digunakan sendiri tanpa penambahan hidrokoloid seperti karagenan,
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larutan encer akan terbentuk. Setelah penambahan karagenan, formulasi yang akan diperoleh lebih baik
(Christi, 2016). Karagenan merupakan senyawa hidrokoloid yang berasal dari sebuah rumput laut
Rhodophycease, dimana bisa dimanfaatkan sebagai bahan material berbasis polisakarida salah satunya
adalah cangkang kapsul lunak. Karagenan diperlukan sebagai alternatif pengganti bahan baku gelatin
yang berfungsi sebagai penstabil, pengental, dan pembentuk gel.

Pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi terbaik terhadap karakteristik cangkang
kapsul lunak yang dilihat dari parameter kelarutan air dan kelarutan asam.

2. METODOLOGI
2.1. Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu biji nangka, aquadess, karagenan, gliserin,
iodine, kertas saring, HCL.(1)

2.2. Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan cangkang kaspsul lunak antara lain blender, ayakan 80
mesh, cawan porselin, desikator, baskom, pisau, gelas ukur, petri dish, oven, beaker glass, erlenmeyer,
magnetic stirrer, water bath, kertas saring.

2.3. Prosedur Percobaan
2.3.1. Preparasi Bahan

Biji nangka dikupas dan dipotong dadu kemudian diblender lalu disaring. Ampas dibuang
sedangkan filtratnya diendapkan selama 12 jam. Setelah itu dikeringkan dengan try dryer selama 12 jam
pada suhu 50°C. pati yang kering dihancurkan dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh.

2.3.2. Pembutan Cangkang Kapsul Lunak

Karagenan dan pati biji nangka dilarutkan dalam 200 ml aquades kemudian ditambahkan gliserin
dengan perbandingan 1:1 5%, 1:1 10%, 1:1 15%, 1:2 5%, 1:2 10%, 1:2 15%, 2:1 5%, 2:1 10%, 2:1 15%
kemudian dipanaskan sampai suhu 70°C menggunakan magnetic stirrer dalam hot plate hingga
diperoleh campuran homogen yang mengental lalu dicetak kedalam petri dish dan dikeringkan
menggunakan oven pada suhu 60°C selama 12 jam.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Hasil Cangkang Kapsul Lunak

Pembuatan cangkang kapsul lunak ini memakai pati dari biji nangka dengan 9 formulasi.
Digunakan karagenan sebagai gelling agent yang berfungsi meningkatkan viskositas larutan. Karagenan
yang digunakan yaitu jenis kappa karagenan. Tujuan variasi formulasi ini untuk mendapatkan komposisi
formulasi yang tepat.

3.2.  Analisa Organoleptis

Pada cangkang kapsul yang terbuat dari pati biji nangka semuanya memiliki warna coklat hal ini
disebabkan karena biji nangka dilapisi oleh lapisan berwarna coklat muda yang disebut spermoden dan
pada saat pati biji nangka dilarutkan dengan air kelarutannnya tidak sempurna sehingga menyebabkan
kekeruhan. Tekstur yang terbentuk dipengaruhi oleh konsentrasi karagenan dimana semakin tinggi
konsentrasi akan semakin meningkat kekentalan dari larutan. Seperti halnya yang dikatakan oleh
Suparman (2019) bahwa tekstur yang terbentuk dipengaruhi oleh banyaknya karagenan yang digunakan,
dimana semakin banyak karagenan yang ditambahkan akan semakin meningkat viskositas dan
teksturnya.
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Tabel 1. Analisa Organoleptis

Formulasi Rasa Warna Tekstur Aroma
1:15% Sedikit manis pahit diakhir Coklat Lunak tidak berbau
1:110% agak manis pahit diakhir Coklat Lunak tidak berbau
1:115% Manis Coklat Lunak tidak berbau
1:25% Sedikit manis pahit diakhir Coklat Lunak tidak berbau
1:2 10% agak manis pahit dakhir Coklat Lunak tidak berbau
1:2 15% Manis Coklat Lunak tidak berbau
2:15% Sedikit manis pahit diakhir Coklat Lunak tidak berbau
2:110% agak manis pahit diakhir Coklat Lunak tidak berbau
2:115% manis pahit dikahir Coklat Lunak tidak berbau

. Hasil organoleptis dari 9 formula menunjukkan tidak adanya perbedaan pada warna bentuk,
aroma dan tekstur. Perbedaan rasa dipengaruhi oleh penambahan konsentrasi gliserin. Gliserin,
merupakan gula alcohol dan memiliki rasa manis sehingga semakin banyak gliserin yang ditambahkan,
rasa pada cangkang kapsul semakin manis.

3.3. Kelarutan Dalam Air

Kelarutan dalam air
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Gambar 1. Kelarutan cangkang japsul dalam air

Sebagai pembungkus sediaan obat, cangkang kapsul lunak harus mudah dicerna oleh lambung
sehingga cangkang kapsul lunak harus sudah larut/hancur dalam waktu kurang dari 15 menit atau 30
menit. Seperti pada gambar 2 dapat dinyatakan bahwa formulasi 2:1 5% dan 2:1 10% tidak memenuhi
persyaratan yang telah ditetapkan pada Farmakope Indonesia yaitu 15 menit atau kurang dari 30 menit.
Dilihat dari grafik semakin banyak gilserin maka waktu larutnya lebih cepat sebaliknya dengan
penambahan karagenan waktu larutnya akan semakin lama..

Dari data yang diperoleh ternyata ada beberapa faktor yang mempengaruhi kelarutan, seperti yang
dikemukakan Suptijah (2012) bahwa waktu larut kapsul akan semakin lama dengan semakin tebal
cangkangkapsul, semakin tebal cangkang kapsul lunak semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk
larut. Zat aditif juga mempengaruhi waktu larut, seperti penambahan karagenan.

3.4. Kelarutan Dalam Asam
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Kelarutan dalam asam
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Formulasi B Waktu hancur dalam asam

Gambar 2. Kelarutan Cangkang Kapsul Lunak Dalam Larutan Asam

Analisa kelarutan dalam larutan asam hampir sama dengan analisis kelarutan dalam air yaitu
menggunakan alat disintegration tester dengan media yang digunakan adalah HCI 1 M pada suhu 37°C
dan berat sampel 1 gram. Seperti pada grafik tersebut dapat dinyatakan bahwa formulasi 1:1 5% dan
2:1 5% yang me menuhi persyaratan yang telah ditetapkan pada Farmakope Indonesia yaitu 15 menit
atau kurang dari 30 menit, selainnya tidak memenuhi. Kelarutan setiap cangkang kapsul berbeda
disebabkan oleh perbedaan bahan utama dari komponen penyusunannya. Komponen penyusun lain
yang mempengaruhi lama waktu larut adalah pati. Menurut Novita (2021) mengatakan bahwa sifat pati
yang hidrofobik terhadap air menjadi rendah sehingga konsentrasi pati yang digunakan harus lebih
banyak agar dapat menghancurkan cangkang kapsul lunak dengan cepat.

4, KESIMPULAN

Berdasarkan hasil riset dapat disimpulkan bahwa formulasi cangkang kapsul lunakterbaik adalah
formulasi 1: 1 5% ( 5 gram pati, 5 gram karagenan dan gliserin 5%) hal ini dilihat dari hasil analisa
kelarutan dalam air dan kelarutan dalam asam yang memenuhi persyaratan Farmakope
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