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INTISARI

Minuman effervescent didefinisikan sebagai bentuk sediaan yang
menghasilkan gelembung karbondioksida sebagai hasil dari reaksi kimia dalam
larutan. Pada penelitian ini akan dibuat minuman effervescent campuran secang
dan jahe merah. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi asam sitrat dan natrium bikarbonat terhadap karakteristik serbuk
effervescent minuman campuran jahe merah dan secang serta mengetahui
perlakuan terbaik dari perlakuan konsentrasi asam sitrat dan natrium bikarbonat
yang menghasilkan produk effervescent dengan karakteristik terbaik dan disukai
panelis. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial dengan dua faktor dan tiga kali ulangan. Faktor | yaitu penambahan
konsentrasi natrium bikarbonat yang terdiri dari tiga taraf yaitu 32%, 34%, 36%.
Faktor Il yaitu penambahan konsentrasi asam sitrat yaitu 1,5%, 2%, 2,5%. Jika
terdapat perbedaan yang nyata akan dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT 5%. Hasil
perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan penambahan konsentrasi natrium
bikarbonat sebesar 34% dan perlakuan penambahan asam sitrat dengan
konsentrasi sebesar 2,5% yang menghasilkan kadar air 7,905%, nilai pH 5,98,
kecepatan larut 1,47 menit, Aktivitas antioksidan 40,672%, Total fenol 0,366mg
GAE/qg, Total asam tertitrasi 3,36% dan uji uji kesukaan warna (111), aroma (132),
rasa (142,5).

Kata Kunci : Minuman effervescent, kayu secang, natrium bikarbonat, asam sitrat
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