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	Buah pepaya diketahui memiliki kandungan enzim papain, serat, protein, vitamin A, vitamin c, mineral yang terkandung diantaranya kalsium dan kalium, kandungan lainnya ada lemak, karbohidrat dan air. Serat kasar yang terkandung didalam buah pepaya merupakan bagian dari pangan yang tidak dapat dihdrolisis oleh bahan – bahan kimia. Dimana serat akan akan memaksa sisa – sisa makanan yang tidak terserap membentuk gumpalan lebih besar kemudian dengan cepat dikeluarkan oleh anus sebagai tinja, sehingga buang air besar menjadi lancar. Buah pepaya diformulasikan menjadi serbuk effervescent. Serbuk effervescent dipilih karena lebih praktis dikonsumsi oleh masyarakat. Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat formulasi baru dari buah pepaya dengan berbagai formula sari buah pepaya yaitu 5 g, 10 g dan 15 g.
	Penelitian ini memakai metode eksperimental, Rancangan penelitian meliputi pengumpulansampel, pembuatan sari buah pepaya, pembuatan serbuk sari buah pepaya,  pembuatan serbuk effervescent, pengujian evaluasi fisik serbuk effervescent dan uji hedonik. Parameter penelitian meliputi uji analisa serat kasar buah pepaya segar, uji analisa serbuk effervescent sari buah pepaya, Pengujian evaluasi sediaan meliputi uji organoleptis, uji kadar air, uji waktu ali, uji sudut diam, uji waktu dispersi, dan uji hedonik.
Berdasarkanhasilpenelitianmenunjukkanbahwa buahpepaya (Carica papaya L.) dapat diformulasikan dalam bentuk sediaan serbuk effervescent dan memenuhi syarat uji evaluasi sediaan dan pada uji serat kasar, formula III merupakan formula yang menurut rata – rata memiliki serat kasar yang paling tinggi dan hampir mendekati persen kadar serat kasar dari buah pepaya. Kesimpulan dari penelitian ini adalah semakin tinggi kadar serat yang di formulasikan dalam serbuk effervescent maka semakin baik untuk diminum dan dapat mencukupi serat pada manusia untuk sehari-hari.

Kata kunci :	Serat kasar, sari buah pepaya (Carica papaya L.), serbuk effervescent, uji evaluasi sediaan.
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FORMULATION OF EFFERVESCENT POWDER AND
PHYSICAL QUALITY TEST FROM PAPAYA FRUIT
JUICE (Carica papaya L.) AS CRUDE FIBER
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ABSTRACT

Papaya fruit is known to contain papain enzyme, fiber, protein, vitamins A
and C, and minerals such as calcium and potassium, along with fat,
carbohydrates, and water. The crude fiber in papaya fruit is a part of food that
camnot be hydrolyzed by chemicals. This fiber pushes the unabsorbed food
residues to form larger lumps, which are quickly expelled as feces, thus
smooth bowel movements. Papaya fruit has been formulated into effervescent
[powder, chasen for its practicality in consumption. The objective of this research
was to develop a new formulation of papaya fruit with different juice formulas of
S5g l0gandlsg

This research used an experimental method. The research design involved
sample collection, preparation of papaya juice, production of papaya juice
[powder, preparation of effervescent powder, physical evaluation tests of the
effervescent powder, and a hedonic test. The research parameters included crude
Jfiber analysis of fresh papaya fruit, analysis of effervescent papaya juice powder,
and evaluations of organoleptic properties, moisture content, flow time, angle of
repose, dispersion time, and hedonic preference.

The research results showed that papaya fruit (Carica papaya L.) can be
ﬁmlaudwae]ammpwdy meeting the evaluation criteria. In terms of

% Formula Il was found to have the highest crude fiber
atching the crude fiber percentage of fresh papaya fruit. The
earch is that the higher the fiber content formulated in the
the better it is for consumption, and it can adequately meet
of humans.
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