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Artinya :	“Hai orang-orang yang beriman, sukakah kamu aku tunjukkan suatu perniagaan yang dapat menyelamatkanmu dari azab yang pedih? (10). (yaitu) kamu beriman kepada Allah dan Rasulnya dan berjihad di jalan Allah dengan harta dan jiwamu. Itulah yang lebih baik bagimu, jika kamu mengetahui.(11) (As-Shaff Ayat 10-11).

Segala puji dan syukur penulis ucapkan kepada Allah SWT atas rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat melaksanakan penelitian dan menyelesaikan penulisan bahan seminar ini dengan judul “Formulasi Serbuk Effervescent Dan Uji Mutu Fisik Dari Sari Buah Pepaya  (Carica papaya L.) Sebagai Crude Fiber”sebagai syarat memperoleh gelar Sarjana Farmasi pada Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al-Washliyah Medan.
Penulis menyampaikan terimakasih kepada ayahanda (Hardiansyah Nasution) dan mama tersayang ibunda (Sarah Dewi Fortuna Hasibuan) yang telah berjuang keras, selalu mendoakan, selalu memberikan kekuatan dan selalu memberikan  kepercayaan kepada penulis sehingga penulis dapat bertanggung jawab atas studinya, dan penulis akan berjanji untuk selalu memberikan yang terbaik kepada ibunda. Sampai saat ini penulis masih membutuhkan doa dari ayahanda dan ibunda tersayang.
Penulis juga menyampaikan terimakasih yang sebesar-besarnya kepada Ibu Dr. apt. Gabena Indrayani Dalimunthe, S.Si., M.Si. selaku dosen pembimbing  yang telah membimbing dan memberi banyak masukan serta saran dan motivasi kepada penulis dengan penuh kesabaran dan tanggung jawab selama penelitian sehingga selesainya skripsi ini, serta tak lupa pula ucapan terima kasih kepada Ibu apt. Minda Sari Lubis S. Farm., M.Si dan Ibu apt. Rafita Yuniarti, S.Si., M.Kes selaku penguji yang telah banyak memberikan masukan dan saran demi sempurnanya penelitian dan penulisan skripsi ini.
Pada kesempatan ini penulis juga mengucapkan terimakasih yang sebesar-besarnya kepada :
1. Bapak Dr. H. Firmansyah, M.Si. selaku Rektor Universitas Muslim Nusantara Al-Washliyah Medan.
2. Ibu apt. Minda Sari Lubis,S.Farm., M.Si. selaku Dekan Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al-Washliyah Medan.
3. Ibu apt. Rafita Yuniarti, S.Si., M.Kes., selaku Wakil Dekan Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al-Washliyah Medan.
4. Ibu apt. Zulmairani S.Farm., M.Farm selaku Ketua Program Studi Sarjana Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al-Washliyah Medan.
5. Ibu Anny Sartika Daulay, S.Si, M.Si., selaku kepala laboratorium Farmasi Terpadu Universitas Muslim Nusantara Al-Washliyah Medan yang telah mengizinkan dan memberi fasilitas kepada penulis hingga penelitian ini selesai.
6. Ibu apt. Minda Sari Lubis, S.Farm., M.Si dan Ibu apt. Rafita Yuniarti, S.Si., M.Kes selaku dosen peguji saya yang telah memberikan saran dan masukan dalam penyelesaian skripsi ini.
7. Bapak/Ibu Dosen Program Studi Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al-Washliyah Medan yang telah mendidik dan membina penulis hingga dapat menyelesaikan pendidikan.
8. Adik-adikku, Raihan Abdi Nasution danRusdi Anhar Nasution yang selalu menjadi kekuatan untuk penulis sehingga penulis harus memberikan contoh yang baik, dan terimakasih telah mengerti dan bersabar selama kurang lebih 4 tahun ini.
9. Kepada Nenek, Opung, Uwo, Wak asdat, Tulang, Nantulang,. Terimakasih telah menyemangati penulis baik dalam bentuk doa dan materi sehingga penulis dapat menyelesaikan studinya dengan baik.
10. Kepada teman-teman, Nadiatul Husna, Aulia Sari, Seri Lestari, Nur Sakina, Fitriyana Hasibuan, Nur Fatimah, Aulia Indra Gunawan, M. Al-Faruqi, Yusril.Ramadhan Hsb, M. Al Bahri yang telah bersama sama selama kurang lebih 4 tahun ini dan bisa mencapai gelarnya masing-masing. Terimakasih telah memberikan pengalaman-pengalaman yang sangat menyenangkan.
11. Terakhir kepada diri saya sendiri, apresiasi setinggi-tingginya karena telah bertanggup jawab menyelesaikan perkuliahannya. Terimakasih karena terus berusaha dan tidak menyerah, serta senantiasa menikmati setiap prosesnya.
Akhirnya penulis ucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah membantu yang tidak disebutkan satu persatu dalam penulisan bahan seminar  ini. Penulis menyadari bahwa bahan seminar ini masih banyak kekurangan, oleh karena itu dengan segala kerendahan hati, penulis menerima kritik dan saran yang bersifat membangun demi kesempurnaan skripsi ini.Akhir kata penulis berharap semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi ilmu pengetahuan khususnya di bidang Farmasi.
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