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Uraian tumbuhan meliputi daerah tumbuhan (Habitat) tumbuhan, sistematika tumbuhan, morfologi tumbuhan, kandungan kimia dari tumbuhan dan manfaat tumbuhan.
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[bookmark: _Toc185258270]Gambar 2.1 Buah Pepaya (Carica papaya L.)
	Tanaman pepaya (Carica papaya L) merupakan tanaman yang tidak asing lagi bagi bangsa Indonesia, dapat dikatakan bahwa di setiap daerah di Indonesia terdapat perkebunan pepaya.Tanaman ini sering dipelihara di perkarangan rumah karena hampir setiap orang menyukai buah pepaya. Tanaman ini pun cocok tumbuh dimana saja baik daerah tropis, subtropis, daerah basah, daerah kering, bahkan di pegunungan sekalipun. Selain buahnya berasa manis, ternyata hampir seluruh bagian dari tanaman pepaya ini mengandung khasiat bagi kesehatan.
[bookmark: _Toc158557064][bookmark: _Toc185257992]2.1.1	Daerah Tumbuhan Pepaya
	Tanaman pepaya termasuk tanaman buah yang mudah tumbuh di mana saja. Umumnya tanaman pepaya dapat tumbuh optimal di ketinggian 200 - 500 mdpl dengan suhu sekitar 25 – 300C dan ph Ph 6- 7 di tanah yang gembur subur dan banyak mengandung humus atau bahan organik. Pada ketinggian di atas 500 mdpl pertumbuhan pepaya menjadi lambat dan Rasa buahnya menjadi kurang manis. Hal inilah yang menyebabkan budidaya pepaya tidak disarankan dilakukan di daratan tinggi selain mempengaruhi rasa, pepayayang ditanam di daratan tinggi juga mudah terserang penyakit karena kondisi kelembaban udara yang relatif tinggi. Yang sangatdisukai Salah satu kelebihan tanaman pepaya adalah buahnya tidak mengenal musim hal ini berarti tanaman pepaya dapat berubah berbuah kapan saja tanpa tergantung musim hal ini pula yang membuat buah pepaya tidak pernah langka atau setiap saat bisa dijumpai di pasar tradisional atau pasar swalayan (sriani sujiprihati, 2009).
[bookmark: _Toc158557065][bookmark: _Toc185257993]2.1.2	Sistematika Tumbuhan Pepaya
Sistematika tumbuhan pepaya (Carica papaya L.) Menurut (imas hanifah n, 2023) adalah sebagai berikut:
Kingdom	: Plantae
Divisi		: Tracheophyta
Subdivisi	: Spermatophytina
Kelas		: Magnoliopsida
Ordo		: Brassicales
Family		: Caricaceae
Genus		: Carica L
Spesies	: Carica papaya L.
[bookmark: _Toc158557066][bookmark: _Toc185257994]2.1.3	Morfologi Tumbuhan Pepaya
Batang pepaya berbentuk seperti bulat bulatan dengan permukaan batangnya bercak-bercak sementara pada tangkainya seperti spiral Batang dari tanaman pepaya juga memiliki lubang berongga-rongga pada bagian inti sel yaitu sel gabus. Teksturnya tidak terlalu kokoh bahkan terbilang lunak dengan bentuk tegak lurus batang Pepaya juga memiliki cabang yang saling berjauhan (imas hanifah n, 2023).
Daun tanaman pepaya berbentuk daun tunggal besar dan juga kokoh permukaan daunnya memiliki jari-jari yang panjang dan bergerigi.Memiliki tangkai daun yang sedikit. Rasanya pahit, apabila dikonsumsi dengan cara yang benar rasa pahit pada daun tersebut bisa berubah menjadi lebih sedap titik umumnya daun ini dijadikan sayur lodeh dan masakan lainnya oleh masyarakat (Hanifah, 2023)
Tanaman ini termasuk ke dalam tumbuhan dikotil, itulah yang menyebabkan tanaman pepaya memiliki bunga titik bunga dari tanaman pepaya berjenis bunga majemuk yang susunannya bertangkai titik bunga ini digolongkan dalam tiga jenis bunga yaitu bunga jantan betina dan bunga sempurna bentuknya menyerupai lonceng atau terompet dengan warna kekuningan. Bunga pepaya beraroma manis dan ketika malam hari bermekaran. Penyerbukan tanaman ini Dibantu oleh angin atau serangga bunga dari tanaman pepaya juga sering kali dijadikan masakan biasanya diolah dengan cara sederhana seperti ditumis. Rasanya pun cukup pahit Tetapi bila diolah dengan tepat akan terasa lebih nikmat (Hanifah, 2023).
Pepaya memiliki buah dengan jenis tunggal di mana bunganya Hanya berupa satu calon buah titik ketika masih muda getah dari buah pepaya terbilang cukup banyak tetapi ketika sudah menua akan lebih sedikit mengandung getah umumnya buah pepaya berukuran lebih besar dibandingkan dengan buah-buahan lainnya. Bentuk buah ini oval memanjang, biasanya panjang dengan Kisaran 15 cm sampai 45 cm dan berdiameter 10 cm sampai 30 cm. Buah pepaya akan muncul pada bagian ketiak tangkai daun yang warnanya hijau muda titik saat masih muda buah pepaya kulitnya berwarna hijau dan akan berubah kejinggaan atau Jingga ketika sudah masak. Sementara daging buahnya berwarna jingga saat matang dan memiliki tekstur yang sangat lembut Lebih lembut dari buah alpukat matang (Hanifah, 2023).
Biji dari buah pepaya berbentuk kecil dan bulat.Jumlah bijinya sangat banyak serta terletak di tengah-tengah daging buah biasanya berwarna putih saat masih muda dan kehitaman ketika sudah matang atau tua. Biji hitam inilah yang dapat dijadikan benih untuk ditanam kembali secara langsung dalam penyajiannya buah pepaya dipotong terlebih dahulu lalu biji yang terletak di rongga tengah daging buah pepaya dibuang dan dibersihkan (Hanifah, 2023).
[bookmark: _Toc158557067][bookmark: _Toc185257995]2.1.4	Kandungan Senyawa Kimia
Buah pepaya (Carica Papaya L.) mengandung 1.0-1.5% protein, 1.0-1.5% vitamin A, dan 69–71 mg (100 g)-1 vitamin C. Mineral yang terkandung dalam buah pepaya di antaranya kalsium sebesar 11–31 mg (100 g)-1 dan kalium sebesar 39–337 mg (100 g)-1. Kandungan lain dalam buah pepaya adalah 0.1% lemak rendah,7-13% karbohidrat, 35– 59 kkal (100 g)-1, 200 kJ energi dan 85-90% air (Suketi et al., 2010)
[bookmark: _Toc158557068][bookmark: _Toc185257996]2.1.5	Manfaat Tumbuhan
Buah pepaya mengandung banyak khasiat herbal salah satunya adalah serat buah pepaya mampu melancarkan buang air besar. Buah pepaya kaya akan enzim papain dan chymopapain. Papain adalah enzim proteolitik yang berfungsi meningkatkan masa tinja dengan air.Tinja menjadi lebih lunak sehingga melancarkan buang air besar. Pepaya juga mengandung karpaina, yaitu suatu alkaloid yang berfungsi untuk melancarkan saluran pencernaan dan mencegah konstipasi (Anggraini Dewi, 2022).
[bookmark: _Toc185257997]2.2	Buah Pepaya
Pepaya yang bernama ilmiah (Carica papaya L.) ini berasal dari Meksiko bagian selatan dan Amerika bagian utara.Tanaman pepaya adalah tanaman yang tidak mengenal musim, berbuah sepanjang tahun. Tanaman pepaya menyebar di seluruh bagian wilayah Indonesia
Buahpepaya merupakan sumber yang kaya akan nutrisi seperti, provitamin A, karotenoid, vitamin C, vitamin B, likopen, mineral diet dan serat makanan (Permatasari et al., 2018).
Buah pepaya mengandung banyak khasiat herbal salah satunya adalah serat buah pepaya mampu melancarkan buang air besar. Buah pepaya kaya akan enzim papain dan chymopapain. Papain adalah enzim proteolitik yang berfungsi meningkatkan masa tinja dengan air.Tinja menjadi lebih lunak sehingga melancarkan buang air besar. Pepaya juga mengandung karpaina, yaitu suatu alkaloid yang berfungsi untuk melancarkan saluran pencernaan dan mencegah konstipasi
Buah pepaya merupakan bahan makanan yang murah, mudah didapat, mudah diolah, dan lunak.Pepaya merupakan salah satu buah tropis yang mudah dan banyak didapatkan di seluruh pelosok nusantara. Buah ini mengandung serat yang tinggi sehingga sangat baik untuk melancarkan buang air besar Serat yang terkandung dalam buah pepaya sekitar 1,8 gram per 100 gram buah sehingga khasiatnya sebagailaktasif tak perlu diragukan. Selain itu, kandungan air yang tinggi di dalamnya juga dapat membantu atasi masalah sembelit. Cara makan buah pepaya yang terbaik adalah dengan mengonsumsinya dalam bentuk potongan utuh(Anggraini Dewi, 2022).
Konstipasi bukanlah merupakan suatu penyakit, melainkan gejala gangguan metabolisme tubuh. Walaupun bukan gangguan yang serius, konstipasi juga harus diwaspadai, terutama bila berkepanjangan. Konstipasi yang terus-menerus menimbulkan kebiasaan mengejan ketika buang air besar. Hal itu dapat menyebakan pelebaran pembuluh darah pada anus dan selanjutnya terjadinya pembengkakan dan akhirnya timbul tonjolan keluar dari anus sehingga terjadilah wasir (hermorroid). Konstipasi yang berkepanjangan juga dapat memicu terjadinya tumor di usus karena zat-zat dan kotoran yang merugikan seharusnya dikeluarkan, jika terlalu lama mengendap di usus akan menjadi toksik atau racun yang memicu sel kanker atau bersifat karsinogen.
Konstipasi adalah persepsi gangguan buang air besar berupa berkurangnya frekuensi buang air besar, sensasi tidak puas/lampiasnya buang air besar, terdapat rasa sakit, perlu ekstra mengejan atau feses yang keras. Dalam praktek sehari-hari dikatakan konstipasi bila buang air besar kurang dari 3 kali seminggu atau 3 hari tidak buang air besar atau buang air besar diperlukan mengejan secara berlebihan (Anggraini Dewi, 2022).
[bookmark: _Toc185257998]2.2.1	Minuman Kesehatan
Minuman kesehatan merupakan suatu minuman yang dikonsumsi untuk menghilangkan rasa haus dan dahaga, juga mempunyai manfaat terhadap kesehatan tubuh, mencegah dan mengobati berbagai macam penyakit dan dapat menjaga kesehatan apabila dikonsumsi secara rutin. Minuman kesehatan mulai banyak diminati karena kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup sehat semakin meningkat (Widyaningtyas, 2011). Salah satu jenis minuman kesehatan yang banyak dikembangkanadalah yang terbuat daribahan-bahanalam yang diketahui mengandung senyawa yang berfungsi sebagai antioksidan untuk melindungi tubuh dari serangan radikal bebas (Herry, 2006).
Minuman sari buah adalah minuman ringan yang dibuat dari campuran sari buah dengan air minum dengan atau tanpa penambahan gula dan bahan tambahan makanan yang diizinkan (Sa’adah & Estiasih, 2015).
Minuman serbukinstan merupakan jenis produk pangan yang mudah untuk disajikan dalam waktu yang singkat selain itu minumanserbukinstan  berbentukbutiran halusyang kering dengan kadar air yang rendah, sehingga   daya simpannya lama. 
Pohon pepaya dapat tumbuh dipekarangan rumah, dibudidayakan danmudah pemeliharannya. Hasil panen buahmemperbesar volume. Pepaya  yang  banyak sebaiknya diimbangi dengan pemanfaatannya yang maksimal. Meneliti pengaruh penyimpanan buah pepaya mengemukakan buah pepaya yang baru matang memiliki kandungan karoten lebih tinggi dibandingkan pada buah pepaya yang tuadan kandungan vitamin C berkurang. Buah  pepaya  matang sebaiknya segera dikonsumsi atau diolah salah satunya menjadi minuman serbuk (Gabriela et al., 2020)
Minuman  kesehatan sudah banyak terdapat dipasaran terutama dalam bentuk sediaan serbuk effervescent. Sediaan serbuk effervescent ini merupakan campuran dari senyawa asam dan basa yang mana jika ditambahkan dengan air akan menghasilkan dan bereaksi mengeluarkan karbon dioksida, sehingga menghasilkan buih. Minuman kesehatan dalam bentuk sediaan effervescent ini sangat digemari oleh masyarakat dibandingkan bentuk sediaan lainnya, dikarenakan minuman kesehatan bentuk sediaan serbuk effervescent ini memiliki keunggulan yaitu memberikan rasa yang menyegarkan saat diminum karena adanya gas karbon dioksida, mudah dikonsumsi dan bersifat praktis dalam penyajiannya. Dengan penggunaan yang langsung dilarutkan dengan air dan tidak memerlukan waktu yang cukup lama (Yulia & Wulandari, 2022).
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Dibandingkan dengan protein,lemak, dan karbohidrat, selama ini pembahasan mengenai serat makanan seringkali terabaikan. Serat termasuk bagian dari makanan yang tidak mudah diserap dan sumbangan gizinya dapat diabaikan, namun serat makanan sebenarnya mempunyai fungsi penting yang tidak tergantikan oleh zat lainnya. Serat mampu mengeluarkan kotoran-kotoran yang mengendap di dalam tubuh. Kotoran yang mengendap akan diserap dan dikeluarkan melalui feses. Apabila kotoran-kotoran atau senyawa peptin di dalam tubuh tidak dikeluarkan, maka akan memicu berbagai penyakit seperti obesitas, kanker, dan diabetes mellitus (Hardiyanti & Nisah, 2021).
Serat sangat bermanfaat untuk tubuh manusia karena serat adalah zat non gizi, dimana serat hanya berfungsi untuk membantu mempercepat sisa-sisa makanan melalui saluran pencernaan untuk disekresikan keluar. Tanpa bantuan serat, feses dengan kandungan air rendah akan lebih lama tinggal dalam saluran usus dan mengalami kesukaran melalui usus untuk dapat diekskresikan keluar karena gerakangerakan peristaltik usus besar menjadi lebih lamban. (Sofie Saraswati, 2015).
Serat makanan terdiri dari komponen yang larut, dan komponen yang tidak larut. Serat yang tidak larut dalam air ada 3 macam,yaitu selulosa, hemiselulosa dan lignin. Serat tersebut banyak terdapat pada sayuran, buah-buahan dan kacang-kacangan. Sedangkan serat yang larut dalam air adalah pectin, musilase, dan gum (Saraswati Sofie, 2019).
Kecukupan konsumsi serat yang dianjurkan untuk dipenuhi rata-rata sekitar 25 - 30 gram/hari (Kementrain Kesehatan RI, 2013). Pada penduduk berumur lebih dari 10 tahun sekitar 93,6% kurang mengkonsumi serat. Konsumsi serat di Indonesia rata-rata sekitar 10,5 gram/hari (Putu et al., 2021).
[bookmark: _Toc185258001]2.3.2	Serat Kasar (Crude Fiber)
Serat kasar (Crude Fiber) adalah bagian dari tanamanyang terdiri dari hemiselulosa, selulosa, dan lignin yang tidak dapat terhidrolisis oleh kerja sekresi usus manusia (Putu et al., 2021). Dimana zat yang digunakan untuk menentukan kadar serat kasar yaitu asam sulfat (H2SO4 1,25%) dan natrium hidroksida (NaOH 1,25%). Sedang serat makanan adalah bagian dari bahan pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim-enzim pencernaan (Hardiyanti & Nisah, 2021).
Namun kandungan serat kasar dalam suatu bahan makanan dapat dijadikan indeks kadar serat pangan karena umumnya didalam serat kasar terdapat 0,2-0,5 bagian jumlah serat makanan (Putu et al., 2021).
Makanan dengan kandungan serat kasar yang tinggi biasanya mengandung kalori, kadar gula, dan lemak yang lebih rendah. Ketersediaan serat dalam diet mampu menyerap air & mengikat glukosa sehingga menstabilkan ketersediaan glukosa.Diet cukup serat juga menyebabkan terjadinya kompleks karbohidrat sehingga daya cerna karbohidrat berkurang.Keadaan tersebut mampu meredam kenaikan glukosa darah dan menjadikannya tetap terkontrol. (Putu et al., 2021).
[bookmark: _Toc158557069]Tujuan dari analisis serat tersebut adalah untuk mengetahui seberapa penting serat makanan yang dibutuhkan oleh tubuh manusia, karena serat berhubungan erat dengan kesehatan. Banyak masyarakat yang mengidap beberapa penyakit seperti kanker, diabetes militus, obesitas disebabkan oleh banyaknya kotoran di dalam tubuh yang tidak keluar akibat kurang serat dan mengakibatkan gangguan pencernaan. Dengan adanya serat tubuh, banyak kotoran dapat diserap dan dikeluarkan bersamaan dengan feses(Hardiyanti & Nisah, 2021)
[bookmark: _Toc185258002][bookmark: _Toc158557070]2.4	Serbuk
Serbuk adalah campuran kering bahan obat atau zat kimia yang dihaluskan, ditujukan untuk pemakaian oral atau untuk pemakaian luar.
Serbuk/Pulvis adalah serbuk yang tidak dibagi, sedangkan serbuk bagi/Pulveres adalah serbuk yang dibagi-bagi dalam bobot yang lebih kurang sama, dibungkus menggunakan bahan pengemas yang cocok untuk sekali minum. Untuk serbuk bagi yang mengandung bahan yang mudah meleleh atau atsiri harus dibungkus dengan kertas perkamen atau kertas yang mengandung lilin kemudian dilapis lagi dengan kertas logam. Bobot serbuk setiap bungkus umumnya sekitar 500 mg, jika bobot suatu serbuk bagi tidak cukup besar ataukurang dari 500 mg maka boleh ditambahkan suatu zat tambahan yang bersifat netral atau tidak berkhasiat, misalnya saccharum lactis dengan nama lain laktosum. Dapat juga menggunakan saccharum album atau gula pasir yang rasanaya lebih manis, akan tetapi karena sangat higroskopis dapat menyebabkan serbuk menjadi basah atau lembab, maka tidak dianjurkana menggunakan gula sebagai bahan tambahan dalam serbuk bagi.
Derajat halus serbuk dinyatakan dengan satu nomor atau dua nomor.Jika derajat halus serbuk dinyatakan 1 nomor, berarti semua serbuk dapat melalui pengayakan dengan nomor terserbuk.
Jika dinyatakan dengan 2 nomor, dimaksudkan bahwa semua serbuk dapat melalui pengayakan dengan nomor terendah dan tidak lebih dari 40% melalui pengayakan dengan nomor tertinggi. Sebagai contoh serbuk 8/60, dimaksud bahwa serbuk dapat melalui pengayakan nomor 8 seluruhnya, dan tidak lebih dari 20% melalui pengayakan nomor 60. Nomor pengayakan menujukkan jumlah – jumlah lubang tiap 2,54 cm, dihitung searah dengan panjang kawat. Kategori serbuk menurut Farmakope Indonesia Edisi 6
[bookmark: _Toc185258748]Tabel 2.1Kategori Serbuk
	Klasifikasi Serbuk
	Simplisia Nabati dan Simplisia Hewani

	
	Nomor Nominal Serbuk
	Batas derajat halus

	
	
	%
	Nomor pengayakan

	Sangat Kasar
	8
	20
	60

	Kasar
	20
	40
	60

	Setengan kasar
	40
	40
	80

	Halus
	60
	40
	100

	Sangat halus
	80
	100
	80



	Untuk simplisia nabati, tidak boleh menggunakan bagian pertama yang terayak, tetapi harus terayak habis dan dicampur homogen, karena zat berkhasiat tidak terbagi rata pada semua bagian simplisia. Sebagai contoh daun kering yang digerus halus dan diayak, maka muka daun yang akan terayak dulu, setelah itu baru dilakukan pengayakan terhadap urat daun. Serbuk harus dibuat baru dan tidak boleh disimpan lebih dari 1 tahun (Anief, 2019). Ukuran mesh menurut FI Ed 6
[bookmark: _Toc185258749]Tabel 2.2Penandaan pengayakan
	NomorNominal
	Ukuran LubangPengayakan

	2
	9,5 mm

	3,5
	5,6 mm

	4
	4,75 mm

	8
	2,36 mm

	10
	2,00 mm

	14
	1,40 mm

	16
	1,18 mm

	18
	1,00 mm

	20
	850 µm

	25
	710 µm

	30
	600 µm

	35
	500 µm

	40
	425 µm

	45
	355 µm

	50
	300 µm

	60
	250 µm

	70
	212 µm

	80
	180 µm

	100
	150 µm

	120
	125 µm

	200
	75 µm

	230
	63 µm

	270
	53 µm

	325
	45 µm

	400
	38 µm



[bookmark: _Toc185258003]2.4.1 Kelebihan dan Kekurangan serbuk
A. Kelebihan Serbuk 
Adapun keuntungan serbuk adalah: 
1. Sebagai campuran bahan obat sesuai kebutuhan. 
2. Dosis lebih tepat, lebih stabil daripada sediaan cair. 
3. Serbuk mempunyai luas permukaan yang luas. 
4. Memberikan disolusi lebih cepat. 
5. Mempunyai permukaan yang luas, serbuk lebih mudah terdispersi dan lebih larut dari pada bentuk sediaan yang dipadatkan.
6. Anak-anak atau dewasa yang sukar menelan kapsul atau tablet lebih mudah menggunakan obat dalam bentuk serbuk. 
7. Masalah stabilitas yang seringkali dihadapi dalam sediaan bentuk cair tidak ditemukan dalam sediaan bentuk serbuk.
8. Obat yang tidak stabil di dalam suspensi atau larutan air dapat dibuat dalam bentuk serbuk dan granul.
9. Dokter dapat menuliskan beberapa obat dan dosis dalam jumlah banyak (Tungadi, 2018).
B. Kekurangan serbuk
Adapun keekurangan serbuk adalah: 
1. Kurang baik untuk bahan obat yang mudah rusak/terurai dengan adanya kelembaban/kontak udara. Untuk bahan  higroskopis, mudah terurai jika ada lembab 
2. Bahan obat yang pahit rasanya akan sukar tertutupi rasanya. 
3. Termasuk keengganan meminium obat yang pahit atau rasa yang tidak enak.
4. Kesulitan menahan terurainya bahan-bahan hogroskopis. 
5. Mudah mencair atau menguap zat aktif dan waktu serta biaya yang dibutuhkan pada pengolahan dan pembungkusnya dalam keseragaman dosis tunggal.
6. Untuk mencapai efisiensi yang tinggi, serbuk harus merupakan adonan yang homogen dari seluruh komponennya dan ukuran partikel kecil. 
7. Obat yang tidak stabil dengan suhu kamar, tidak dapat dibuat dalam sediaan serbuk.
8. Obat yang pahit, muntah, dan korosif tidak dapat ditutupi ketika dibuat dalam sediaan serbuk. 
9. Obat-obat yang mempunyai rasa yang tidak enak, merupakan kerugian dari serbuk oral. 
10. Terdapat bahan obat yang mudah teroksidasi dan mudah lembab, seperti belerang sulfat yang mudah teroksidasi dan menguap seperti tablet salut (Tungadi, 2018).
a. Karakteristik Serbuk Yang Baik 
Karakteristik serbuk yang baik adalah homogen dan kering,dimana kering artinya tidak boleh menggumpal atau mengandung kadar air. Homogenitas dari suatu sediaan serbuk dapat dipengaruhioleh faktor: 
a) Ukuran partikel 
b) Densitas/berat jenis(Tungadi, 2018).
b. Menurut Jenis Bahan Dan Cara Pembuatannya, Serbuk Dibagi Menjadi :
1. Serbuk dengan bahan bahan padat : bahan padat halus sekali, bahan padat berupa hablur/Kristal
2. Serbuk dengan bahan setengah padat 
3. Serbuk dengan bahan cair 
4. Serbuk dengan tablet/kapsul
a. Serbuk Dengan Bahan Padat 
1) Bahan padat halus sekali Tidak berkhasiat keras : misalnya sulfur (belerang) dalam pembuatan serbuk tidak di ayak, umumnya dalam bedak tabur; carbo adsorben, asam borat, magnesium carbonas, magnesium oksida, , zinci oksidum., kaolin. dan talkum. Berkhasiat keras : Jumlah banyak, langsung dikerjakan dalam lapisan zat tambahan, sedangkan dalam jumlah sedikit dan tidak dapat ditimbang dalam timbangan milligram, maka dibuat pengenceran. Contohnya , digitalis folium, ipecacuanhae radix, opii pulvis.
2) Bahan padat berupa hablur/kristal 
a) Umumnya digerus terlebih dahulu sebelum dicampur aCamphora : sangat mudah menggumpal kembali jika digerus,sebelum digerus tambahkan pelarut etanol 95% sampai larut, lalu dikeringkan
b) Asam salisilat : kristal jarum sangat ringan, mudah terbang, digerus dengan penambahan pelarut etanol 95%, keringkan dengan zat tambahan.
c) Asam benzoat, mentol, naftol, salol, timol, digerus dg penambahan etanol 95%
d) Iodium digerus dg penambahan etanol 95% atau eter, lalu keringkan
e) Serbuk dengan garam-garam yang mengandung air kristal, dapat dikerjakan dalam lumpang panas. Beberapa bahan mempunyai garam bentuk keringnya (eksikatus), maka dapat diganti dengan eksikatusnya
Natrii Karbonas 			50% atau ½ bagian
Natrii Sulfas			50% atau ½ bagian
Ferrosi Sulfas			67% atau 2/3 bagian
Magnesii Sulfas			67% atau 2/3 bagian
Alumnii et kali Sulfas		67% atau 2/3 bagian.
a. Serbuk Dengan Bahan Setengah Padat 
Umumnya bahan setengah padat untuk suatu serbuk ada dalam bedak tabur. Misalnya vaselin kuning, vaselin putih, cera alba atau sera flava, adeps lanae dan parafin padat. Jika bahan tersebut dalam jumlah banyak dapat dilebur dulu di atas tangas air, jumlah sedikit dapat ditetesi etanol 95%, Serbuk dengan Bahan Cair 
1. Minyak atsiri / minyak terbang / minyak menguap : dapat diteteskan terakhir atau dapat dibuat Elaeosacchara, yaitu suatu sediaan serbuk yang terdiri dari campuran 2 g gula dan 1 tetes m.atsiri. Umumnya gula (saccharum) diganti dengan laktosa karena gula bersifat higroskopis.
2. Balsamum Peruvianum, bahan yang konsistensinya berupa cairan kental, dapat dikerjakan dengan cara diencerkan dahulu menggunakan pelarut aceton atau eter, kemudian dikeringkan dengan zat tambahan, biasanya dalam sediaan bedak tabur.
3. Tingtur tingtur, suatu sediaan galenika berbentuk sangat cair, jika dikerjakan dalam serbuk maka dapat dilakukan sebagai berikut : (a) Zat berkhasiat dalam tingtur tidak menguap,jika dalam jumlah sedikit maka cukup dikerjakan dalam lumpang yang sudah dipanaskan, kemudian keringkan dengan bahan tambahan. Jumlah banyak diuapkan di atas penangas air sampai kental, tambahkan zat tambahan sampai kering, contohnya Opii Tingtur.; Belladonae Tingtur.; Digitalis Ttingtur). (b) Zat berkhasiat dalam tingtur dapat menguap, misalnya Benzoic Opii Tingtura; Camphora Spiritus; Iodii Ttingtur, dapat diambil bagian bagian bahan aktifnya, kemudian spiritus sebagai pelarut dapat diganti dengan zat tambahan seperti laktosa. Sementara Opii Tinctur Aromatica, Valerianae Tinctura., tidak dapat diambil bagian bagiannya, maka dilakukan pengeringan dengan suhu serendah mungkin, jika dalam jumlah sedikitdapat langsung ditambahkan dalam serbuk
4. Ekstrak dalam serbuk 
a) Ekstrak. kering (Extractum siccum). Contoh : Opii Extrac; Strychni Extrac; dikerjakan langsung dalam serbuk
b) Ekstrak. kental (Extractum spissum). Contoh : Extrac Belladonae; Extrac Hyoscyami, dapat dikerjakan dalam lumpang panas dengan penambahan sedikit pelarut etanol 70%, keringkan dengan zat tambahan
c) Ekstrak cair ( Extractum liquidum ) d) Extrac Chinae Liquid, dikerjakan seperti pada tingtur.
d. 	Serbuk dengan Tablet dan Kapsul 
a) tablet : jika tersedia zat aktifnya maka diganti dengan zat aktifnya, misalnya tablet parasetamol, tersedia serbuk parasetamol dapat diambil yang serbuk, jika tidak tersedia maka tablet digerus halus kemudian dicampur dalam serbuk dan gerus sampai homogen. Jumlah tablet dalam bentuk pecahan,misalnya 2,5 tablet, maka yang 2 tablet diambil utuh sementara
b) yang 0,5 tablet dapat dibuat pengenceran, hasil pengenceran yang setara 0,5 tablet dapat dicampurkan dengan serbuk. kapsul : dibuka cangkang kapsul keluarkan isinya, baru dicampurkan kedalam serbuk.
b. Serbuk Tak Terbagi
1. Terbatas pada obat yang tidak poten, mis. Laksan; antasida; makanan diet dan beberapa analgesik tertentu.
2. Pulvis Effervescent : merupakan serbuk biasa yang sebelum ditelan dilarutkan terlebih dahulu dalam air dingin atau air hangat, serbuk mengeluarkan gas CO2, kemudian beberapa saat membentuk larutan yang jernih.
3. Serbuk tersebut dibuat dari campuran senyawa asam (asam sitrat; asam tartrat) dan senyawa. Basa (Na.Karbonat atau Na.bikarbonat)
4. Serbuk gigi (Pulvis Dentrificius) : biasanya menggunakan carmin sebagai pewarna yang dilarutkan terlebih dahulu dalam chloroform atau etanol 90%.
5. Serbuk tabur (Pulvis adspersorius) : harus bebas dari butiran kasar dan dimaksudkan untuk obat luar. Tidak boleh digunakan untuk luka terbakar. Talkum, Kaolin dan bahan mineral lainnya yang digunakan untuk serbuk tabur harus memenuhi syarat bebas dari bakteri Clostridium tetani dan Clostridium Welchii dan Bacillus anthracis.
6. Cara sterilisasinya : dg cara pemanasan kering pada suhu 150o selama 1 jam. 
7. Contoh : Pulvis Salicylatis Compositus (Formularium Indonesia). 8.
8. Serbuk insufflasi (Insufflation powder) : serbuk obat yang ditiupkan ke dalam daerah tertentu,tertentu, seperti telinga, hidung, tenggorokan dan vagina (Compound Clioquinol powder,USP)(Murtini, 2016)
d. Ukuran Partikel Serbuk 
Partikel serbuk obat berbentuk kasar dengan ukuran±10.000 atau 10 milimikron atau mungkin juga sangat halus men- capai ukuran koloidal, 1 mikron atau lebih kecil.
Serbuk terdiri dari partikel dengan ukuran dari 10.000mikron (1 mikron = 0,001 mm) sampai 0,1 mikron, kebanyakan range yang dipakai dalam sediaan farmasi dalam bentuk serbuk adalah dalam parakoloidal dan koloidal (10-0,1) (Tungadi, 2018).
e. Masalah Sediaan Serbuk: 
1. Ukuran partikel 
2. Bentuk partikel 
3. Bobot jenis 
4. Aglomerat (aglomerasi serbuk)
5. Serbuk kasar (coarse powder)(Tungadi, 2018).
f. Pemakaian Dan Pembungkusan Serbuk 
Tergantung pada pemakaian serbuk dibungkus dan diedarkan oleh ahli farmasi dalam 2 cara umum, dalam serbuk dengan jumlah besar yang tidak terbagi-bagi atau sebagai serbuk yang terbagi-bagi.


A. Serbuk curah. 
Setelah pengolahan pencampuran serbuk, seorang ahlifarmasi dapat menyimpannya dalam wadah curah baik untuk pemakaian internal atau eksternal dimana diantara serbuk-serbuk yang biasa disimpan dengan cara ini:
1. Serbuk antacid dan  laksatif yang umumnya dipakai oleh pasien dengan cara mencampurkan serbuk tertentu (biasanya sesendok teh) dalam sejumlah air atau minuman lainnya dan ditelan.
2. Serbuk untuk disemprotkan umumnya dilarutkan dalam air hangat oleh pasien untuk dipakai melalui rahim (vagina)
3. Serbuk yang mengandung obat dan yang tidak untuk pema- kaian luar (eksternal) yang penggunaannya menjadi aman di kulit diberikan dalam kaleng yang berlubang-lubang.
4. Serbuk tapal gigi atau pembersih gigi dipakai untuk kesehatan gigi
Tergantung pada tujuan pemakaiannya serbuk dapat diberikan pada pasien dalam wadah kaleng yang berlubang-lubang atau sejenis ayakan untuk pemakaian luar, dalam wadah aerosol untuk disemprotkan pada kulit, atau dalam botol bermulut besar.
B. Serbuk terbagi-bagi. 
Pada dasarnya langkah-langkah melipat/membungkus kertas pembungkus serbuk adalah sebagai berikut:
1. Letakkan kertas rata diatas permukaan yang keras dan lipatan ½ inci kearahmu pada garis memanjang dari kertas yang rata untuk menjaga keseragaman.bentuk harus dilakukan bersamaan dengan lipatan pertama sebagai petunjuk.
2.  Letakkan serbuk yang telah ditimbang atau dibagi-bagi ketengah-tengah kertas yang telah dilipat satu kali, lipatan- nya mengarah kearah seberang dihadapanmu.
3. Tariklah sisi panjang yang belum dilipat keatas dan letakkan pada kira-kira garis lipatan pertama dan ini dilakukan dengan hati-hati agar tidak berceceran serbuknya.
4.  Peganglah lipatan dan tekanlah sampai menyentuh dasar kertas dan lipatlah kehadapanmu setebal lipatan pertama.
5. Ambillah kertas keatas dengan lipatannya disebelah atas dan menghadap padamu hati-hati agar kedudukan serbuk dida- lamnya tidak terganggu, letakkan kertas yang baru sebagian dilipat ini pada kotak yang terbuka (yang kemudian akan menjadi wadahnya) sedemikian rupa sehinnga kedua sisi kertas pembungkus ini melewati kedua sisi kotak, tekanlahkebawah sehingga kedua kertas melengkung kebawah dan membentuk garis pada kedua ujung kertas tersebut. Lalu lepaskan kertas ini dari kotak dan lipat kedua ujungnya tepat pada tanda garis tadi, sehingga serbuk tidak akan keluar.
6. Kertas pembungkus yang telah dilipat itu satu persatu diletakkan pada kotak tadi dalam posisi lipatan berada disebelah atas menghadap sipembuat, sedangkan lipatan ujungnya membelakangi sipembuat (Tungadi, 2018).
g. Sifat-sifat serbuk yang berpengaruh dalam formulasi sediaan Padat
Paradigma mendesain kualitas (quality by design) telah diperkenalkan oleh bagian penelitian dan pengembangan serta bagian produksi pada industri farmasi yang bertujuan untuk memberikan arah arah pengembangan yang lebih jelas, memfokuskan pada keamanan dan kemanjuran, faktor ekonomi dan peningkatan proses serta pemahaman terhadap produk. Yang paling sering dilakukan adalah mengidentifikasi parameter proses yang kritis yang mempengaruhi kualitas produk dan harus dikontrol secara konsisten untuk menghasilkan kualitas yang sama. 
Pengembangan dan pembuatan sediaan obat dalam bentuk padat sangat bergantung pada material serbuk.Zat aktif dan bahan tambahan seringkali dibuat terlebih dahulu dalam bentuk granul sebelum dicetak menjadi tablet. Hal ini penting untuk kondisi yang diharapkan pada proses pencampuran, sifat aliran dan kompresi material agar dapat menghasilkan produk obat berkualitas tinggi. Karakterisasi serbuk secara tergantung pada kemampuan mengalir, sudut istirahat dan tap density. 
Dalam proses pembuatan sediaan farmasi dalam bentuk padat, sebagai bahan awal serbuk dapat berbentuk serbuk halus, kristal atau serbuk hablur, serbuk yang volumenius, berwarna atau tidak, berbau atau tidak berbau dan sifat lainnya. Serbuk-serbuk ini mempunyai sifatsifat fisik dan kimia yang kadang-kadang sama atau bahkan berlainan sama sekali, sehingga dalam proses pengerjaan dapat dilakukan hal-hal umum yang sama tetapi kadangkala diperlukan juga suatu cara pengerjaan yang khas. 
Jadi dalam pembuatan sediaan padat dengan tujuan mencapai hasil jadi yang optimal baik dari aspek teknologi maupun aspek ketersediaan hayati obat diperlukan beberapa pengetahuan dasar yang menjadi faktor penentu dalam formulasi sebagai berikut:
1. Kemampuan mengalir serbuk 
2. Kerapatan serbuk 
3. Pencampuran serbuk
4. Pemadatan serbuk(Syukri, 2018).
h.  	Kemampuan mengalir serbuk (Powder Flowability)
Kemampuan mengalir atau sifat alir yang baik merupakan persyaratan yang harus dipenuhi untuk keberhasilan dalam proses manufaktur dari sediaan tablet serta serbuk yang akan diisikan ke dalam cangkang kapsul. Sifat ini harus dimiliki oleh semua serbuk untuk melawan pergerakan yang menahan partikel untuk mengalir.Tahanan ini disebabkan oleh gaya tarik menarik (kohesif) antar partikel. Gaya tarik menarik antar partikel disebabkan oleh muatan elektrostatik, gaya van der Waals dan lembab. 
Seorang formulator memiliki peranan penting untuk menjamin bahwa sifat aliran dari serbuk harus baik dan memenuhi persyaratan. Persyaratan ini penting supaya dapat diaplikasikan pada peralatan farmasetik yang modern. Ada dua jenis aliran yang paling penting harus diperhatikan oleh seorang formulator yaitu aliran serbuk dari hopper dan aliran serbuk melewati lobang (Syukri, 2018)
i.  	Kerapatan (density)
serbuk Apabila suatu serbuk dituangkan kedalam wadah, volume yang menempati wadah tersebut tergantung dari sejumlah faktor seperti ukuran partikel, bentuk partikel dan sifat permukaan. Dalam kondisi normal, partikel yang menempati wadah terdiri dari partikel padat dan ruang antar partikel (rongga atau pori). Partikel padat dimungkinkan juga mempunyai pori antar partikel. Jika serbuk diberikan getaran atau tekanan, partikel akan bergerak relatif terhadap yang lainnya untuk memperbaiki penataannya pada wadah. Pada akhirnya, setelah diberikan getaran atau tekanan suatu kondisi tercapai dimana kepadatan lebih lanjut tidak memungkinkan terjadi lagi tanpa perubahan partikel (Syukri, 2018).
j. Pencampuran serbuk
Pencampuran optimum dari suatu serbuk merupakan prasyarat untuk pembuatan sediaan obat dalam bentuk padat yang melibatkan pencampuran serbuk yang berkontribusi penting dalam mencapai keseragaman kandungan zat aktif. Pemahaman terhadap karakteristik serbuk dan sifat-sifatnya sangat penting untuk mendapatkan tablet dengan kualitas yang diharapkan. Pencampuran merupakan proses penggunaan energi yang menghasilkan suatu distribusi random dari partikel. Beberapa parameter yang mempengaruhi keefisienan pencampuran adalah a) Parameter partikel seperti ukuran partikel, bentuk partikel, distribusi ukuran, densitas partikel, kohesifitas, higroskopisitas dan kekerasan; b) Jenis mixer meliputi lama pencampuran, volume dan pergerakan; c) Kecenderunag terjadinya segregasi dari komponen karena perbedaan densitas. 
Pencampuran serbuk secara bertahap telah mengalami perubahan paradigma dari proses empiris menjadi proses yang terkontrol secara teliti. Ketika partikel serbuk terdistribusi secara bebas ke dalam masa akan ada pembentukan campuran bebas mengalir (free flowing) atau tidak bebas mengalir/kohesif (non free flowing) tergantung pada ukuran partikel. Partikel diameter yang lebih besar cenderung bebas mengalir dan partikel berdiameter kecil cenderung kohesif karena gaya antar partikel yang berhubungan dengan partikel individual. Dalam proses pencampuran ada 3 kemungkinan yang akan terjadi yaitu kondisi awal sebelum pencampuran, pencampuran acak dan pencampuran ideal (Syukri, 2018)
k. Segregasi atau pemisahan 
Semua campuran serbuk memiliki kecenderungan untuk memisah selama prosesing, yang menghasilkan kualitas produk yang rendah. Alasan terjadinya pemisahan adalah (i) perbedaan ukuran partikel, (ii) perbedaan densitas, (iii) interaksi obat dengan eksipien dan (iv) tingkatan aglomerasi. Jika serbuk terdiri dari 2 material ke duanya memiliki sifat fisik yang sama apabila dicampur dalam waktu yang cukup, pencampuran random akhirnya tercapai. Sayangnya sebagian besar serbuk farmasetik terdiri dari campuran material dengan sifat yang berbeda. Hal ini akan menyebabkan segregasi, dimana partikel dengan sifat yang sama cenderung akan berkumpul bersama sebagai bagian dari serbuk. Apabila serbuk yang tersegregasi dicampur karena waktu pencampuran bertambah, serbuk tampak tidak bercampur dan keseimbangan tercapai antara aksi dari mixer yang mengarahkan random dan tahanan dari partikel dikarenakan segregasi (Syukri, 2018)
l. Pemilhan alat pencampur 
Suatu alat pencampur (mikser) yang ideal adalah harus mampu menghasilkan pengadukan sempurna dalam waktu yang wajar tanpa merusak produk.Selain itu, harus kedap debu, mudah pemeliharaan dan energinya rendah serta mudah dibersihkan.Semua sifat-sifat ini tidak bisa diperoleh dalam suatu alat tunggal. Pemilihan mikser berdasarkan pada :
a. Karakteristik serbuk dari konstituen campuran 
b. Persyaratan kualitas produk
c. Persyaratan proses dan keterbatasan (Syukri, 2018).

[bookmark: _Toc185258004]2.4.2	Evaluasi Terhadap Massa Serbuk
	Pemeriksaan sifat fisik serbuk merupakan kontrol kualitas awal yang 
dilakukan dalam  pembuatan serbuk, untuk mengetahui kualitas serbuk dan massa yang akan diproses sehingga memenuhi persyaratan yang baik, evaluasi ini meliputi Kecepatan Alir, Sudut Diam, Kompresibilitas dan Kadar Air, waktu melarut, derajat keasaman, distribusi ukuran partikel(Ajeng Farantia Rifani, 2019)
1. Kecepatan Alir
Waktualiradalahwaktuyangdiperlukanuntukmengalirsejumlahserbukatau granul pada alat yangdipakai. Mudah tidaknya mengalir dipengaruhi oleh bentuk, ukuran dan kelembaban granul. Granul dengan sifat alir baik akan mudahmengalir sehingga akan menghasilkan tablet dengan variasi bobot yang kecil.Pada umumnya serbuk dikatakan mempunyai sifat alir yang baik jika 100 gram serbuk yang diuji mempunyai waktu alir ≤ 10 detik atau mempunyai kecepatanalir 10 g/detik (Voight, 1995).
2. Sudut Diam
Sudut diam adalah sudut maksimum yang terbentuk pada permukaan serbuk dengan permukaan horizontal pada waktu berputar. Bila sudut diam lebih kecil atau sama dengan 30o maka menunjukan bahwa bahan dapat mengalir bebas, Sudut diam merupakan suatu sudut tetap yang terjadi antara timbunan partikel bentuk kerucut dengan bidang horizontal jika sejumlah serbuk dituang ke dalam alat pengukur (Lachman, 1994). Sudut diam ditentukan dengan persamaan Tan α = h/r dimana α adalah sudut diam, h adalah tinggi kerucut dan r adalah jari- jari kerucut (Husni., , 2020)
3. Kompresibilitas
Indeks kompresibilitasadalah perbandingan antara massa serbuk yang belum dimampatkan terhadap volume termasuk kontribusi volume pori antarpartikel. Oleh karena itu, kerapatan serbuk ruahan tergantung pada kepadatan partikel serbuk dan susunan partikel serbuk. Sifat dari kerapatan serbuk tergantung pada penanganannya seperti persiapan, perlakuan, dan penyimpanan. Partikel-partikel dapatdikemasuntukmemilikiberbagaikerapatanserbukruahan,tetapisedikit gangguan pada serbuk dapat menyebabkan perubahan pada kerapatan serbuk ruahan (Husni et al., 2020).
4. Kadar Air
Pengujian kadar air yang terkandung dalam serbuk ditujukan untuk melihat stabilitas sediaan selama masa penyimpanan. Kadar air yang rendah baik untuk penyimpanan sediaan dalam jangka waktu yang lama, sedangkan kadar air yang tinggi merupakan media yang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme seperti jamur, dimana mikroorganisme dapat tumbuh dengan baik dengan kadar air diatas 10%.15,16 Serbuk tersebut bisa telah dikatakan memenuhi persyaratan apabila kadar air 2-4 (Hayati et al., 2019).
5. Waktu Melarut
Waktu larut adalah uji yang dilakukan untuk mengetahui apakah granul dapat larut dan berapa lama granul dapat melarut, sarat waktu larut. Uji waktu larut juga  bertujuan untuk mengetahui kecepatan granul untuk larut. (Rustiani, 2023).
6. [bookmark: _Toc185258005]DerajatKeasaman(pH)
Derajat keasaman (pH) adalah ukuran untuk menentukan sifat asam dan basa. pH dapat diartikan sebagai “Power of Hydrogen” dan dari beberapa sumber menyebutkan “Potential of Hydrogen”. pH merupakan ukuran konsentrasi ion hidrogen pada suatu larutan, cairan atau apapun yang masih mengandung air di dalamnya. Skala pH berkisar antara 1-14. Kisaran nilai pH 1-7 termasuk kondisi asam, pH7-14 termasuk kondisi basa, danpH 7 adalah kondisi netral (Ramadania et al., 2021).
7. [bookmark: _Toc185258006]DistribusiUkuranPartikel
Serbukdangranul dapat berkisarsangat kasardengandiameter10mm sampai sangat halus mendekati dimensi koloid yang berukuran 1 μm (fine). Karakterisasi ukuran partikel harus dilakukan pada serbuk atau granul dalam pembuatan sediaan. Ukuran partikel dapat digolongkan sebagai berikut : (Ansel, 1989).
1. Sangat kasar(very coarse)
Semua partikel (granul atau serbuk) lolos pada ayakan no 8 mesh dan tidak lebih dari 20% yang dapat lolos pada ayakan no 60 mesh.
2. Kasar(coarse)
	Semua partikel (granul atau serbuk) lolos pada ayakan no 20 mesh dan tidak lebih dari 40% yang dapat lolos pada ayakan no 60 mesh.
3. Sedikit kasar (moderatelycoarse)
Semua partikel (granul atau serbuk) lolos pada ayakan no 40 mesh dan tidak lebih dari 40% yang dapat lolos pada ayakan no 80 mesh.
4. Halus(fine)
	Semua partikel (granul atau serbuk) lolos pada ayakan no 60 mesh dan tidak lebih dari 40% yang dapat lolos pada ayakan no 100 mesh.
5. Sangathalus(veryfine)
Semuapartikel(granulatau serbuk)lolospadaayakan no 100 mesh.
Ukuranpartikelpada pembuatansediaangranuldapatmempengaruhi berbagai faktor penting yaitu kelarutan zat aktif (semakin kecil ukuran partikel akan meningkatkan laju disolusi zat aktif), homogenitas campuran (distribusi partikel yang kurang baik menyebabkan segregasi campuran), dan ukuran partikel dapat mempengaruhi sifat aliran yang dipengaruhi oleh gaya gravitasi dan gaya kohesifitas antar partikel (Ansel, 1989).
[bookmark: _Toc158557071][bookmark: _Toc185258007]2.5	SediaanSerbuk Effervescent
Effervescent berasal dari bahasa latin yaitu effervescere yang berarti “mendidih, meledak, mengamuk”. Effervescent memiliki beberapa arti, yaitu: mengeluarkan gelembung gas, berbusa, menggelembung.
Gelembung gas adalah gumpalan gas yang terperangkap di dalam zat lain, biasanya cairan, buih atau busa adalah kumpulan gelembung-gelembung gas yang terdispersi dalam benda cair atau padat. Berbuih dan berbusa adalah suatu hal yang sama, hanya sajaberbusa terjadi karena diakibatkan adanya pengaruh dari luar seperti mengalami goncangan sedangkan berbuih biasanya terjadi tanpa adanya pengaruh dari luar, melainkan dikarenakan reaksi yang terjadi di dalam.
Serbuk effervescent merupakan campuran senyawa asam dan basa bila ditambahkan air akan bereaksi membebaskan karbon dioksida yang kemudian membentuk larutan yang jernih. Serbuk ini merupakan campuran antara senyawa asam (asam sitrat, asam tartrat) dengan basa na-bikarbonat bereaksi membebaskan karbondioksida (CO2) sehingga menghasilkan buih titik karbondioksida yang dihasilkan menutupi rasa yang tidak diinginkan (Ansel, 2011).
Garam-garam effervescent biasanya diolah dari suatu kombinasi asamsitrat dan asam tartrat daripada hanya satu macam saja karena penggunaan bahan asam tunggal saja akan menimbulkan kesukaran. Apabila asam tartrat sebagai asam tunggal, serbuk yang dihasilkan akan mudah rapuh dan akan menggumpal. Asam sitrat saja akan menghasilkan campuran lekat dan sukar diserbuk. (Ansel, 2011)
Kadarairbahanbakudankelembabanlingkunganperludikendalikantetap rendahuntuk mencegahpenguraiandanketidak stabilanproduk. Sekaliterinisiasi, reaksi akan berlangsung terus secara cepat karena hasil reaksi adalah air. (Dwijayanti, 2009).
Senyawa asam yang diperlukan dalam reaksi effervescent dapat diperoleh dari tiga sumber utama yaitu asam makanan, asam anhidrida, dan garam asam.Asam makanan yang paling sering digunakan.Asam ini merupakan asam yang umum digunakan pada makanan dan secara alami terdapat pada makanan, contohnya adalah asam sitrat, asam tartrat.(Dwijayanti, 2009).
[bookmark: _Toc185258008]2.5.1	Keuntungan Sediaan Serbuk Effervescent	
Beberapa keuntungan sediaan effervescent yaitu penyiapan larutan dalam waktu seketika, penggunaannya lebih mudah, dapat diberikan kepada orang yang mengalami kesulitan menelan tablet atau kapsul dan bentuk granul effervescent akan larut dengan lengkap dalam air sehingga lebih mudah untuk diabsorbsi dan adanya karbonat dapat memberikan rasa yang menyegarkan (Ansel, 1989).
[bookmark: _Toc185258009]2.5.2	Kerugiaan Sediaan SerbukEffervescent
Kerugian sediaaneffervescent adalah kesukaran untuk menghasilkan produk yang stabil secara kimia, bahkan kelembaban udara selama pembuatan produk mungkin sudah cukup untuk memulai reaktifitas effervescent. Selama reaksi berlangsung, air yang dibebaskan dari bikarbonat menyebabkan autokatalisis dari reaksi (Pujihandayani, 2010).
[bookmark: _Toc185258010]2.5.3	Sumber Asam
Sumber asam yaitu bahan yang mengandung asam atau yang dapat membuat suasana asam pada campuran effervescent. Sumber asam direaksikan dengan air akan terhidrolisa kemudian melepaskan asam yang dalam proses selanjutnya menghasilkan CO2. Sumber asam yang umum digunakan dalam pembuatan tablet effervescent adalah asam sitrat dan asam tartat. Asam sitrat mempunyai kelarutan yang tinggi dalam air dan mudah diperoleh dalam bentuk granul.Keasamansangat penting dalam proses reaksi effervescent, dan ini didapat dari tiga sumber asam yang mengandung asam tersebut, yaitu:
a. Asam bebas
Asam bebas adalah asam yang mengandung asam atau bahan yang bisa memberikan suasana asam pada campuran effervescent, seperti:Asam sitrat (citric acid), Asam tartrat (tartaric acid), Asam malat (malic acid). Asam-asam seperti halnya bahanpengasam sangatlah penting untuk pembuatan effervescent. Jika direaksikan dengan air, bahan asam akan terhidrolisa. Kemudian akan melepaskan asam yang dalam proses selanjutnya akan bereaksi dengan bahan-bahan karbonat yang kemudian menjadi bagian dari proses effervescent(Pujihandayani, 2010).
b. Asam anhidrat (acid anhydrides)
Asam anhidrat dapat digunakan sebagai sumber asam pada pembuatan tablet effervescent. Pada asam anhidrat ini tidak terdapat air kristal, contohnya asam suksinat dan asam anhidrat (Pujihandayani, 2010).
c. Asam garam
Asam dalam bentuk garam lebih mudah larut dalam air, contohnya natrium dehidrogen fosfat(Pujihandayani, 2010).
[bookmark: _Toc185258011]2.5.4	Sumber Karbonat
Bahan karbonat sebagai salah satu bahan yang digunakan untuk menimbulkan gas karbondioksida pada effervescent.Sumber karbonat yang biasa digunakan dalam pembuatan effervescent adalah natrium karbonat dan natrium bikarbonat.Keduanya adalah paling reaktif. Dalam effervescent sodium karbonat merupakan sumber karbon yang paling utama, yang dapat larut sempurna, nonhigroskopis, murah,banyak tersedia secara komersial mulai bentukbubuk sampai granul, sehingga natrium karbonat lebih banyak dipakai dalam pembuatan effervescent(Pujihandayani, 2010).
[bookmark: _Toc185258012]2.5.5	Komponen Serbuk Effervescent
	Komponen serbuk effervescent yaitu zat-zat yang membentuk serbuk effervescenttersebut, terdiri dari:
1. Bahan Aktif
Bahan aktif adalah bahan obat yang secara otomatis pemilihannya luas, meskipun demikian seni farmasi harus di- gunakan dalam pemilihan obat seperti ukuran partikel, struk- tur kimia da derajat keasaman dan ketka obat dikombinasikan kemungkinan memerlukan teknik khusus untuk mencegah ketidakcampuran sifat kimia dann fisika obat. 
Zat aktif dalam tubuh yang diberikan per oral akanmemberikan efek lokal atau efek sistemik, dimana efek lokal yaitu hanya ditujukan untuk bekerja pada saluran cerna (tempat tertentu). Contohnya antasida, norit dan lain-lain.Sedangkan efek sistemik yaitu zat aktif yang terdisolusi dulukemudian terabsorpsi masuk ke darah dan seluruh tubuh.
Zat aktif yang tidak larut biasanya efeknya sangat dipengaruhi oleh fenomena luas permukaan, makin luas per- mukaan maka makin mudah larut sehingga muda terdisolusi dan mudah diabsorpsi.Zat aktif yang ditujukan untuk pema- kaian sistemik harus diketahui benar dimana terabsorpsinya paling baik (optimal).
Jika zat aktif berkhasiat keras yang kelarutannya sangat terbatas tetapi ukuran partikel dan distribusi merata didalam tablet sangat mempengaruhi disolusi dan absorpsi serta homogenitasnya (Tungadi, 2018)
2. Zat Non Aktif (Eksipien atau ajuvan) 
Zat non aktif yang ditambahkan dalam massa suatu sediaan yaitu zat tambahan untuk tujuan tertentu yang ber- dasarkan pada teknologi pembuatan tablet dan biofarmasi. Dasar pemilihan eksipien untuk sediaan adalah kompatibilitas yaitu zat aktif dan zat tambahan harus dapat ter- campurkan baik secara fisik dan secara kimia (Tungadi, 2018).
3. Zat Pengisi
Zat pengisi adalah zat yang ditambahkan ke dalam massa serbuk untuk mencapai bobot yang diinginkan. Zat pengisi biasanya diperlukan bila dosis obat tidak cukup untuk membuat bulk.Pada obat berdosis tinggi tidak dibutuhkan pengisi (misalnya aspirin atau antibiotic tertentu).Suatu pengisi harus memiliki criteria inert, memiliki biaya yang murah dan dapat memperbaiki daya kohesi dan daya alir sehingga dapat dikempa langsung.Pengisi yang sering digunakan adalah berasal dari bahan organik dan anorganik (Tungadi, 2018).
4. Pemanis
Pemanis merupakan zat tambahan dalam suatu sediaan, pemanis ditambahkan untuk memberikan rasa manis pada sediaan (Fickri, 2019).	
[bookmark: _Toc185258013]2.5.6	Perbandingan Asam dan Basa Sediaan Effervescent
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Berdasarkan tabel 2.4 saturasi dan netralisasi pada Farmakope Belanda Edisi V dapat dilihat perbandingan asam sitrat, asam tartat dan natrium karbonat pada pembuatan sediaan effervescent.
Netralisasi adalah larutan garam yang dibuat dengan mereaksikan asam dan basa (carbonat/ bikarbonat). Sedangkan saturasi adalah larutan garam yang dibuat dengan mereaksikan asam dan basa (carbonat/bicarbonat) gas CO2 yang terjadi memang dikehendaki jadi larutan jenuh CO2. Gas CO2 disini berfungsi sebagai penyegar dan supaya obat cepat terabsorbsi. Pada pembuatan saturasi baik asam atau basanya harus dalam keadaan terlarut baru dicambur, contohnya potio effervescent.Pada obat seperti tablet effervescent, apabila dimasukkan kedalam air akan membentuk COz, karena reaksi kimia dari dua unsur dalam tablet carbonat atau bicarbonat beraksi dengan asam oerganik. Bahan obat yang biasanya dicampurkan pada kedua unsur tersebut adalah yang larut dalam air.
[bookmark: _Toc185258014]2.5.7	Evaluasi Terhadap Sediaan SerbukEffervescent
	Evaluasi granul effervescent meliputi warna, bau, rasa, kadar air, sifat alir, sudut diam, waktu dispersi, kesukaan dari sediaan yang dilakuan melalui penilaian kosumen. Evaluasi ini bertujuan untuk melihat formula mana yang memberikan evaluasi terbaik dan paling banyak disukai konsumen (Permatasari et al., 2018).
A. Organoleptis
Organoleptis: Pengertian Umum dan Khusus
a. Organoleptis secara Umum 
1. Definisi Umum:
Organoleptis adalah metode evaluasi yang melibatkan penggunaan panca indera manusia (penglihatan, penciuman, pengecapan, peraba, dan pendengaran) untuk mengevaluasi sifat-sifat organoleptis suatu produk atau zat.
2. Tujuan Umum:
Mendapatkan informasi tentang karakteristik sensorik, seperti rasa, aroma, warna suatu produk.


b. Organoleptis secara Khusus 
1. Rasa :
Penilaian Rasa: Panelis mencoba produk untuk menilai rasa utama, rasa tambahan, tingkat manis atau asam, dan keseluruhan profil rasa.
2. Bau :
Penilaian Aroma: Panelis menilai karakteristik aroma produk dan memberikan deskripsi tentang keharuman dan kekuatan aromanya. 
3. Warna :
Penilaian Warna: Panelis menilai warna produk, apakah sesuai dengan standar atau ekspektasi, dan apakah ada variasi warna yang tidak diinginkan(Sugiyanto & Anisyah, 2024).
B. Kadar Air 
Kadar Air pada Serbuk Effervescent: Pengertian Umum dan Khusus 
a. Kadar Air secara Umum: 
1. Definisi Umum: 
Kadar air adalah prosedur analitik yang mengukur jumlah air yang terkandung dalam suatu substansi atau material.
2. Tujuan Umum:
Menilai tingkat kelembaban suatu bahan atau formulasi untuk memastikan sesuai dengan persyaratan spesifik atau standar yang ditetapkan.
b. Kadar Air pada Serbuk Effervescent secara Khusus: 
1. Persiapan Sampel:
a. Penanganan Awal: Pastikan pengambilan sampel serbuk effervescent yang konsisten untuk memastikan hasil yang akurat dan dapat diulang.
b. Pengeringan atau Penggilingan: Jika diperlukan, serbuk effervescent dapat dikeringkan sebelum pengujian untuk menghilangkan kelembaban yang tidak diinginkan.
2. Metode Pengukuran:
a. Metode Gravimetri: Metode gravimetri adalah metode umum yang melibatkan penimbangan sampel sebelum dan setelah pemanasan untuk mengukur jumlah air yang hilang.
b. Metode Karl Fischer: Metode Karl Fischer adalah metode yang sangat akurat untuk mengukur kadar air, terutama pada tingkat kelembaban rendah. 
3. Pengaruh Suhu dan Kelembaban:
a. Pengujian pada Suhu yang Berbeda: Beberapa formulasi serbuk effervescent mungkin menunjukkan variasi kadar air pada suhu yang berbeda. Oleh karena itu, uji dilakukan pada berbagai suhu. 
b. Pertimbangan Kelembaban Lingkungan: Kadar air dapat dipengaruhi oleh kondisi kelembaban lingkungan selama proses pengujian. Oleh karena itu, kontrol terhadap kelembaban selama pengujian perlu diperhatikan.
C. Penafsiran Hasil : 
1. Hasil yang Baik: Kadar air yang sesuai dengan spesifikasi formulasi menunjukkan bahwa formulasi berada dalam rentang kelembaban yang diinginkan.
2. Hasil yang Buruk: Kadar air yang tinggi dapat mengindikasikan masalah dalam formulasi atau produksi yang mungkin mempengaruhi kinerja atau stabilitas produk.
Kadar air pada serbuk effervescent penting untuk memastikan bahwa formulasi sesuai dengan standar yang ditetapkan dan untuk menjaga kualitas dan stabilitas produk. Metode pengukuran dan kondisi uji harus dipilih dengan hati-hati untuk memastikan hasil yang akurat dan bermakna(Sugiyanto & Anisyah, 2024).
D. Evaluasi Waktu Alir
Persyaratan laju alir dapat dilihat pada tabel 2.4
[bookmark: _Toc185258751]Tabel 2.4Laju Alir
	Laju alir (gram/detik)
	Keterangan

	8-10
	Sangat baik

	3-8
	Baik

	1-3
	Sukar

	<1
	Sangat sukar


								(Voigt, 1995)
Kecepatan Alir pada Serbuk Effervescent: Pengertian Umum dan Khusus 
a. Kecepatan Alir secara Umum
1. Definisi Umum: 
Kecepatan alir mengukur kemampuan suatu serbuk atau partikel untuk mengalir.Pada dasarnya, ini mengukur sejauh mana suatu serbuk cenderung menggumpal atau tetap berada dalam bentuk partikel terpisah.


2. Tujuan Umum: 
Mendapatkan informasi tentang sifat aliran serbuk, yang dapat berpengaruh pada proses produksi, pengepakan, dan penggunaan akhir produk.
b. Kecepatan Alir Pada Serbuk Effervescent Secara Khusus 
1. Persiapan Sampel:
a. Penanganan Awal: Pastikan bahwa sampel serbuk effervescent telah diolah dan disiapkan secara konsisten untuk uji. Ini mungkin melibatkan pengeringan atau penggilingan jika diperlukan. 
b. Ukuran Partikel: Ukuran partikel dapat mempengaruhi kecepatan alir, jadi sebaiknya ukuran partikel diukur atau dikontrol sebaik mungkin. 
2. Metode Pengukuran: 
a. Aliran Gravitasi: Metode sederhana melibatkan mengalirkan serbuk dari corong dan mengukur waktu yang dibutuhkan untuk mengalir melalui lubang kecil.
b. Penggunaan Alat-alat Khusus: Alat seperti alat pengukur aliran seperti alat aliran Jenike atau alat pengukur aliran Carr dapat memberikan hasil yang lebih terperinci
c. Penafsiran Hasil
1. Hasil yang Baik: Kecepatan alir yang baik mungkin menunjukkan bahwa serbuk effervescent dapat mengalir dengan baik selama proses produksi dan pengepakan.
2. Hasil yang Buruk: Kecepatan alir yang buruk dapat mengindikasikan masalah seperti adhesi antar partikel, kelembaban berlebih, atau ketidakcocokan ukuran partikel.
Kecepatan alir pada serbuk effervescent menjadi penting untuk memastikan konsistensi dan kualitas produk. Penggunaan metode yang tepat, pemantauan lingkungan, dan kontrol kualitas yang baik akan membantu dalam penilaian yang akurat (Sugiyanto & Anisyah, 2024).	
E. Evaluasi Sudut Diam
Cara ini bertujuan untuk menentukan sifat aliran massa. Sudut istirahat secukupnya dapat dilihat pada Tabel 2.5
[bookmark: _Toc185258752]Tabel 2.5Sudut Diam
	Sudut diam (Ɵ)°
	Keterangan

	20-30
	Istimewa

	31-35
	Baik

	36-40
	Cukup baik

	41-45
	Agak baik

	46-55
	Buruk

	56-66
	Sangat buruk

	>66
	Sangat buruk sekali


						(Voigt, 1995)
F. Evaluasi Waktu Dispersi
Waktu Dispersi pada Serbuk Effervescent: Pengertian Umum dan Khusus

a. Waktu Dispersi secara Umum:
1. Definisi Umum:
Waktu dispersi mengukur seberapa cepat atau seberapa lambat suatu serbuk atau formulasi dapat berdispersi atau larut dalam suatu medium, seperti air.
2. Tujuan Umum: 
Memberikan informasi tentang kemampuan suatu serbuk untuk membentuk larutan homogen dan merilis bahan aktifnya pada tingkat yang diinginkan.
b. Waktu Dispersi Pada Serbuk EffervescentSecara Khusus 
1. Persiapan Sampel: 
a. Penanganan Awal: Pastikan bahwa sampel serbuk effervescent telah diolah dan disiapkan secara konsisten untuk uji. Ini mungkin melibatkan pengeringan atau penggilingan jika diperlukan. 
b. Ukuran Partikel: Ukuran partikel dapat mempengaruhi waktu dispersi. Pengendalian ukuran partikel dapat diperlukan untuk memastikan hasil yang konsisten.
2. Metode Pengukuran:
a. Pengukuran Visual: Secara sederhana, waktu dispersi dapat diukur dengan cara mengamati seberapa cepat serbuk berdispersi dalam air secara visual. 
b. Pengukuran Instrumen: Pengukuran lebih objektif dapat dilakukan dengan menggunakan instrumen khusus seperti spektrofotometer atau alat pengukur turbiditas.
c. Penafsiran Hasil : 
1. Hasil yang Baik: Waktu dispersi yang cepat dan konsisten dapat menunjukkan bahwa serbuk effervescent dapat digunakan dengan efektif dan memberikan solusi homogen. 
2. Hasil yang Buruk: Waktu dispersi yang lambat atau tidak konsisten dapat mengindikasikan masalah dalam formulasi atau produksi yang mungkin mempengaruhi kualitas produk akhir.
Waktu dispersi pada serbuk effervescent penting untuk memastikan kualitas dan konsistensi formulasi, terutama jika waktu dispersi mempengaruhi kinerja produk atau pembebasan bahan aktif. Metode pengukuran dan kondisi harus dipilih dengan hati-hati untuk memastikan hasil yang relevan dan bermakna(Sugiyanto & Anisyah, 2024).
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[bookmark: _Toc185258271]Gambar 2.2Struktur Kimia Asam Sitrat
Asam sitrat (C6H8O7) adalah asam makanan yang paling maklum digunakan.Asam sitrat mudah didapat, melimpah, relatif tidak mahal, sangat mudah larut dalam etanol, memiliki kekuatan asam yang tinggi, tersedia sebagai granul halus.Bahan ini sangat higroskopik sehingga harus disimpan dengan hati-hati untuk mencegah pemaparan pada daerah dengan kelembapan yang tinggi jika bahan ini dikeluarkan dari wadah aslinya dan dikemas kembali dengan tidaksesuai.(Siregar, C.J.P., dan Wikarsa, 2010).
Asam sitrat digunakan sebagai bahan tunggal akan menghasilkan campuran yang lekat dan sukar menjadi serbuk. Sedangkan penggunaan asam tartrat saja, serbuk yang dihasilkan akan mudah kehilangan kekuatannya dan akan menggumpal(Setiana & Kusuma, 2018).
	Pemerian asam sitrat adalah hablur bening, tidak berwarna atau serbuk hablur granul sampai halus, putih, tidak berbau atau praktis tidak berbau, rasa sangat asam.(Depkes RI, 1995).
Pemerian	: 	Hablur bening, tidak berwarna, atau serbuk hablur granul sampai halus, putih; tidak berbau atau praktis tidak berbau; rasa sangat asam, Bentuk hidrat mekar dalam udara kering.
Kelarutan	: 	Sangat mudah larut dalam air, mudah larut dalam etanol dan agak   sukar larut dalam eter (Depkes RI, 1995).
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[bookmark: _Toc185258272]Gambar 2.3Struktur Kimia Asam tartrat
Asam tartrat(C4H6O6)  juga digunakan dalam banyak sediaan effervescent karena banyak tersedia secara komersial. Asam tartat lebih mudah larut daripada asam sitrat dan juga lebih higroskopis (Siregar, C.J.P., dan Wikarsa, 2010).
Pemerian	: 	Hablur bening, tidak berwarn atau bening atau serbuk hablur halus sampai granul, warna putih; tidak berbau; rasa asam dan stabil diudara.
Kelarutan	: 	Sangat mudah larut dalam air, mudah larut dalam etanol (Depkes RI, 1995).
[bookmark: _Toc158557076][bookmark: _Toc185258018]2.6.3	Natrium Bikarbonat
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[bookmark: _Toc185258273]Gambar 2.4Struktur Kimia Natrium bikarbonat
Natrium bikarbonat (NaHCO3) merupakan sumber utama penghasil karbondioksida dalam sistem effervescent. Sodium bikarbonat larut sempurna dalam air, tidak higroskopis, tidak mahal, banyak tersedia dipasaran, dapat dimakan, digunakan secara luas sebagai antasidabaik sendirian maupun sebagai bagian dari sediaan antasida, dan digunakan secara luas dalam produk makanan sebagai soda kue. (Siregar dan Wikarsa, 2010).
Natrium bikarbonat digunakan sebagai pembentuk reaksi basa dan bertindak dalam menetralisir asam sitrat dan asam tartrat serta dapat menghasilkan buih dan membebaskan karbon dioksida serta larut sempurna dalam air(Setiana & Kusuma, 2018).
Pemerian 	:  Serbuk hablur, putih, stabil di udara kering tetapi dalam udara lembab secara perlahan-lahanakan terurai. Larutan yang dibuat  segar dalam air dingin, tanpa dikocok, bersifat. Kebasaan bertambah bila larutan didiamkan, digoyang kuat atau dipanaskan.
Kelarutan	:	Larut dalam air; tidak larut dalam etanol (Depkes RI, 1995).
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[bookmark: _Toc185258274]Gambar 2.5Struktur Kimia Dekstrin
Dekstrin adalah karbohidrat yang dibentuk selama hidrolisis pati menjadi gula melalui beberapa metode diantaranya, dengan penggunaan panas, asam, atau enzim.Kegunaan dekstrin banyak sekali diantaranya sebagai bahan pengisi dalam industri farmasi. Dalam industri pangan (minuman), dekstrin digunakan sebagai  bahan  pengental atau sebagai bahan pengisi serbuk minuman. (Supriyatna, 2012).
Dekstrin juga merupakan bahan tambahan yang lazim untuk pembuatan bubuk.Penambahan bahan pengisi seperti dekstrin diperlukan dalam pembuatan bubuk, dengan tujuan mempercepat pengeringan dan mencegah kerusakan akibat panas, melapisi komponen rasa, meningkatkan total padatan, dan memperbesar volume. 11,12 Penambahan dekstrin sebelum pengeringan dapat menghasilkan produk bubuk sari buah mudah larut karena kadar airnya rendah sehingga mudah menyerap air(Suryanto Ribut, 2018).
Pemerian	: Hablur tidak berwarna, serbuk hablur atau serbuk granul putih; tidak berbau; manis.
Kelarutan	: Sangat mudah larut dalam air mendidih; mudah larut dalam air; larut dalam etanol mendidih; sukar larut dalam etanol (Depkes RI, 1995)..

2.6.5 [bookmark: _Toc185258020][image: ]Gula Stevia



[bookmark: _Toc185258275]Gambar 2.6Struktur Gula Stevia
Pemanis stevia yang berasal dari daun Stevia rebaudiana Bertoni merupakan tumbuhan perdu asli dari Paraguay. Daun stevia mengandung pemanis alami non kalori dan mampu menghasilkan rasa manis 70-400 kali dari manisnya gula tebu. Stevia digunakan sebagai pemanis mulai dari saus kedelai, sayur-sayuran hingga minuman ringan. Sebagai pemanis tanpa kalori, tanpa penambahan bahan kimia dan tanpa menimbulkan efek samping yang serius. (Raini, Mariana., 2012)
	Stevia menawarkan banyak keuntunganbagi kesehatan yang telah dibuktikan oleh lebih dari 500 penelitian, diantaranya: Tidak mempengaruhi kadar gula darah, aman bagi penderita diabetes, mencegah kerusakan gigi dengan menghambat pertumbuhan bakteri di mulut, membantu memperbaiki pencernaan dan meredakan sakit perut. Baik untuk mengatur berat badan, untuk membatasi makanan manis berkalori tinggi. (Raini, Mariana., 2012).
Stevia juga tidak rusak pada suhu tinggiseperti sakarin atau aspartam. Steviosid tahan pada pemanasan hingga 2000C, sehingga dapat digunakan pada hampir semua resep makanan. Meskipun demikian, Badan PemeriksaanObat dan Makanan (BPOM) belum mengizinkan stevia sebagai pemanis pengganti gula karena belum ada kajian yang membuktikan dampaknya. (Raini, 2012).
[bookmark: _Toc185258021]2.7	Tingkat Hedonisasi Produk
[bookmark: _GoBack]Hedonik atau dapat diartikan sebagai uji kesukaan. Pada pengujian ini panelis dimintakan mengenai tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidak sukaan. Disamping panelis mengemukakan tanggapan senang, suka atau sebaliknya, mereka juga mengemukakan tingkat kesukaannya atau disebut skala hedonik. Misalnya tanggapan suka dapat memiliki skala hedonik seperti: sangat tidak suka, tidak suka, kurang suka, suka. Sebaliknya jika tidak suka dapat mempunyai skala hedonik seperti suka dan agak suka, terdapat tanggapannya yang disebut sebagai netral, yaitu bukan suka tetapi juga bukan tidak suka (Widjaja et al., 2019).
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Tabel 5.1. : Saturasi dan netralisasi ( Farmakope Belanda £d. V)

Tiap Asam | Asamasetat | L Asam
10bagian | amigdalat | encer tartrat
Amonia 89 88 a1 51 481
Kalium
1487 101 200 109
karbonat
Natrium
698 a9 87 52
karbonat - - -
Natrium
181 190 83 164 89
bikarbonat 2 i
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kerbonat | karbonat | _bikarbonat
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