


[bookmark: _Toc185258022]BAB III
[bookmark: _Toc185258023]METODE PENELITIAN
[bookmark: _Toc158557086][bookmark: _Toc185258024]3.1 	Rancangan Penelitian
Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian kualitatif dan kuantitatif menggunakan metode eksperimental yang meliputi pengambilan sampel, pencucian, pengeringan buah pepaya, uji analisa serat kasar sari buah pepaya, pembuatan sari buah pepaya, pembuatan serbuk sari buah pepaya,  pembuatan serbuk effervescent, pengujian evaluasi fisik sediaan effervescent, uji analisa serat kasar serbuk effervescent, serta uji kesukaan. Penelitian ini menggunakan buah pepaya (Carica papaya L.) sebagai serat kasar pada pembuatan serbuk effervescent.
[bookmark: _Toc158557087][bookmark: _Toc185258025]3.1.1	Variabel Penelitian
[bookmark: _Toc185258026][bookmark: _Toc158557088]Dalam penelitian ini terdapat dua variabel yaitu variabel bebas dan variable terikat. Variabel bebas pada penelitian ini adalah Sari buah pepaya, serbuk sari buah pepaya, serbuk effervescent dengan 4 formula. Variabel terikat pada penelitian ini adalah analisa, evaluasi serbuk effervescent.
[bookmark: _Toc185258027]3.1.2	Parameter Penelitian
Parameter penelitian yang digunakan pada penelitian ini meliputi analisa uji serat kasar saribuah pepaya, evaluasi serbuk effervescent sari buah pepaya meliputi uji organoleptis (warna, bau, rasa),kadar air, kecepatan alir, penentuan sudut diam, waktu dispersi dan uji kesukaan (Hedonik), analisa uji serat kasar serbuk effervescent.
[bookmark: _Toc158557089][bookmark: _Toc185258028]3.2 	Jadwal Dan Lokasi Penelitian
[bookmark: _Toc158557090][bookmark: _Toc185258029]3.2.1	Jadwal Penelitian
[bookmark: _Hlk171867655][bookmark: _Toc158557091]Jadwal penelitian dilakukan mulai pada bulan januari 2024 hingga bulan juli 2024.
[bookmark: _Toc185258030]3.2.2	Lokasi Penelitian
Lokasi penelitian dilakukan di Laboratorium Terpadu Universitas Muslim Nusantara Al-Washliyah Medan.
[bookmark: _Toc158557092][bookmark: _Toc185258031]3.3 	Bahan dan Peralatan
[bookmark: _Toc158557093][bookmark: _Toc185258032]3.3.1	Bahan Penelitian
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah : Buah pepaya, asam sitrat, asam tartrat, natrium bikarbonat, dekstrin, gula stevia, aquadest, asam sulfat, NaOH. Alkohol tekhnis. 
[bookmark: _Toc158557094][bookmark: _Toc185258033]3.3.2	Peralatan Penelitian
Peralatan yang digunakan pada penelitian ini adalah :Oven (B-ONE Digital Oven OV-30), Juicer (Philips), Lumpang dan alu, Ayakan 40, Beaker glass (50 ml, 100 ml, 250 ml, 500 ml) (Pyrex), Penggaris, Deksikator, Timbangan analitik (Vibra), Corong, Kertas saring whatman, Batang pengaduk 30 cm, Aluminium foil, Stopwatch (Seiko), Krus, Tang krus, Statif dan Klem.
[bookmark: _Toc158557095][bookmark: _Toc185258034]3.4	Persiapan Sampel
[bookmark: _Toc158557096][bookmark: _Toc185258035]3.4.1	Pengumpulan Sampel
Pengambilan sampel buah pepaya (Carica papaya L.) dilakukan secara purposive sampling, yaitu mengambil sampel dengan sengaja dari suatu daerah tanpa membandingkan dengan daerah lain. Buah pepaya (Carica papaya L.) yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari salah satu pasar tradisional di Jl. SM Raja, Kecamatan Medan Amplas, Provinsi Sumatera Utara.
[bookmark: _Toc158557097][bookmark: _Toc185258036]3.4.2	Identifikasi Tumbuhan
Identifikasi atau determinasi sampel dilakukan di Herbarium Medanense (MEDA) Departemen Biologi FMIPA Universitas Sumatra Utara.Jalan Bioteknologi no.1 Kampus USU, Medan.
[bookmark: _Toc185258037]3.5 	Analisa Uji Serat Kasar (Crude Fiber)
[bookmark: _Toc185258038]3.5.1	AnalisaUji Serat Kasar Sari Buah Pepaya
Ditimbang berat dari krus kosong dan kertas saring whatman. Buah diambil dan dikupas pisahkan kulit dan isi buah, sampel sari buah yang telah dihaluskan, dibuat larutan sampel dengan cara ditimbang sebanyak 2 g lalu ditambahkan H2SO4 1.25 % panas 1-3 tetes, dibiarkan selama 30 menit. Setelah itu ditambahkan 50 mL NaOH 3.25 % , dibiarkan kembali selama 30 menit. Kemudian disaring dengan kertas saring yang sudah diketahui bobot kosong kertas, lalu dicuci endapan yang tersaring dengan 50 mL H2SO4 1.25 % panas dan 50 mL alkohol tehnis. Kemudian residu dengan kertas saringnya dioven pada suhu 105 ºC sampai kering didinginkan di desikator 20 menit setelah dingin lalu ditimbang. Perlakuan diulangi sebanyak 3 kali (Nurrahma Sri Fitrayania, Rotua Y. Simarmata, n.d.).
% serat kasar = 
Keterangan :
a = Berat kertas saring + residu
b = Berat kertas saring kosong

[bookmark: _Toc185258039][bookmark: _TOC_250014]3.6 	ProsedurPenelitian
[bookmark: _Toc185258040]3.6.1	Prosedur Pembuatan Sari Buah Pepaya
Buah pepaya dibersihkan terlebih dahulu, dikupas kulitnya dan dibuang bagian bijinya, kemudian ditimbang 1,5 kg dan dihaluskan dengan juicer lalu. Setelah dihaluskan di saring lalu dapatlah sari buah pepaya (Lucia, 2017).
[bookmark: _Toc185258041]3.6.2	Formula SerbukSari Buah Pepaya
[bookmark: _Toc185258905]Tabel 3.1Modifikasi formula serbuk sari buah pepaya
	BAHAN
	FORMULA

	
	F0
(g)
	FI
(g)
	FII
(g)
	FIII
(g)

	Sari Buah Pepaya
	-
	5
	10
	15

	Dekstrin
	-
	2,5
	5
	7,5

	Total
	-
	7,5
	15
	22,5


								(Septiana et al., 2019)
[bookmark: _Toc185258042]3.6.3	Prosedur Pembuatan Serbuk Sari Buah Pepaya
Sari buah pepaya hasil penyarian dicampur dengan dekstrin, kemudian di aduk secara merata. Selanjutnya dituangkan pada wadah yang telah diberi aluminium foil, masukkan dalam oven dengan suhu 60o C dandikeringkansampaikering+3hari.Adonanyangsudah kering kemudian dihancurkan dengan cara digerus, selanjutnya diayak dengan pengayak no. 60, lalu ditimbang dan dimasukkan kedalam wadah yang ditutup rapat dan terhindar dari kelembaban(Lucia, 2017).


[bookmark: _Toc185258043]3.6.4	Formula Sediaan Serbuk Effervescent
[bookmark: _Toc185258906]Tabel 3.2Modifikasi formula sediaan serbuk effervescent
	BAHAN
	FORMULA
	KEGUNAAN

	
	F0
(g)
	FI
(g)
	FII
(g)
	FIII
(g)
	

	Serbuk Sari Buah Pepaya 
	-
	7,5
	15
	22,5
	Zat Aktif

	Asam Sitrat
	5
	5
	5
	5
	Sebagai Asam

	Asam Tartat
	5
	5
	5
	5
	Sebagai Asam

	Natrium Bikarbonat
	10
	10
	10
	10
	Sebagai Basa

	Gula Stevia
	8
	8
	8
	8
	Pemanis

	Total
	28
	35,5
	43
	50,5
	


									(Septiana et al., 2019)
[bookmark: _Toc185258044]3.6.5	Prosedur Pembuatan SediaanSerbukEffervescent
Serbuk effervescent dibuat dengan cara metode kering. Masing-masing bahan yang akan digunakan ditimbang terlebih dahulu. Basis asam yaitu asam sitrat dan asam tartrat yang berbentuk kristal diserbukkan dengan cara digerus sampai homogen selanjutnya diayak dengan pengayak no. 60 kemudian dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 50° C selama 30 menit (M2). Serbuk kering sari buah pepaya dihaluskan dan diayak dengan ayakan no 60 (M1). Natrium bikarbonat dan gula stevia digerus lalu diayak lalu dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 50° C selama 30 menit (M3). Setelah kering, kemudian campurkan massa 1, 2, 3 dihaluskan lagi dengan juicer kemudian diayak dengan ayakan no 60 sehingga menjadi serbuk effervescent, disimpan di dalam desikatorlakuan pengujian kualitas serbuk effervescent. (Yulia & Wulandari, 2022).
[bookmark: _Toc185258045]3.7	Evaluasi Serbuk Effervescent
Evaluasi karakteristik fisik sediaan serbuk effervescent meliputi F0, FI, FII, FIII.
[bookmark: _Toc158557105][bookmark: _Toc185258046]3.7.1	Uji Organoleptis
Diamati secara langsung rasa, aroma dan warna dari serbuk yang dihasilkan (Lucia Santosa, Paulina V. Y. Yamlean, 2017).
[bookmark: _Toc158557106][bookmark: _Toc185258047]3.7.2	Uji Kadar Air
1–2 gram sampel ditimbang dan diletakkan dalam cawan kertas perkamen pada alat Moisture Determination Balance, kemudian sampel disebar kesemua sisi cawan kertas perkamen.Lalu Moisture Determination Balance di setting dengan suhu 105o C (Dewi Nurhidayati, 2021).Maka akan diperoleh nilai kadar air yang keluar setelah percobaan selesai. Kandungan lembab yang baik adalah 1-5% (Voigt, 1995).
[bookmark: _Toc185258048]3.7.3	Uji Waktu Alir
Kecepatan alir dilakukan dengan menggunakan corong berdiameter atas 12 cm, diameter bawah 1 cm dan tinggi 10 cm, dengan cara:
1. Dimasukkan 25 gram serbuk kedalam corong yang tertutup bagian bawahnya lalu permukaannya diratakan.
1. Dibuka secara perlahan penutup bawah corong dan secara serentak dihitung waktu dengan stopwatch.
1. Dihentikan stopwatch apabila seluruh serbuk serbuk telah habis didalam corong.
1. Dicatat waktu alirnya.
1. Dilakukan tiga kali pengulangan (Hayati et al., 2019).
[bookmark: _Toc158557108][bookmark: _Toc185258049]3.7.4	Penentuan Sudut Diam
1. Ditimbang 25 gram serbuk dan ditempatkan pada corong alat uji dalam keadaan tertutup.
1. Siapkan kertas millimeter sebagai alas untuk menampung
1. Dibuka penutup corong dan biarkan serbuk mengalir dan ditampung pada kertas millimeter
1. Dicatat tinggi tumpukan serbuk dan diameternya
1. Dihitung nilai sudut diam
1. Dilakukan tiga kali pengulangan
Rumus		: tan Ɵ	 =   
Keterangan	: Ɵ = Sudut istirahat
		   h = Tinggi serbuk
		   r = Jari-jari tumpukan serbuk (Hayati et al., 2019)
[bookmark: _Toc158557109][bookmark: _Toc185258050]3.7.5	Waktu Dispersi
1. Dimasukkan 100 ml air kedalam beaker glass
2. Dimasukkan 5 gram serbuk effervescent
3. Dihitung waktu larut dimulai dari serbuk tercelup kedalam air sampai serbuk terlarut dan gelembung disekitar wadah mulai menghilang
4. Dilakukan tiga kali pengulangan (Hayati et al., 2019).
[bookmark: _Toc158557110][bookmark: _Toc185258051]3.8	Uji Kesukaan (Hedonik)
Sukarelawan diminta untuk mengisi soal, memberikan tanggapan dan penilaian atas lima formulasi serbuk effervescent yang disajikan. Uji kesukaan dilakukan terhadap 20 sukarelawan yang meliputi rasa, warna dan bau (Septiana et al., 2019).
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Kurang suka
4. Suka
5. Sangat suka
Pengujian dilakukan terhadap empat formula serbuk effervescent buah pepaya.
[bookmark: _Toc185258052]3.9	Analisa Serat Kasar Sediaan Serbuk Effervescent
Ditimbang berat dari krus kosong dan kertas saring whatman. Formulasi F0,F1,F2,F3 diambil, dibuat larutan sampel dengan cara ditimbang sebanyak 2 g lalu ditambahkan H2SO4 1.25 % panas 1-3 tetes, dibiarkan selama 30 menit. Setelah itu ditambahkan 50 mL NaOH 3.25 % , dibiarkan kembali selama 30 menit. Kemudian disaring dengan kertas saring yang sudah diketahui bobot kosong kertas, lalu dicuci endapan yang tersaring dengan 50 mL H2SO4 1.25 % panas dan 50 mL alkohol tehnis. Kemudian residu dengan kertas saringnya dioven pada suhu 105 ºC sampai kering didinginkan di desikator 20 menit setelah dingin lalu ditimbang. Perlakuan diulangi sebanyak 3 kali (Nurrahma Sri Fitrayania, Rotua Y. Simarmata, n.d.).
% serat kasar = 
Keterangan :
a = Berat kertas saring + residu
[bookmark: _GoBack]b = Berat kertas saring kosong
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