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BuahPepaya Segar
Saribuahpepaya
disaring
dihaluskandengan
juicer
ditimbang1,5
kg
dibersihkandengan
 air, dikupas
Serbuksaribuah pepaya
Sari
 kering
diayakdenganayakan
 60
digerus
ditambahkan
dekstrin
diaduksecara
merata
dikeringkandalamoven dengan suhu 50
o
C sampai kering 
+
 5  hari
)
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 (
Natrium bikarbonat dan gula stevia yang telah digerus dan dioven selama 30 menit (M3)
Serbuk sari buah pepaya (M1)
M
Massa1, Massa 2dicampurdengan Massa 3
Basis asam, asam sitrat dan asam tartat digerus halus dan dioven selama 30 menit 
(M2)
Digerus homogen
dikeringkandalam
oven suhu 
50
o
C
diayakdenganayakan
 60
Serbuk
effervescent
sari buah pepaya
)
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 (
Serbuk 
Effervescent
Sari Buah Pepaya
Diamati Warna, rasa dan bau
Hasil Organoleptis
Formula 0 
: 
Warna putih, rasa asam, bau asam
Formula I
: 
Warna putih agak orange muda, rasa asam, bau asam
Formula II
: 
Warna putih agak orange muda, bau agak asam, asam sedikit manis
Formula III
: 
Warna putih agak orange muda, rasa asam manis, bau asam sedikit  manis
)
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 (
Serbuk 
Effervescent
Sari Buah Pepaya
Uji kadar air dilakukan dengan alat moisture content
Masukkan sample sebanyak 
1-
2 gram kedalam alat
Dipanaskan pada suhu 105
o
C
Dihitung % kadar air
Dilakukan 3 kali pengulangan
Hasil % kadar air
F0
: 
3,32
FI
:
 3,71
FII
:
4,96
FIII
:
 5,06
)
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 (
Hasil waktu alir
F0
:3,5 
g/detik
FI
:
 3,2
g/detik
FII
:3,7g/detik
FIII
:
4,7
g/detik 
25 gram
Serbuk
effervescent
sari
buah 
pepaya
dilakukan3kali
pengulangan
dicatatwaktu
alirnya
dihentikan
stopwatch
apabilaseluruhserbuktelahhabis didalam corong
dibukasecaraperlahanpenutupbawahcorongdansecara serentak dihitung waktunya dengan 
stopwatch
ditempatkanpadacorongyangtertutupbagian
bawahnya
)
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 (
25 gram Serbuk 
effervescent
buah 
pepaya
dilakukan3kali
pengulangan
dihitungnilaisudut
diam
dicatat tinggitumpukanserbukdan
diameternya
dibukasecaraperlahanpenutupbawahcorong dan ditampung pada kertas grafik
ditempatkanpadacorongyangtertutupbagian
bawahnya
Hasil sudut diam
F0
: 35,74 
o
FI
: 32,16 
o
FII
: 34,25 
o
FIII
: 35,74 
o
)























[bookmark: _Toc185260187]Lampiran 8 Bagan Alir Uji Waktu Dispersi
 (
Hasil uji dispersi F0:
1,01 menit
FI:
1,15 
menit
FII
:1,13 menit 
FIII:1,14 menit 
5 gram Serbuk 
effervescent
buah pepaya
dihitungwaktularut dimulaidariserbuktercelupkedalam air sampai semua serbuk terlarut dan gelembung- gelembung disekitar wadah mulai menghilang
dimasukkan5 gramserbuk
effervescent
dimasukkan100mLairkedalambeker 
glass
)
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 (
Diamkan 30 menit
) (
Diamkan 30 menit
) (
Ditimbang sampel
 pepaya 
 2 gram
Ditambahkan H2SO4 1,25%
Ditambahkan 50mL NaOH 3,25% 
Disaring dengan kertas saring yang sudah diketahui berat kosongnya
Dicuci endapan yang tersaring dengan 50mL H2SO4 1,25% panas dan 50mL alkohol tehnis    
Dioven residu dengan kertas saringnya pada suhu 105
 sampai kering dan dinginkan di desikator   
Ditimbang dan dihitung % kadar serat kasar   
)
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 (
Ditimbang sampel
 serbuk 
effervescent
 2 gram
Ditambahkan H2SO4 1,25%
Ditambahkan 50mL NaOH 3,25% 
Disaring dengan kertas saring yang sudah diketahui berak kosong kertas
Dicuci endapan yang tersaring dengan 50mL H2SO4 1,25% panas dan 50mL alkohol tehnis    
Dioven residu dengan kertas saringnya pada suhu 105
 sampai kering dan dinginkan di desikator   
Ditimbang dan dihitung % kadar serat kasar   
Diamkan 30 menit
Diamkan 30 menit
)
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Rumus :
Uji waktu alir = g𝑟𝑎𝑚
		𝑑𝑒𝑡𝑖𝑘

Formula 0
Pengulangan 1	:25 gram = 3,5 gram/detik
		    7 detik

Pengulangan 2	:25 gram = 4,1 gram/detik
		     6 detik

Pengulangan 3	:25 gram = 3,1 gram/detik
		     8 detik

Rata – rata	= 3,5+4,1+3,1 = 10,7 = 3,5 gram/detik
	3	3  

Formula I
Pengulangan 1	:25 gram = 3,5 gram/detik
		    7 detik

Pengulangan 2	:25 gram = 3,5 gram/detik
		    7 detik

Pengulangan 3	: 25 gram = 2,7 gram/detik
		    9 detik

Rata – rata	= 3,5+3,5+2,7 = 9,7 = 3,2 gram/detik
	       3	 3  

Formula II
Pengulangan 1	:25 gram = 3,1 gram/detik
		    8 detik

Pengulangan 2	:25 gram = 4,1 gram/detik
		6 detik

Pengulangan 3	:25 gram = 4,1 gram/detik
		6 detik


Rata – rata	= 3,1+4,1+4,1 =11,3= 3,7 gram/detik
	3	3  



Lampiran 11.Lanjutan 

Formula III
Pengulangan 1	: 25 gram = 4,1 gram/detik
		     6 detik

Pengulangan 2	: 25 gram = 5,1 gram/detik
		5 detik

Pengulangan 3	: 25 gram = 5,1 gram/detik
		5 detik

Rata – rata	= 4,1+5,1+5,1  =  14,3 = 4,7 gram/detik
	3	3  
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Formula 0
Pengulangan 1
Diketahui	:h	= 3
	D	= 9+7,5+8+8
			4
		= 32,5
		 4
		= 8,12
	r	= 1 x 8,12
		   2
		= 4,06

Ditanya	: Tan θ = h
		          r
		 = 3
  4,06
		     = 0,73
		θ= 36,12o

Pengulangan 2
Diketahui	:  h	= 2,9
	  D	= 8+8+8+8
		4
		= 32
		    4
		= 8
	r	= 1 x 8
		   2
		= 4

Ditanya	: Tan θ = h
		          r
		  = 2,9
     4
		      = 0,72
		θ= 35,75o



Lampiran 12. Lanjutan

Pengulangan 3
Diketahui	:h	= 3
	D	= 8,5+8+8+9
			4
		= 33,5
		 4
		= 8,37
	r	= 1 x 8,37
		   2
		= 4,18

Ditanya	: Tan θ = h
		          r
		= 3
    4,18
		     = 0,71
		θ= 35,37o

Rata- rata	= 36,12+35,75+35,37 = 35,74 o
		3
Formula 1
Pengulangan 1
Diketahui	:h	= 2,5
	D	= 8,3+8,4+8+8
			4
		= 32,7
		 4
		= 8,17
	r	= 1 x 8,17
		2
		= 4,08

Ditanya	: Tan θ =h
		          r
		   =  2,5
 4,08
		 =  0,61
		θ = 31,38 o




Lampiran 12. Lanjutan 

Pengulangan 2
Diketahui	:h	= 3
	  D	= 8,8+9,2+8+8
			4
		= 34
		    4
		= 8,5
	r	= 1 x 8,5
		   2
		= 4,25
Ditanya	: Tan θ = h
		          r
		 = 2,5
      4,25
		  =  0,58	
		θ = 30,11 o

Pengulangan 3
Diketahui	: h	= 2,9
	  D	= 8,2+8,9+8,5+7,2
			4
		= 32,8
		 4
		= 8,2
	r	= 1 x 8,2
		   2
		= 4,1
Ditanya	: Tan θ =h
		          r
		  = 2,9
      4,1
		     =  0,70
		θ = 
Rata – rata		= 34,99 o

Rata- rata	= 31,38 +30,11 +34,99= 32,16 o
		3





Lampiran 12. Lanjutan

Formula II
Pengulangan 1
Diketahui	: h	= 2,5
	  D	= 9+8+9+7,5
		4
		= 33,5
		  4
		= 8,37
	r	= 1 x 8,37
		   2
		= 4,18

Ditanya	: Tan θ = h
		          r
		  =  2,5
      4,18
		  =  0,59
	θ= 30,54 o

Pengulangan 2
Diketahui	:h	= 3
	  D	= 8+7,5+8+8
		4
		= 31,5
		 4
		= 7,87
	r	= 1 x 7,87
		   2
		= 3,93

Ditanya	: Tan θ = h
		          r
		 =  3  
43,93
		 =  0,76
		θ= 37,23 o







Lampiran 12. Lanjutan 

Pengulangan 3
Diketahui	:h	= 2,9
	D	= 9+8+8+8
		4
		= 33
		    4
		= 8,25
	r	= 1 x 8,25
		   2
		= 4,12

Ditanya	: Tan θ = h
		          r
		    = 2,9
     4,12
		 =  0,70
		θ=  34,99 o

Rata – rata		=30,54 + 37,23 + 34,99 = 34,25
			      3
Formula III
Pengulangan 1
Diketahui	:h	= 3
	  D	= 8,3+9+8+8
		4
		= 33,3
		 4
		= 8,32
	r	= 1 x 8,32
		   2
		= 4,16

Ditanya	: Tan θ = h
		          r
		  = 3
      4,16
		    = 0,72
		θ =  35,75 o




Lampiran 12. Lanjutan 

Pengulangan 2
Diketahui	:h	= 3
	D	= 8+8+8,3+8
		4
		= 32,3
		 4
		= 8,07
	r	= 1 x 8,07
		   2
		= 4,03

Ditanya	: Tan θ = h
		          r
		   = 3
  4,03
		= 0,74
		θ= 36,50o

Pengulangan 3
Diketahui	:h	= 3
	  D	=  9+8+9+8
		4
		= 34
		    4
		= 8,5
	r	= 1 x 8,5
		   2
		= 4,25

Ditanya	: Tan θ = h
		          r
		  =3
    4,25
		=  0,70
		θ= 34,99 o

Rata – rata		=35,75 + 36,50 + 34,99  = 35,74 o
			3
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Formula 0
Pengulangan 1	: 1,00 menit
	
Pengulangan 2	: 1,03 menit

Pengulangan 3	: 1,02 menit

Rata – rata	= 1,00+1,03+1,02 = 1,01 menit
		     3

Formula I
Pengulangan 1	: 1,05 menit
	
Pengulangan 2	: 1,22 menit

Pengulangan 3	: 1,20 menit

Rata – rata	= 1,05+1,22+1,20  = 1,15 menit
		 3

Formula II
Pengulangan 1	: 1,06 menit
	
Pengulangan 2	: 1,24 menit

Pengulangan 3	: 1,00 menit

Rata – rata	= 1,06+1,24+1,00  = 1,13 menit
		     3

Formula III
Pengulangan 1	: 1,01 menit
	
Pengulangan 2	: 1,17 menit

Pengulangan 3	: 1,24 menit

Rata – rata	= 1,01+1,17+1,24  = 1,14 menit
		     3
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Buah Pepaya
Pengulangan I
Berat sampel yang ditimbang 			= 2 g
Berat krus kosong (W_0)			=  40,2550 g
Berat kertas saring (W_1)			=  1,0658 g
Berat krus + sampel setelah oven (W_3)	=  41,4741 g
% Kadar Serat Kasar	 = (W3- W0- W1)   X 100%
			   (Berat sampel)  
% Kadar Serat Kasar = (41,4741 g - 40,2550 g - 1,0658 g) X 100% = 7,665 %
			                           2g  

Pengulangan II
Berat sampel yang ditimbang 			= 2 g
Berat krus kosong (W_0)			=  42,7120 g
Berat kertas saring (W_1)			=  1,0656 g
Berat krus + sampel setelah oven (W_3)	=  43,9311g
% Kadar Serat Kasar	 = (W3- W0- W1)   X 100%
			   (Berat sampel)  
% Kadar Serat Kasar = (43,9311 g - 42,7120g - 1,0656 g) X 100% = 7,675%
			                           2g  

Pengulangan III
Berat sampel yang ditimbang 			= 2 g
Berat krus kosong (W_0)			= 42,6210g
Berat kertas saring (W_1)			= 1,0655 g
Berat krus + sampel setelah oven (W_3)	=  43,8421 g
% Kadar Serat Kasar	 = (W3- W0- W1)   X 100%
			   (Berat sampel)  

% Kadar Serat Kasar = (43,8421 g - 42,6210g - 1,0655 g) X 100% =  7,78%
			                           2g  
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Formula I
Pengulangan I
Berat sampel yang ditimbang 			= 2 g
Berat krus kosong (W_0)			=  40,8789g
Berat kertas saring (W_1)			= 1,0655 g
Berat krus + sampel setelah oven (W_3)	= 41,9885 g
% Kadar Serat Kasar	 = (W3- W0- W1)   X 100%
			   (Berat sampel)  
% Kadar Serat Kasar = (41,9885 g - 40,8789g - 1,0655 g) X 100% = 2,20%
			                           2g  

Pengulangan II
Berat sampel yang ditimbang 			= 2 g
Berat krus kosong (W_0)			= 42,8120g
Berat kertas saring (W_1)			= 1,0636 g
Berat krus + sampel setelah oven (W_3)	= 43,9311 g
% Kadar Serat Kasar	 = (W3- W0- W1)   X 100%
			   (Berat sampel)  
% Kadar Serat Kasar = (43,9311 g - 42,8120 g - 1,0636 g) X 100% = 2,77%
			                           2g  
Pengulangan III
Berat sampel yang ditimbang 			= 2 g
Berat krus kosong (W_0)			=  42,8231g
Berat kertas saring (W_1)			= 1,0640 g
Berat krus + sampel setelah oven (W_3)	= 43,9226 g
% Kadar Serat Kasar	 = (W3- W0- W1)   X 100%
			   (Berat sampel)  
% Kadar Serat Kasar = (43,9226 g - 42,8231g - 1,0640 g) X 100% = 1,77%
			                           2g  
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Formula II
Pengulangan I
Berat sampel yang ditimbang 			= 2 g
Berat krus kosong (W_0)			=  42,7234 g
Berat kertas saring (W_1)			= 1,0645 g
Berat krus + sampel setelah oven (W_3)	= 43,8494 g
% Kadar Serat Kasar	 = (W3- W0- W1)   X 100%
			   (Berat sampel)  
% Kadar Serat Kasar = (43,8494 g - 42,7234 g - 1,0645 g) X 100% = 3,075%
			                           2g  

Pengulangan II
Berat sampel yang ditimbang 			= 2 g
Berat krus kosong (W_0)			= 42,6561 g
Berat kertas saring (W_1)			= 1,0655 g
Berat krus + sampel setelah oven (W_3)	= 43,8491 g
% Kadar Serat Kasar	 = (W3- W0- W1)   X 100%
			   (Berat sampel)  
% Kadar Serat Kasar = (43,8491 g - 42,6561 g - 1,0655 g) X 100% = 6,375 %
			                           2g  
Pengulangan III
Berat sampel yang ditimbang 			= 2 g
Berat krus kosong (W_0)			= 39,8228 g
Berat kertas saring (W_1)			= 1,0642 g
Berat krus + sampel setelah oven (W_3)	= 40,9915 g
% Kadar Serat Kasar	 = (W3- W0- W1)   X 100%
			  (Berat sampel)  
% Kadar Serat Kasar = (40,9915 g - 39,8228 g - 1,0642 g) X 100% = 5,22%
			                           2g  
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Formula III
Pengulangan I
Berat sampel yang ditimbang 			= 2 g
Berat krus kosong (W_0)			= 42,6491 g
Berat kertas saring (W_1)			= 1,0656 g
Berat krus + sampel setelah oven (W_3)	= 43,8511 g
% Kadar Serat Kasar	 = (W3- W0- W1)   X 100%
			   (Berat sampel)  
% Kadar Serat Kasar = (43,8511 g - 42,6491 g - 1,0656 g) X 100% = 6,82%
			                           2g  
Pengulangan II
Berat sampel yang ditimbang 			= 2 g
Berat krus kosong (W_0)			= 41,6322 g
Berat kertas saring (W_1)			= 1,0658 g
Berat krus + sampel setelah oven (W_3)		= 42,8411 g
% Kadar Serat Kasar	 = (W3- W0- W1)   X 100%
			  (Berat sampel)  
% Kadar Serat Kasar = (42,8411 g - 41,6322 g - 1,0658 g) X 100% = 7,15%
			                           2g  

Pengulangan III
Berat sampel yang ditimbang 			= 2 g
Berat krus kosong (W_0)			= 42,6571 g
Berat kertas saring (W_1)			= 1,0666 g
Berat krus + sampel setelah oven (W_3)		= 43,8567 g
% Kadar Serat Kasar	 = (W3- W0- W1)   X 100%
			(Berat sampel)  
% Kadar Serat Kasar = (43,8567 g - 42,6571 g - 1,0666 g) X 100% = 6,65%
			                           2g  
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	Descriptives

	
	N
	Mean
	Std. Deviation
	Std. Error
	95% Confidence Interval for Mean
	Minimum
	Maximum

	
	
	
	
	
	Lower Bound
	Upper Bound
	
	

	Aroma
	Formula 0
	20
	2,30
	1,129
	,252
	1,77
	2,83
	1
	4

	
	Formula 1
	20
	4,45
	,510
	,114
	4,21
	4,69
	4
	5

	
	Formula 2
	20
	4,45
	,605
	,135
	4,17
	4,73
	3
	5

	
	Formula 3
	20
	4,45
	,510
	,114
	4,21
	4,69
	4
	5

	
	Total
	80
	3,91
	1,182
	,132
	3,65
	4,18
	1
	5

	Rasa
	Formula 0
	20
	2,10
	1,021
	,228
	1,62
	2,58
	1
	4

	
	Formula 1
	20
	4,30
	,657
	,147
	3,99
	4,61
	3
	5

	
	Formula 2
	20
	4,35
	,587
	,131
	4,08
	4,62
	3
	5

	
	Formula 3
	20
	4,50
	,513
	,115
	4,26
	4,74
	4
	5

	
	Total
	80
	3,81
	1,223
	,137
	3,54
	4,08
	1
	5

	Warna
	Formula 0
	20
	2,20
	,768
	,172
	1,84
	2,56
	1
	4

	
	Formula 1
	20
	4,65
	,489
	,109
	4,42
	4,88
	4
	5

	
	Formula 2
	20
	4,70
	,470
	,105
	4,48
	4,92
	4
	5

	
	Formula 3
	20
	4,70
	,470
	,105
	4,48
	4,92
	4
	5

	
	Total
	80
	4,06
	1,215
	,136
	3,79
	4,33
	1
	5
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 (
Buah papaya di juicer
) (
Penimbangan buah pepaya
)
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 (
 Buah papaya yang telah dijuicer di peras diambil sarrinya
) (
Penimbangan dekstrin
)
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 (
Penimbangan sari buah pepaya
) (
Pencampuran sari buah dan dekstrin
)



Lampiran 17. Lanjutan
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 (
Adonan dimasukkan dalam oven
) (
Adonan dituang ke aluminium
)
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 (
Adonan di gerus setelah itu diayak
) (
Adonan setelah kering
)
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 (
Hasil penimbangan bahan
) (
Adonan sari buah papaya (M1)
)
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 (
Natrium bikarbonat dan gula stevia digerus halus
 (M3)
) (
Basis asam, asam sitrat dan asam tartat digerus halus
 (M2)
)
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 (
Hasil serbuk effervescent sari buah pepaya
) (
Campuran massa 1, 2 dan 3 gigerus halus sampai homogen
)[image: ] (
Bahan dimasukkan oven selam
a 30 menit
)[image: ] (
Kemudian diayak
)
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FI
) (
F0
)
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 (
F III
) (
F II
)














Keterangan :
F0	= Serbuk effervescent tanpa sari buah pepaya
FI	= Serbuk effervescent sari buah pepaya dengan formula 5 g
FII	= Serbuk effervescent sari buah pepaya dengan formula 10 g
FIII	= Serbuk effervescent sari buah pepaya dengan formula 15 g
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 (
Hasil kadar air
) (
Penimbangan sampel
)
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F III
) (
F II
) (
F I
) (
F0
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Keterangan :
F0	= Serbuk effervescenttanpa serbuk sari buah pepaya
FI	= Serbuk effervescentdengan 5g serbuk sari buah pepaya
FII	= Serbuk  effervescentdengan 10g serbuk sari buah pepaya 
FIII	= Serbuk effervescentdengan 15g serbuk sari buah pepaya 
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F III
)[image: ] (
F II
) (
F0
) (
F I
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Keterangan :
F0	= Serbuk effervescenttanpa serbuk sari buah pepaya
FI	= Serbuk effervescentdengan 5g serbuk sari buah pepaya
FII	= Serbuk  effervescentdengan 10g serbuk sari buah pepaya 
    FIII	= Serbuk effervescentdengan 15g  serbuk sari buah pepaya
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F 0
) (
F I
) (
F III
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F II
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Keterangan :
F0	= Serbuk effervescenttanpa serbuk sari buah pepaya
FI	= Serbuk effervescentdengan 5g serbuk sari buah pepaya
FII	= Serbuk  effervescentdengan 10g serbuk sari buah pepaya 
     FIII	= Serbuk effervescentdengan 15g serbuk sari buah pepaya
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 (
Ditimbang buah pepaya 2 gram
) (
Ditimbang kertas saring
) (
Ditimbang Krus Kosong
)	
[image: ][image: ][image: ]




 (
Dicuci endapan dengan 50 ml H2SO4 1,25% DAN 50 ml alkohol teknis
) (
Diamkan 30menit, Saring dengan kertas saring
) (
Di (+) H2SO4 1,25%, didiamkan 30 menit lalu (+) 50 ml NaOH 3,25%
)
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 (
Ditimbang krus yang telah di oven
) (
Dioven residu dengan kertas saringnya pada suhu 105
o
C
)
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 (
Ditimbang buah pepaya 2 gram
) (
Ditimbang kertas saring
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 (
Dicuci endapan dengan 50 ml H2SO4 1,25% DAN 50mlalkohol 
teknis
) (
Di (+) H2SO4 1,25%, didiamkan 30 menit lalu (+) 50 ml NaOH 3,25%
) (
Diamkan 30menit, Saring dengan kertassaring
)
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 (
Ditimbang krus yang telah di oven
)
 (
Dioven residu dengan kertas saringnya pada suhu 105
o
C
)
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Prinsip Kerja Alat :
	Berdasarkan thermogravimetri atau Loss on Drying (LOD) dimana sampel dipanaskan pada suhu tertentu sehingga kandungan lembab yang ada di dalamnya akan menguap. Penguapan tersebut akan menyebabkan massa sampel berkurang sampai proses penguapan selesai yang ditandai dengan tidak adanya perubahan massa.
Prosedur Penggunaan Alat:
1. Sambungkan alat ke arus listrik
2. Tekan saklar yang ada pada bagian alat untuk menghidupkan alat
3. Tunggu alat hingga muncul angka 0000
4. Buka bagian tutup alat kemudian masukkan kertas perkamen
5. Lalu tutup kembali dan tekan tombol “Pre Heat”
6. Tunggu hingga mencapai suhu 105°C
7. Tekan kembali tombol “Pre heat”
8. Lalu setarakan dengan menekan tombol “Tare/Reset” hingga muncul di lampu orange pada tombol “Start/Stop” namun jangan ditekan terlebih dahulu
9. Buka bagian tutup alat dan masukkan sampel
10. Tutup Kembali kemudian tekan tombol “Start/Stop”
11. Tunggu hingga alat berbunyi
12. Pada saat selesai pemakaian dibersihkan Kembali alat
13. Kemudian tekan saklar pada bagian belakang alat
[bookmark: _Toc185260206]Lampiran 27 Alat Oven
[image: ]
Prinsip Kerja Alat :
	Prinsip kerja dari oven adalah melakukan pemansan secara tertutup sehingga suhu dan waktunya bias diatur.
Prosedur Penggunaan Alat
1. Pertama, hubungkan oven dengan sumber listrik.
2. Tekanlah tombol “ON” dan tunggu beberapa saat hingga display muncul.
3. Lalu sesuaikan timer dengan kebutuhan Anda dan tunggu hingga suhu menyala.
4. Letakkan alat Lab yang ingin Anda proses di dalam oven.
5. Kemudian tunggulah hingga proses pengovenan selesai
6. Jika sudah selesai, matikan oven dengan cara menekan tombol OFF dan tunggulah hingga display mati.





41


118


[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]

image3.jpeg




image4.jpeg




image5.jpeg




image6.jpeg




image7.jpeg




image8.jpeg
3





image9.jpeg




image10.jpeg




image11.jpeg




image12.jpeg




image13.jpeg
-
.- -

) e —

[ Guta stevia

— . y . OOOD Sy

— i

p




image14.jpeg




image15.jpeg




image16.jpeg




image17.jpeg




image18.jpeg
Formula Il




image19.jpeg




image20.jpeg




image21.jpeg




image22.jpeg




image23.jpeg




image24.jpeg




image25.jpeg




image26.jpeg




image27.jpeg




image28.jpeg
J:‘





image29.jpeg




image30.jpeg




image31.jpeg




image32.jpeg




image33.jpeg




image34.jpeg
GELAS ARLOJI [

LEMARI ALAT NO. I





image35.jpeg
Btankd




image36.jpeg




image37.jpeg
T L

LEMARE ALAT L4





image38.jpeg




image39.jpeg




image40.jpeg




image41.jpeg




image42.jpeg




image43.jpeg




image44.jpeg




image45.jpeg




image46.jpeg




image47.jpeg




image48.jpeg




image49.png
DitimbangKrus
Kosong





image50.jpeg




image51.jpeg




image52.jpeg




image53.jpeg




image54.jpeg




image55.jpeg




image56.jpeg




image58.jpeg
UNIVERSITAS MUSLIM NUSANTARA AL WASHLIYAH

SK. No. : 424/DIKTI/Xep/1996 dan SK. No. : 181/0IKTI/Kep/2002

s Wb et T (st 4 G § e 1 Fompen Wbt Yo e | G 2
N s St 8 B § e 57 W L A Mt P D Sk M W K Poger Mt Lok Por
R ok & Wbt Tt 3 Sonden, kg s Mk
L L T YLD Ty Sy g ———

Kepada : Yth Bapak/Tbu Ketua Program Studi
Perihal : Permohonan Pesetuivan Judul

Dengan hormat, yang bertandatangan di bawah ini :
Nama Mahasiswa  : Ananda Dhea Puspitahati Nasution

NPM 2114026

Jurusan/Prog. Studi - Farmasi/Farmasi

Kredit Kumulatif

No. | Judul yang diajukan '  Pemewjum |

7
. th.u..n...s«mr,y.-mm..m-nu,-M.m.rmm.ns-n -
| Buah Pepaya (Carica papaya L) Sebagai Crude Fiber

Demikian permohonan ini disampaikan untuk pemeriksaan selanjutnya. Atas perhatian Bapak’ Ibu
diucapkan terimakasib.

Hormat pemohon,

(Ananda Dhea Puspitahati Nasution)

Keterangan

Dibuat rangkap 3 : - Asli untuk fakultas
Duplikat untuk Ketua Prodi

. - Triplikat untuk arsip yang bersangkutan.

tatay :
Paraf dan tanda ACC Ketsa Program Studi pada lajur jodul yang disctujui dan silang pada ljur yang ditolak.
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NPM 1202114026
Program Studi : Farmasi
Fakultas + Farmasi

setelah mempertimbangkan usulan judul/topik skripsi yang telah saudara ajukan tanggal 15 Agustus
2024 maka pihak fakultas berketetapan untuk memutuskan judul penelitian saudara :

Formulasi Serbuk Effervescent Dan Uji Mutu Fisik Dari Sari Bush Pepaya (Carica papaya L.) Sebagai
Crude Fiber

Selanjutnya, diminta agar saudara menyusun proposal skripsi. Disampaikan bahwa, judultopik
tersebut dapat disempumakan dengan persetujuan kedua pembimbing, selama secara substansial tidak

dirubah .
Medan, 15 Agustus 2024
Dekan Ketua Jurusan / Ketua Prodi
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Saudara

Dr. apt. Gabena Indrayani Dalimunthe, S.Si., M.Si

di-

Medan

Assalamu’alaikum Wr.Wb.

Dengan ini saudara ditugaskan sebagai pembimbing dalam penyelesaian Proposal dan

Skripsi Saudara :
Nama : Ananda Dhea Puspitahati Nasution
NPM 1202114026
Jurusan/Prog.Studi  : Farmasi/Farmasi

Dengan Judul :

Formulasi Serbuk Effervescent Dan Uji Mutu Fisik Dari Sari Buah Pepaya (Carica papaya
L.) Sebagai Crude Fiber

Selanjutnya dipersilahkan Saudara menelaah dan menyempurnakan isi Proposal dan Skripsi
tersebut.

Khusus mengenai judul/topik Proposal dan Skripsi dapat disempurnakan selama tidak keluar
dari substansi. Bimbingan dilakukan bab per bab dan draf ditulis oleh mahasiswa.

Atas kesediaan Saudara membimbing mahasiswa kita tersebut diucapkan terima kasih.
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Dekan,
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2. Arsip fakultas

Ranghap 2
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Catatan : "
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2. Tempat, tanggal Lahir  : Rantau Prapat, 31 Januari 2002

3. NPM 1202114026 Wk

4. Jurusan/Prog Swdi  : Farmasi/Farmasi

5. Agama +Islam

Dinyatakan dapat mengikut ujian pada :

ES
Harianggal : flasa (lo Seplrber Y

Jam : 5 selesai

Dosen Penguji : 1.Dr. apt. Gabena Indrayani Dalimunthe, $.51, M.Si

2. apt. Minda Sari Lubis, S.Farm., M.Si
3. apt. Rafita Yuniarti, §.Si., M.Kes

Dosen Saksi/ Pencatat apt. Zulmai Rani, $.Farm., M Farm

Demikian persetujuan ini diberikan agar dapat dilaksanakan sebaik-baiknya.
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Agama Islam
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Jam :
Judul Skripsi :
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Terimakasih atas kehadiran Bapak/Ibu.
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1. IDENTITAS DIRI

Nama + Ananda Dhea Puspitahati Nasution
NPM : 202114026

Tempat /Tanggal Lahir : Rantauprapat / 31 Januari 2002
Jenis Kelamin + Perempuan

Agama + Islam

Status * Belum Menikah

Pekerjaan : Mahasiswi

Alamat < JI. Perlayuan Kel. Pulo Padang

No. Telp /HP : 0852-6460-8150

1. PENDIDIKAN

sD +SD Negeri 112139 Rantauprapat

SLTP/SMP +SMP N 3 Rantau Utara

SLTA/SMA/SMU  : Smk Swasta Sartika

s  Universitas Muslim Nusantara Al-Washliyah

Fakultas : Farmasi

Jurusan  Farmasi

Judul Skripsi “Formulasi Serbuk Effervescent Dan Uji Mutu
Fisik Dari Sari Buah Pepaya (Carica papaya L)
Scbagai Crude Fiber”

1IL. ORANG TUA

Nama (Ayah)  Hardiansyah Nasution

Pekerjaan : Wiraswasta

Nama (Tbu) : Sarah Dewi Fortuna Hasibuan

Pekerjaan : Gun

Alamat 1. Perlayuan Kel. Pulo Padang

Medan, 06 Januari 2024

Nnmw

Ananda Dhea Puspitahati Nasution
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LABORATORIUM SISTEMATIKA TUMBUHAN
HERBARIUM MEDANENSE
(MEDA)
UNIVERSITAS SUMATERA UTARA

JL. Bioteknologi No.1 Kampus USU, Medan - 20155
, 061 - 8223564 061 - 8214290 E-mail nursaharapasaribuyahoo.cos

Medan, 18 Maret 2024

No. : 1929/MEDA/2024

Lamp. -

Hal : Hasil Identifikasi

Kepada YTH,

Sdr/i : Ananda Dhea Puspitahati Nasution

NIM 1202114026

Instansi : Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah
Dengan hormat,

Bersama ini disampaikan hasil identifikasi tumbuhan yang saudara kirimkan ke Herbarium
Medanense, Universitas Sumatera Utara, sebagai berikut:
Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Kelas : Dicotyledoneae
Ordo : Caricales
Famili : Caricaceae
Genus : Carica

Spesies : Carica papaya L.
Nama Lokal: Pepaya

Demikian, semoga berguna bagi saudara.

Kepala Herbarium Medanense

Prof. Dr. Etti Sartina Siregar S.Si., M.Si.
NIP. 197211211998022001
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