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RINGKASAN 

 

Daun Pepaya (Carica papaya L.) merupakan bagian tumbuhan yang sering dimanfaatkan 

oleh masyarakat sebagai makanan dan dipercaya memiliki kasiat bagi tubuh. Akibat rasa 

pahitnya, olahan daun pepaya kurang diminati beberapa kalangan, terutama remaja dan 

anak-anak. Rasa pahit daun pepaya disebabkan oleh kandungan alkaloid yaitu alkaloid 

karpain. Untuk mengurangi rasa pahit tersebut, praktek yang umum dilakukan oleh 

masyarakat secara turun menurun adalah merebus daun pepaya dengan penambahan 

tanah lempung selama proses perebusan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

karakteristik fisikokimia dan sensori rasa dari daun papaya yang direbus dengan 

penambahan tanah lempung. Parameter yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

penambahan tanah lempung dan lama waktu perebusan. Penambahan tanah lempung 

terdapat 4 perlakuan yaitu (i) tanpa penambahan (kontrol); (ii) penambahan 10 gram tanah 

lempung; (iii) penambahan 20 gram tanah lempung; dan (iv) penambahan 30 gram tanah 

lempung; sedangkan lama waktu perebusan terdapat 2 perlakuan yaitu (i) perebusan 

selama 5 menit dan (ii) perebusan selama 10 menit. Pada analisa kimia, sampel yang 

digunakan ada 2 yaitu daun pepaya dan air rebusan daun pepaya. Metode analisa kimia 

yang digunakan adalah aktivitas antioksidan DPPH menggunakan spektrofotometer dan 

pH menggunakan pH-meter. Pada analisa fisik sampel yang digunakan adalah daun 

pepaya dengan metode analisa yang digunakan adalah warna menggunakan chromameter 

dan tekstur menggunakan texture analyzer. Analisa sensori menggunakan metode ranking 

hedonik. Data yang diperoleh diolah menggunakan IBM SPSS Statistic. Dari hasil 

penelitian dapat diketahui bahwa aktivitas antioksidan pada daun pepaya tertinggi 

diperoleh pada daun pepaya tanpa penambahan tanah lempung sebesar 29,0 ± 1.27%. 

Sedangkan, setelah dilakukan penambahan, aktivitas daun pepaya menurun hingga yang 

terendah mencapai 16.7 ± 1.06%. Sebaliknya, penambahan tanah lempung 

mengakibatkan peningkatan aktivitas antioksidan air rebusan daun pepaya hingga 

mencapai 28.4 ± 1.03%. Kemudian, pada hasil pengujian pH, pH daun pepaya tanpa 

perlakuan sebesar 8.28 ± 0.07, menurun hingga mencapai 6.29 ± 0.03, setelah 

penambahan tanah lempung selama proses perebusan. Sama halnya dengan aktivitas 

antioksidan, pH pada air rebusan daun pepaya terjadi peningkatan setelah perebusan 

dengan penambahan tanah lempung hingga 8.83 ± 0.06, yang semula 8.39 ± 0.07. Hasil 

penelitian tersebut menunjukkan semakin banyak penambahan tanah lempung, maka 

aktivitas antioksidan dan pH daun pepaya menurun, sedangkan pada air rebusan daun 

pepaya aktivitas antioksidan dan pH-nya meningkat. Penambahan tanah lempung 

mempengaruhi hasil intensitas warna, serta tidak mempengaruhi hasil hardness dan 

sensori rasa daun pepaya. Lama waktu perebusan tidak berpengaruh pada aktivitas 

antioksidan, pH, hardness, intensitas warna, dan sensori rasa. 
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SUMMARY 

 

Papaya leaf (Carica papaya L.) is a part of the plants that is often used by the community 

as food and is believed to have benefits for our body. Because of the bitter taste, processed 

papaya leaves are less attractive to some circles, especially teenagers and children. The 

bitter taste of papaya leaves is caused by the alkaloid content, namely the carpaine 

alkaloid. To reduce the bitter taste, a common practice carried out by the Indonesian 

community down is boiling papaya leaves with the addition of clay during the boiling 

process. This study aims to determine the physical, chemical and sensory characteristics 

of papaya leaves that are boiled with the addition of clay. The parameters used in this 

study were the amount of added clay and boiling time. In the addition of clay, there are 4 

treatments namely (i) without addition (control); (ii) addition of 10 grams of clay; (iii) 

addition of 20 grams of clay; and (iv) addition of 30 grams of clay; while the boiling time, 

there are 2 treatments namely (i) boiling for 5 minutes and (ii) boiling for 10 minutes. In 

chemical analysis, there are two samples used, namely papaya leaves and boiled water 

of papaya leaf. The chemical analysis method used is the DPPH antioxidant activity using 

a spectrophotometer and pH using a pH-meter. In physical analysis, the sample used is 

papaya leaves with the analysis method used is the color using chromameter and texture 

using a texture analyzer. Sensory analysis uses the hedonic ranking method. The data 

obtained were processed using IBM SPSS Statistics. From the results of the study, the 

highest antioxidant activity on papaya leaves was obtained on papaya leaves without the 

addition of clay during the boiling process is 29.0 ± 1.27%. Meanwhile, after the addition 

of clay, papaya leaf antioxidant activity decreased until the lowest reached 16.7 ± 1.06%. 

Conversely, the addition of clay resulted in an increase in the antioxidant activity of 

boiled water of papaya leaf to reach 28.4 ± 1.03%. Then, on the results of pH testing, the 

pH of papaya leaves without treatment was 8.28 ± 0.07, decreasing to 6.29 ± 0.03, after 

the addition of clay soils during the boiling process. As with antioxidant activity, the pH 

in the boiled water of papaya leaves increases after boiling with the addition of clay to 

8.83 ± 0.06, which was originally 8.39 ± 0.07. The results showed that the more clay soil 

addition, the antioxidant activity and pH of the papaya leaves decreased, while the 

antioxidant activity and pH of the boiled water of the papaya leaves the antioxidant 

increased. The addition of clay soil affects the results of the color intensity and does not 

affect the results of hardness and sensory taste of papaya leaves. Long boiling time has 

no effect on antioxidant activity, pH, hardness, color intensity, and sensory taste.
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