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ABSTRAK

Studi ini dimaksudkan untuk mengoptimalkan pemanfaatan biji pepaya dari Mawasangka, daerah dengan kondisi
topografi batu bertanah dan tanaman pepaya yang melimpah, selama ini bijinya hanya menjadi limbah dan tidak
termanfaatkan secara optimal. Dengan demikian, untuk meningkatkan kegunaan biji pepaya, perlu dilakukan
pengolahan lebih lanjut. Salah satu caranya adalah dengan mengolah biji pepaya menjadi tepung, yang tidak hanya
dapat meningkatkan daya guna tetapi juga dapat memperpanjang daya simpan. Penelitian ini mengukur kandungan
nutrisi tepung biji pepaya, yaitu kadar air (6,71%), abu (10,14%), protein (4,01%), lemak (10,5%), karbohidrat
(68,63%), dan vitamin C (0,216 mg/100 g). Adapun profil organoleptiknya menunjukkan tepung berwarna coklat
dengan tekstur yang halus dan aroma khas biji pepaya. Hasil ini diharapkan dapat mendorong pemanfaatan biji pepaya
sebagai sumber nutrisi sekaligus mengurangi limbah.

Kata kunci:  biji pepaya; analisis proksimat; vitamin C; organoleptik

ABSTRACT

This study is intended to optimise the utilisation of papaya seeds from Mawasangka, an area with rocky soil
conditions and abundant papaya trees, where the seeds have so far only been treated as waste and not utilised optimally.
Therefore, to enhance the utility of papaya seeds, further processing is necessary. One method is to process the seeds
into flour, which not only improves their functionality but also extends their shelf life. The study measured the
nutritional content of papaya seed flour, including moisture content (6.71%), ash (10.14%), protein (4.01%), fat
(10.5%), carbohydrates (68.63%), and vitamin C (0.216 mg/100 g). The organoleptic profile shows that the flour is
brown in colour with a smooth texture and a distinctive aroma of papaya seeds. These results are expected to encourage
the use of papaya seeds as a nutritional source while reducing waste.
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PENDAHULUAN Oleh karena itu, perlu ada cara untuk memaksimal-

kan penggunaan biji pepaya. Biji tersebut memiliki

Pepaya adalah tanaman yang dapat tumbuh dan  kandungan  makronutrien  seperti  karbohidrat,
menghasilkan buah sepanjang tahun tanpaterbatas  protein, lemak, dan serat, serta mengandung

oleh musim. Kecamatan Mawasangka, Sulawesi ~ mikronutrien penting seperti vitamin C, yang

Tenggara, merupakan salah satu wilayah dengan
ketersediaan tanaman pepaya varietas lokal
kampung yang melimpah, baik yang ditanam secara
sengaja maupun Yyang tumbuh liar. Melimpahnya
pepaya ini  juga terlihat dari  aktivitas
pengiriman buah pepaya muda yang berasal dari
Kecamatan Mawasangka menuju pelabuhan kota
Bau-bau.

Pepaya yang belum matang di daerah ini
umumnya diolah menjadi sayur, namun biji pepaya
yang dihasilkan sering kali dibuang begitu saja
tanpa dimanfaatkan, sehingga menjadi limbah.

berperan dalam memperkuat sistem imun tubuh,
contohnya  dengan merangsang neutrofil,
meningkatkan proses fagositosis, dan membunuh
mikroba (Wahyuni, 2024). Salah satu metode
pengolahan yang efisien adalah mengubah biji
pepaya menjadi tepung, yang tidak hanya berfungsi
mengurangi  limbah  pertanian, tetapi juga
menambah nilai guna biji pepaya menjadi produk
yang lebih tahan lama serta mudah untuk diterapkan
dalam berbagai penggunaan.

Beberapa aplikasi dalam bidang pangan telah
menggunakan tepung biji pepaya, seperti untuk
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membuat kue kering (Bhosale et al., 2018) dan roti
(Lira et a I., 2023). Tepung ini juga dimanfaatkan
sebagai pakan bergizi dan kaya antioksidan untuk
meningkatkan kualitas pakan dan kesehatan hewan
(Dissa et al., 2023). Penelitian mengenai analisis
proksimat biji pepaya telah dilakukan oleh Vinha et
al. (2024) dan Mesquita et al. (2023), tetapi belum
membahas bagaimana kondisi topografi daerah
tanam memengaruhi biji pepaya yang digunakan.
Adapun penelitian ini berfokus pada pemanfaatan
pepaya varietas lokal kampung dari Mawasangka,
yang memiliki kondisi batu bertanah dan tanpa
swasembada pertanian pepaya, yang dapat
berpengaruh terhadap komposisi nutrisi biji pepaya.
Selain itu, penelitian ini juga menyertakan analisis
kandungan vitamin C sebagai pengukuran
antioksidan penting, serta uji organoleptik untuk
menilai sifat sensori tepung dan dampaknya
terhadap penerimaan konsumen.

Evaluasi gizi dari tepung biji pepaya yang
berasal dari wilayah ini perlu dilakukan secara
menyeluruh. Metode analisis proksimat merupakan
cara utama untuk menilai kandungan gizi makro
seperti kadar air, abu, protein, lemak, dan
karbohidrat. Dengan mempertimbangkan potensi
gizi dan penggunaan biji pepaya, penelitian ini
bertujuan untuk melakukan analisis proksimat pada
tepung biji pepaya (Carica papaya L.) sebagai
langkah untuk memaksimalkan pemanfaatan sumber
daya lokal.

MATERI DAN METODE

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan meliputi biji
pepaya muda varietas lokal kampung, kertas saring
(Universal Indonesia), benang (Badik), heksana
(CsHa4) (E Merck), indikator amilum 2% (CgH100s)
(E  Merck), indikator brom cresol green
(C21H14Brs0sS) 1% (Smart Lab), indikator metil
merah (Ci5H1sN302) 1% (E Merck), larutan natrium
hidroksida (NaOH) 30% dan 3,25% (Millipore),
larutan asam borat (Hs:BO,) 2% (Pudak Scientific),
larutan asam Kklorida (HCI) 0,01N (E Merck),
selenium dioksida (SeO.) (E Merck), potassium
sulfat (K>SOs) (Supelco), tembaga(ll) sulfat
pentahidrat (CuS04.5H,0) (Supelco), larutan asam
sulfat (H2SO4) 2 M (Millipore), larutan asam sulfat
(H2SO04) 1,25% (Millipore), larutan kalium iodide
(KI) 10% (E Merck), larutan natrium tiosulfat
(NazS203) 0,01 N (E Merck), larutan kalium triodida
(KIO3) 0,1 N (E Merck), larutan iodine (I2) 0,05 N,
kapas minyak (Nasa Husada), dan akuades
(Waterone).
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Peralatan

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah cawan porselin, cawan platina, spatula,
corong gelas, cawan arloji, pipet tetes, pipet ukur 1
dan 25 mL, buret, penangas air, tabung kjeldhal,
soxhlet, kondensor, labu leher tiga, botol semprot,
labu alas bulat, pengaduk kaca, Erlenmeyer 100 mL,
batu didih, statif, klem, labu takar 100, 500, dan
1000 mL, batang pengaduk, desikator, oven, buret
50 mL, gelas beker 100 dan 250 mL.

Cara Kerja

Preparasi Sampel

Sampel biji pepaya muda pada penelitian ini di
ambil dari beberapa penjual sayur di lingkungan
Pasar baru, Kelurahan Watolo, Kecamatan
Mawasangka, Sulawesi Tenggara.

Proses pembuatan tepung biji pepaya muda
melibatkan pengeringan dengan sinar matahari dan
proses penggilingan dengan blender. Selanjutnya,
diikuti dengan pengayakan menggunakan ayakan 60
mesh untuk mendapatkan tekstur yang diinginkan.

Analisis Kadar Air

Analisis kadar air pada tepung biji pepaya
dilakukan menggunakan metode oven. Metode oven
untuk mengukur kelembapan pada tepung biji
pepaya meliputi langkah di mana wadah
penimbangan dikeringkan dalam oven dan diatur
suhu menjadi 100-105°C selama 30 menit atau
hingga berat yang konstan dicapai. Setelah kering,
wadah tersebut didinginkan pada desikator dalam
waktu 30 menit, kemudian ditimbang. Selanjutnya,
dilakukan penimbangan sampel seberat 2 gram
dengan menggunakan wadah penimbang yang
beratnya sudah diketahui. Kemudian, proses
pengeringan dilanjutkan dalam oven dengan suhu
105°C hingga diperoleh berat yang konstan (selama
24 jam). Setelah itu, sampel disimpan dalam
desikator selama 30 menit sebelum ditimbang (SNI
01-2891-1992, dalam  Ndumuye et al., 2022).
Untuk mengukur kadar air, dilakukan perhitungan
menggunakan rumus:

Kadar Air(%) = j—‘g x 100% 1)

o

Keterangan :
Bo = Berat cawan kosong + berat sampel sebelum
dikeringkan (gram)
B:1 = Berat cawan kosong + berat sampel setelah
dikeringkan (gram)
B, = Berat cawan kosong (gram)

(Ndumuye et al., 2022)
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Analisis Kadar Abu

Pengujian kadar abu pada tepung biji pepaya
dilakukan dengan menggunakan metode oven.
Proses dimulai dengan mengeringkan cawan abu
porselen yang kosong di dalam oven dalam waktu
satu jam. Setelah itu, sampel disimpan dalam
desikator selama 15 menit untuk pendinginan
sebelum ditimbang.. Selanjutnya, 2 gram sampel
ditempatkan dalam cawan abu porselen yang
beratnya sudah diketahui sebelumnya, lalu
dimasukkan ke dalam alat pengabuan. Sampel
dipanaskan pada 550°C selama 3 jam, kemudian
didinginkan dan ditimbang hingga berat konstan.
(SNI 01-2891-1992, dalam Ndumuye et al., 2022).
Untuk mengukur kadar abu, dilakukan perhitungan
menggunakan rumus:
Kadar Abu(%) = 2722 % 100% @)

Bp— Ba

Keterangan:
Bo = Berat cawan + berat sampel sebelum diabukan
(gram)
B: = Berat cawan + berat sampel setelah proses
pengabuan (gram)
B, = Berat cawan kosong (gram)
(Ndumuye et al., 2022)

Analisis Kadar Protein

Analisis kuantitatif terhadap kadar protein
dalam tepung biji pepaya dilakukan melalui
prosedur semimikro Kjeldahl. Prosedur semimikro
Kjeldahl dalam penentuan kadar protein tepung biji
pepaya melibatkan serangkaian tahapan, yang
dimulai dengan penimbangan sampel kering
sejumlah 0,5 gram. Kemudian, sampel dipindahkan
ke tabung Kjeldahl 100 mL. Selanjutnya, sampel
diberi tambahan 2 g campuran selen dan 25 mL
H,SOs  pekat. Campuran ini  dipanaskan
menggunakan pemanas elektrik hingga mencapai
titik didih dan menghasilkan larutan berwarna jernih
kehijauan dengan waktu kurang lebih 2 jam. Setelah
dipanaskan, larutan didinginkan, diencerkan, dan
kemudian dituangkan ke labu ukur 100 mL,
kemudian volumenya disesuaikan hingga tanda
batas. Selanjutnya, 5 mL larutan dipindahkan ke alat
destilasi menggunakan pipet. Ditambahkan 5 mL
NaOH 30% dan beberapa tetes indikator
fenolftalein. Proses destilasi dilakukan dalam waktu
10 menit, dengan menggunakan 10 mL larutan
H:BOs; 2% vyang telah ditambahkan indikator
Conway (brom cresol green dan metil merah)
digunakan sebagai penampung. Ujung tempat keluar
destilat dibasuh dengan aquades, dan kemudian
larutan dititrasi dengan larutan HCI 0,01 N.
Prosedur ini juga diterapkan pada larutan blanko
(SNI 01-2891-1992, dalam Ndumuye et al., 2022).

(M. Ferbri, A. Haetami, dan H. Haeruddin)

Pengukuran kadar protein harus dilakukan dengan
menggunakan rumus:

Vy—bax V= 0014 Fhx fp
W

Kadar Protein (%) =
Keterangan

W = Berat sampel

Vi1 = Volume HCI 0,01 N yang dipergunakan
penitaran sampel

V, = Volume HCI 0,01 N yang digunakan dalam
penitaran blanko

N = Normalitas HCI

Fk = Faktor konversi yang digunakan untuk protein
adalah 6,25

Fp = Faktor pengenceran

3)

(Ndumuye et al., 2022)

Analisis Kadar Lemak

Analisis kuantitatif kadar lemak dalam tepung
biji pepaya dilakukan melalui metode Soxhlet.
Prosedur penentuan kadar lemak dengan ekstraksi
Soxhlet pada tepung biji pepaya melibatkan
serangkaian tahapan. Pertama, dilakukan
penimbangan sampel sebanyak 2 gram ke dalam
selongsong kertas yang telah dilapisi kapas, diikuti
dengan pengeringan dalam oven pada suhu yang
tidak melebihi 70°C selama kurang lebih 1 jam.
Setelah itu, sampel dimasukkan ke dalam alat
Soxhlet yang telah terhubung dengan labu lemak.
Ekstraksi dilakukan dengan heksana selama kurang
lebih 6 jam, diikuti dengan penyulingan heksana
dan pengeringan ekstrak lemak dalam oven pada
suhu 105°C. Pendinginan dilakukan sebelum
penimbangan, dan proses pengeringan diulangi
hingga mencapai bobot konstan (SNI 01-2891-1992,
dalam Ndumuye et al., 2022). Untuk menentukan
kadar lemak secara akurat, pengukuran dilakukan
dengan menggunakan rumus:

By— Ba
— 4)

Kadar Lemak (%) =

Keterangan:

B1 = Berat sampel (gram)

B, = Berat labu lemak kosong (gram)

Bs = Berat hasil penimbangan akhir (gram)
(Ndumuye et al., 2022)

Analisis Karbohidrat

Analisis kandungan karbohidrat pada tepung
biji pepaya dilakukan dengan menggunakan metode
perhitungan selisin. Dalam metode ini, kadar
karbohidrat diperoleh dengan mengurangi nilai 100
dengan total persentase kadar air, abu, protein kasar,
dan lemak dalam sampel (SNI 01-2891-1992, dalam
Ndumuye et al., 2022). Untuk menentukan kadar
karbohidrat, pengukuran dilakukan dengan meng-
gunakan rumus:
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Kadar Karbohidrat (%) = 100% —
(kadar air + abu + protein + lemak) )
(Ndumuye et al., 2022)

Analisis Kadar Vitamin C

Penentuan kuantitatif kadar vitamin C dalam
tepung biji pepaya dilakukan melalui penerapan
metode titrasi iodimetri. Prosedur titrasi iodimetri
melibatkan serangkaian tahapan, yang dimulai
dengan penimbangan akurat sejumlah 33,3 g
sampel. Sampel yang telah ditimbang kemudian
dimaserasi menggunakan etanol 96% selama tiga
hari tiga malam. Setelah maserasi, sampel
diencerkan dengan penambahan aquades hingga
mencapai volume akhir 100 mL, diikuti dengan
proses penyaringan yang bertujuan  untuk
memisahkan filtrat dari residu padat. Fraksi filtrat
yang diperoleh kemudian dipipet sebanyak 20 mL
dan dipindahkan ke wadah titrasi. Ke dalam filtrat
tersebut ditambahkan 5 mL larutan H.SO. 2 N, serta
tiga tetes indikator amilum 2%. Proses titrasi
dilakukan dengan menggunakan larutan standar I,
0,068 N tercapainya titik akhir titrasi yang ditandai
dengan perubahan warna menjadi biru tua (Jumi et
al., 2023). Untuk menentukan kadar vitamin C,
pengukuran dilakukan dengan menggunakan rumus:

Vio=NIa <Mr CoHg Oy
Berarsampel (g) (6)

Kadar Vitamin C (mg/g) =

Keterangan :
\VAP: = Volume Titrasi (mL)
N I, = Normalitas lodium (N)
Mr Vitamin C = Massa molar askorbat 176
gram/mol
(Jumi et al., 2023)

Uji Organoleptik

Evaluasi organoleptik dilaksanakan dengan
melibatkan 25 panelis semi-terlatih. Sampel yang
disajikan kepada panelis terdiri dari biji pepaya
kering yang telah mengalami proses penghalusan.
Prosedur  pengujian  melibatkan  penyediaan
kuesioner dengan tujuan mengamati karakteristik
warna, tekstur, dan aroma yang terdapat pada
tepung biji pepaya, uji organoleptik bertujuan untuk
menilai kualitas sensorik produk (Trisyani et al.,
2021).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Proksimat

Analisis proksimat  digunakan untuk
mengetahui komposisi nutrisi makro tepung biji
pepaya, yang meliputi kadar air, abu, protein,
lemak, dan kadar karbohidrat. Tabel 1 menyajikan
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hasil rata-rata dari analisis proksimat tepung biji
pepaya yang dilakukan secara triplo. Data ini

menjadi dasar untuk pembahasan lebih lanjut
mengenai  karakteristik  kimia dan  potensi
pemanfaatan tepung biji pepaya.
Tabel 1. Data Hasil Analisis Proksimat

No Komponen Kadar (%)

1 Kadar Air 6,71

2 Kadar Abu 10,14

3 Kadar Protein 4,01

4 Kadar Lemak 10,5

5 Kadar Karbohidrat 68,63

Kadar air dari tepung biji pepaya yang

dihasilkan mencapai 6,71%, yang sedikit lebih
rendah dibandingkan dengan penelitian yang
dilakukan oleh Muhammad et al. (2025), yang
mencatat kadar air sebesar 9,12%. Dalam penelitian
tersebut, sampel dikeringkan menggunakan cabinet
dryer dengan suhu 60°C selama 8 jam, yang dapat
menghasilkan kadar air yang relatif baik, tetapi tetap
lebih tinggi dibandingkan dengan penelitian ini.
Beberapa faktor yang dapat perbedaan ini yaitu suhu
sekitar, kelembapan udara, dan karakteristik tanah.
Tanah dengan kapasitas retensi air tinggi, seperti
tanah liat, mampu menyediakan lebih banyak air
untuk tanaman (Wijaya & Noviana, 2022). Selain
itu, teknik budidaya yang melibatkan irigasi intensif
dan pemupukan juga dapat berdampak pada kadar
air yang terdapat dalam biji pepaya (Prana et al.,
2024). Dari perspektif kualitas, kadar air yang lebih
rendah ini lebih diuntungkan karena dapat
memperpanjang umur simpan dan menurunkan
risiko perkembangan mikroorganisme (Imbar et al.,
2023).

Kadar abu yang ditemukan dalam studi ini
adalah 10,14%. Angka ini lebih tinggi daripada
beberapa penelitian yang sejenis, yaitu 4,88%
(Muhammad et al., 2025) dan 7,48% (Alam et al.,
2024). Kadar abu berfungsi sebagai indikator
jumlah mineral yang ada dalam suatu bahan. Angka
yang lebih tinggi ini dapat disebabkan oleh habitat
tanaman pepaya yang diuji, yang terletak di dataran
rendah. Hal ini mengakibatkan peningkatan
komponen mineral seperti selenium, seng, fosfor,
kalsium, tembaga, kalium, dan besi dalam tepung
biji pepaya (Laeliocattleya & Jessica 2018). Di sisi
lain, faktor ini juga bisa dipengaruhi oleh teknik
pengeringan yang diterapkan dalam penelitian.
Dalam studi ini, pengeringan dilakukan dengan
sinar matahari, sehingga ada kemungkinan lebih
besar untuk terjadinya kontaminasi dari partikel lain
di sekitar, dibandingkan dengan sampel yang
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dikeringkan dengan metode alat tertutup seperti
cabinet dryer (Wijaya & Noviana, 2022).

Hasil analisis menunjukkan kadar protein
sebesar 4,01%, yang tidak berbeda signifikan
dengan temuan yang dilaporkan oleh Muhammad et
al. (2025) yang mencatat nilai 3,22%. Namun,
angka ini jauh lebih rendah daripada hasil penelitian
yang dilaporkan oleh Sutanto et al. (2024), yang
mencatat hingga 24,03%. Perbedaan kadar protein
yang signifikan ini mungkin disebabkan oleh
berbagai faktor, termasuk variasi jenis pepaya serta
kandungan nutrisi yang ada di dalam tanah. Jenis
pepaya yang berbeda memiliki ciri genetik yang
bervariasi, yang dapat memengaruhi jumlah protein
dalam biji tanaman. Selain itu, unsur hara yang ada
dalam tanah, terutama nitrogen, sangat berpengaruh
terhadap pertumbuhan tanaman dan pembentukan
protein. Hal ini karena nitrogen merupakan elemen
penting dalam proses sintesis asam amino, yang
merupakan komponen dasar pembentuk protein.
Maka dari itu, tanaman yang tumbuh di tanah yang
memiliki tinggi kandungan nitrogen cenderung akan
menghasilkan kadar protein yang lebih tinggi
(Andesmora et al., 2019).

Kandungan lemak yang diperolen adalah
10,5%. Angka ini menunjukkan nilai yang lebih
tinggi dibandingkan sejumlah penelitian sejenis,
seperti yang dilakukan oleh Wada & Adeyemi.
(2025) yang mencatat 3,22%, dan hasil yang
diperoleh oleh Alam et al. (2024) yang mencatat

524%. Kandungan lemak yang  didapat
menunjukkan bahwa kondisi topografi tidak
berpengaruh signifikan terhadap jumlah lemak

dalam biji pepaya muda di wilayah ini. Temuan ini
juga diperkuat oleh Batool et al. (2022), yang
menyampaikan bahwa kondisi tanah dengan
kelembapan relatif rendah dan keterbatasan nutrisi
dapat merangsang penyimpanan energi dalam biji
dalam bentuk lemak dan karbohidrat, yang
merupakan salah satu mekanisme adaptasi saat
menghadapi stres lingkungan. Kadar lemak yang
ditemukan dalam penelitian ini masih dapat
dikategorikan baik untuk produk tepung, karena
tidak melebihi 12% (Mikdarullah et al., 2020).
Kadar lemak yang terlalu tinggi pada tepung bisa
menyebabkan bau tengik. Di samping itu, kadar
lemak yang rendah ini juga berkontribusi untuk
menjaga kestabilan fisik dan kimia tepung selama
penyimpanan, yang pada akhirnya memperpanjang
masa simpan produk (Haetami, 2018).

Kadar Kkarbohidrat yang ditemukan dalam
penelitian ini tergolong tinggi, yaitu mencapai
68,64%. Angka ini tidak menunjukkan perbedaan
signifikan dibandingkan dengan temuan
Muhammad et al. (2025), yang mencatat kadar
karbohidrat pada tepung biji pepaya sebesar

(M. Ferbri, A. Haetami, dan H. Haeruddin)

73,10%. Nilai kadar karbohidrat ini memiliki arti
penting, karena memberi nilai tambah sebagai
sumber energi utama yang dapat digunakan dalam
berbagai produk makanan maupun  pakan.
Karbohidrat dalam suatu tanaman berfungsi sebagai
penyimpan energi yang diakumulasi tanaman dalam
bentuk yang efisien dan mudah disimpan, seperti
pada biji (Dalimunthe et al., 2024). Berbeda dengan
kadar protein yang sangat dipengaruhi oleh kondisi
tanah tempat tanaman  tumbuh, terutama
ketersediaan nitrogen yang merupakan elemen
penting dalam sintesis asam amino dan protein,
kadar karbohidrat cenderung lebih konsisten dan
kurang dipengaruhi oleh faktor lingkungan yang
ada. Hal ini disebabkan oleh proses produksi
karbohidrat yang melalui fotosintesis, vyaitu
transformasi energi matahari, air, dan karbon
dioksida menjadi glukosa, yang selanjutnya bisa
diubah menjadi karbohidrat lain atau lemak sebagai
simpanan energi (Nurcahyani et al., 2019).

Vitamin C

Kadar vitamin C dalam tepung biji pepaya
diukur menggunakan titrasi iodimetri, suatu metode
titrasi redoks yang menggunakan larutan iodium
standar untuk menitrasi langsung analit dalam
kondisi asam atau netral. Prinsip utama dari titrasi
ini yaitu iodium berperan sebagai oksidator yang
mengalami reduksi, sedangkan zat pereduksi akan
mengalami oksidasi (Syafruddin et al., 2024).
Metode ini digunakan untuk mengukur konsentrasi
senyawa pereduksi yang terdapat dalam sampel.
Berikut adalah hasil rata-rata analisis kadar vitamin
C yang dilakukan secara triplo.

Tabel 2. Data Hasil Analisis Kadar Vitamin C
Komponen Kadar (mg/g)

Vitamin C 0,216

Kandungan vitamin C yang ditemukan dalam
studi ini adalah 0,216 mg/g, nilai ini lebih kecil
dibandingkan hasil penelitian yang dilaporkan oleh
Ihemeje et al. (2024), yang mencatatkan jumlah
vitamin C sebesar 2,01 mg/g. Selisih ini dapat
disebabkan oleh beberapa faktor, salah satunya
adalah teknik pengeringan yang diterapkan saat
persiapan  sampel. lhemeje et al. (2024)
menggunakan pengeringan dalam oven dengan suhu
yang terjaga, yang lebih efektif dalam menjaga
kandungan vitamin C dibandingkan proses
pengeringan di bawah sinar matahari. Hal ini dapat
dipengaruhi oleh fluktuasi suhu yang tidak merata
dan paparan sinar matahari yang langsung dapat
mempercepat proses oksidasi serta penguraian
vitamin C, yang mengakibatkan penurunan pada
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kadar vitamin C yang terukur (Yuda & Ni Made,
2016).

Faktor lain yang dapat memengaruhi variasi
kadar vitamin C dalam biji pepaya adalah kondisi
habitat tempat tanaman tumbuh. Khususnya pada
tanah dengan tekstur kasar dan rongga besar, hal ini
dapat mengakibatkan air dan nutrisi mudah terbawa
keluar dari tanah, terutama saat terjadi hujan atau
penyiraman yang berlebihan. Akibatnya, tanaman
bisa mengalami kekurangan nutrisi, salah satunya
adalah kurangnya nitrogen. Keadaan ini bisa
membuat tanaman tumbuh dengan ukuran yang
kecil, sehingga berdampak pada jumlah vitamin C
yang terdapat di dalamnya (Putra et al., 2022).

Organoleptik

Penilaian organoleptik dilaksanakan dengan
menggunakan metode deskriptif, yang
memungkinkan identifikasi serta pengukuran
intensitas karakteristik sensorik yang signifikan
pada tepung biji pepaya. Metode deskriptif ini
sangat efektif dalam memberikan informasi
mendetail tentang profil sensorik produk. Selain itu,
hasil yang didapat dari pendekatan ini dapat
digunakan untuk inovasi produk baru, peningkatan
kualitas produk, serta sebagai alat pemantauan
kualitas secara berkala agar produk selalu sesuai
dengan standar yang diharapkan. Pengujian ini
mencakup evaluasi terhadap warna, tekstur, dan
aroma tepung biji pepaya. Data yang diperoleh dari
pengujian organoleptik ditunjukkan pada Tabel 3.

Tabel 3. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik

Kriteria Rata-Rata
Organoleptik  Hasil Keterangan
Warna 4,44 Coklat
Tekstur 3,88 Halus
Aroma 3,04  Harum, khas biji pepaya

Data dari observasi terhadap uji organoleptik
menunjukkan bahwa tepung dari biji pepaya
memiliki warna coklat. Nuansa warna tepung yang
diperoleh dipengaruhi oleh bahan baku yang
digunakan (Maesaroh et al., 2023). Warna ini
dihasilkan oleh senyawa alami seperti polifenol dan
pigmen yang terdapat dalam biji, di mana warna
coklat terbentuk dari reaksi oksidasi senyawa
polifenol tersebut dan menjadi lebih terlihat setelah
proses pengeringan. Warna tepung yang mendekati
warna coklat alami biji pepaya menandakan tepung
yang berkualitas baik (Rauf et al., 2021).

Tepung yang dihasilkan dari biji pepaya
memiliki tekstur yang halus dan konsisten. Kualitas
penggilingan yang baik dapat dilihat dari kehalusan
tepung yang dihasilkan. Kehalusan ini sangat
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penting untuk memudahkan proses gelatinisasi saat
tepung digunakan dalam beragam produk pangan
maupun pakan. Gelatinisasi yang maksimal dapat
meningkatkan kemampuan tepung untuk menyerap
air dan membentuk struktur yang diinginkan dalam
hasil akhir (Amalina et al., 2023).

Hasil dari uji aroma pada tepung biji pepaya
menunjukkan adanya aroma harum yang khas dari
biji pepaya, tanpa bau tengik atau menyengat.
Aroma ini berasal dari senyawa volatil alami yang
terdapat dalam biji pepaya seperti alkohol, ester,
aldehida, dan senyawa belerang yang tetap terjaga
selama proses pengeringan dan penggilingan (Riza
& Hilka, 2022). Keharuman dan kesegaran aroma
menjadi indikator bahwa tepung berada dalam
kondisi baik dan tidak terpengaruh oleh kerusakan
akibat oksidasi lemak atau kontaminasi mikroba
(Muhammad et al., 2019). Aroma yang segar ini
juga meningkatkan kualitas sensorik produk dan
dapat menarik minat konsumen.

SIMPULAN

Hasil analisis proksimat pada tepung biji
pepaya menunjukkan kadar air sebesar 6,71%, abu
sebesar 10,14%, protein sebesar 4,01%, lemak
sebesar 10,5%, karbohidrat sebesar 68,64%, dan
vitamin C sebesar 0,216 mg/g. Adapun hasil uji
organoleptik tepung biji pepaya menunjukkan warna
coklat alami, tekstur halus, serta aroma harum khas
biji pepaya. Untuk pengembangan lebih lanjut,
disarankan agar penelitian selanjutnya melakukan
pengukuran nilai kalori pada tepung biji pepaya
varietas lokal kampung. Hal ini penting untuk
memberikan informasi yang lebih lengkap mengenai
nilai gizi dan potensi pemanfaatan tepung tersebut.
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