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SUMMARY 

ERIKA NANDA SYOFIANTI.  Effect of Drying Time and Seed Structure on 

Physical and Chemical Characteristics of Papaya (Carica papaya L.) Seeds 

(Supervised by GATOT PRIYANTO). 

 This study aims to determine the effect of drying time and seed structure 

differences on the physical and chemical characteristics of papaya seeds (Carica 

papaya L.).  The drying process was conducted using a Completely Randomized 

Design (CRD) with a factorial arrangement involving two factors: A (drying time) 

with 5 levels (0 days, 2 days, 4 days, 6 days, and 8 days) and B (papaya seed 

structure) with 2 levels (seeds with sarcotesta layer and seeds without sarcotesta 

layer).  This resulted in 10 treatment combinations, each repeated 3 times.  The 

parameters observed in this study included chemical characteristics (antioxidant 

activity, total phenolics, moisture content, and ash content) and physical 

characteristics (yield and density).  The results indicated that both drying time and 

seed structure significantly affected the physical and chemical characteristics of 

papaya seeds.  The analysis showed that the average IC50 values for antioxidant 

activity ranged from 217,94 to 892,79 ppm,  total phenolics from 0,75 to 2,52 mg 

GAE/g,  moisture content from 6,39 % to 82,19 %,  ash content from 1,55 % to 

8,75 %,  yield from 0,88 % to 5,77 %,  and density from 0,59 to 1,08 g/mL. 

Keywords: Drying, Papaya seeds, Sarcotesta layer, Seed structure 

 

 

 

 



 
 

 
 

RINGKASAN 

ERIKA NANDA SYOFIANTI.  Pengaruh Lama Pengeringan dan Struktur Biji  

terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Biji Pepaya (Carica papaya L.) 

(Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu 

pengeringan dan perbedaan struktur biji terhadap karakteristik fisik dan kimia biji 

pepaya (Carica papaya L.).  Pengeringan ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor perlakuan, yaitu A (lama pengeringan) 

yang terdiri dari 5 taraf (0 hari, 2 hari, 4 hari, 6 hari, dan 8 hari) dan B (struktur 

biji pepaya) yang terdiri dari 2 taraf (biji dengan lapisan sarkotesta dan biji tanpa 

lapisan sarkotesta).  Kemudian diperoleh 10 kombinasi perlakuan dan masing-

masing diulang sebanyak 3 kali ulangan.  Parameter yang diamati pada penelitian 

ini meliputi karakteristik kimia (aktivitas antioksidan, total fenol, kadar air dan  

kadar abu) dan karakteristik fisik (rendemen dan berat jenis).  Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa lama waktu pengeringan dan perbedaan struktur biji 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia biji pepaya.  Berdasarkan 

hasil analisa menunjukkan bahwa nilai rata-rata IC50 untuk aktivitas antioksidan 

yaitu 217,94 – 892,79 ppm, total fenol yaitu 0,75 – 2,52 mg GAE/g, kadar air 

yaitu 6,39 – 82,19 %, kadar abu yaitu 1,55 – 8,75 %, rendemen yaitu 0,88 – 5,77 

%, dan berat jenis yaitu 0,59 – 1,08 g/mL.  

Kata Kunci : Biji pepaya , Lapisan sarkotesta, Pengeringan, Struktur biji 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Pepaya (Carica papaya L.) merupakan tanaman buah dari family 

Caricaceae dan salah satu buah tropis yang banyak tumbuh di hampir seluruh 

daerah di Indonesia yang dikenal dengan kandungan gizi yang melimpah, seperti 

vitamin C, provitamin A, mineral kalsium, serat yang tinggi, serta senyawa 

bioaktif seperti karotenoid dan flavonoid yang dapat berperan sebagai antioksidan 

(Hartati, 2017). Buah pepaya sangat diminati oleh masyarakat karena memiliki 

rasa yang manis serta kandungan nutrisi dan vitamin yang melimpah. Seluruh 

bagian dari tanaman pepaya dapat memberi manfaat mulai dari buah, bunga, 

batang, daun sudah banyak dimanfaatkan sebagai bahan masakan dan juga sebagai 

obat berbagai macam penyakit serta perawatan kesehatan (Zhang et al., 2022). 

Buah pepaya dapat dijumpai di pasar buah, pedagang buah potong dan rujak. 

Pedagang buah potong menjual pepaya dalam bentuk siap makan kepada 

konsumen, sehingga biji pepaya banyak diabaikan. Selain itu, karena rasanya yang 

pahit, sedikit pedas dengan aroma menyengat membuat biji pepaya kurang disukai 

dan dianggap limbah yang berujung dibuang (Suprayitno et al., 2023). 

Biji pepaya rata-rata berukuran 3,24 mm dan mempunyai struktur unik 

karena setiap biji dilapisi lendir. Struktur lapisan pada biji pepaya diantaranya 

endosperm atau dapat disebut embrio biji, kulit biji bagian dalam, perikarp dalam 

dan perikarp luar, dan yang lapisan paling atas adalah sarkotesta (Tan et al., 

2021). Berdasarkan hasil penelitian Chow dan Lin (1991) dalam Jotava et al 

(2023) lapisan lendir yang menyelimuti bagian terluar biji disebut sarkotesta. Jika 

untuk tujuan pembibitan tanaman, lendir sarkotesta memang disarankan untuk 

dibersihkan dari kulit biji karena ditemukan senyawa menghambat 

perkecambahan benih yakni senyawa fenolik. Namun, beberapa penelitian juga 

menunjukkan bahwa sarkotesta mengandung senyawa-senyawa bioaktif yang 

berkontribusi sebagai aktivitas antioksidan. Senyawa fenolik merupakan salah 

satu antioksidan yang dapat mencegah penyakit degeneratif seperti kanker 

kardiovaskular (Maisarah et al., 2014). Sedangkan berdasarkan hasil riset dari 
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Agustina (2013) minuman yang dibuat dari biji pepaya berkhasiat menurunkan 

kadar kolesterol dalam tubuh (Suprayitno et al., 2023). Berdasarkan pernyataan 

ini maka lapisan lendir sarkotesta menjadi area yang menarik untuk diteliti. 

Pentingnya penelitian tentang sarkotesta dan biji pepaya adalah bahwa informasi 

ini dapat digunakan untuk mengoptimalkan penggunaan kedua bagian ini. 

Beberapa aplikasi seperti dalam pembuatan suplemen kesehatan atau produk 

pangan fungsional, biji pepaya dan sarkotesta dapat dimanfaatkan dengan baik. 

Namun, belum banyak penelitian yang secara komprehensif membandingkan 

kandungan di antara kedua bagian biji dan melihat bagaimana pengeringan 

mempengaruhi karakteristik fisik dan kimia biji pepaya tersebut. 

Proses pengeringan adalah langkah penting dalam pengolahan biji pepaya 

dan sarkotesta. Menghilangkan kadar air dari bahan dengan metode pengeringan 

dapat memberikan daya tahan selama penyimpanan. Namun, proses pengeringan 

juga dapat mempengaruhi komposisi kimia bahan terutama aktivitas antioksidan 

(Izlia et al., 2018). Oleh karena itu, penting untuk memahami bagaimana metode 

pengeringan dapat mempengaruhi kandungan dan karakteristik biji pepaya dan 

sarkotesta. Beberapa metode pengeringan yang umum digunakan meliputi metode 

pengeringan sinar matahari, pengeringan oven, dan pengeringan beku. Setiap 

metode ini memiliki karakteristik yang berbeda dan menghasilkan produk yang 

memiliki perbedaan dalam komposisi kimia (Kasunmala et al., 2021). Sebuah 

studi yang dilakukan oleh Abrol et al (2014) dan Petikirige et al (2022) 

menyatakan bahwa pengeringan menggunakan tenaga surya membantu 

mempertahankan aktivitas antioksidan buah pepaya hingga 64,1 %. Selain itu, 

kadar karotenoid dan kadar total fenolik tidak menurun drastis, sementara kadar 

vitamin C yang peka terhadap panas menurun selama proses pengeringan. 

Aghilinategh et al (2016) menyatakan bahwa pengeringan dengan suhu yang 

tinggi akan menyebabkan lebih banyak perubahan atribut sensori pada bahan. 

Maka dengan memanfaatkan energi matahari, biji pepaya mempertahankan 

kandungan dan karakteristik organoleptiknya. Oleh karena itu, penelitian ini 

bertujuan untuk memahami pengaruh dari lama durasi pengeringan dan perbedaan 

struktur biji terhadap karakteristik fisik dan kimia biji pepaya. 
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1.2.  Tujuan 

Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari lama waktu 

pengeringan dan perbedaan struktur biji terhadap karakteristik fisik dan kimia biji 

pepaya (Carica papaya L.). 

 

1.3.  Hipotesis 

Durasi waktu pengeringan dan perbedaan struktur biji berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik dan kimia biji pepaya (Carica papaya L.). 
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