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ABSTRAK 

 

Pepaya merupakan buah klimaterik yang cepat matang dalam waktu singkat, hal tesebut membuat banyak petani melakukan 
pemetikan pepaya dalam keadaan setengah masak dengan tujuan dapat menjaga mutu papaya pada saat distribusi. Salah 
satu upaya untuk dapat membuat papaya matang sempurna Ketika sampai pada konsumen adalah dengan melakukan 
pemeraman menggunakan daun lamtoro untuk mempercepat proses pemasakan.  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh berbagai lama pemeraman dengan menggunakan daun lamtoro terhadap karakteristik sensori serta 
fisikokimia pada papaya california. Metode penelitian yang dilakukan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) yang terdiri dari lama pemeraman 4 taraf: 0 hari, 3 hari, 5 hari dan 7 hari, serta penggunaan daum lamtoro 2 taraf: 0% 
dan 2.0 dengan pengulangan sebanyak 2 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukan bahwa Lama pemeraman dan jumlah 
daun lamtoro berpengaruh nyata terhadap sifat sensori, sifat fisik dan kimia pada pepaya california. Pepaya california terpilih 
adalah pepaya perlakuan dengan lama pemeraman 5 hari dan menggunakan daun lamtoro sebanyak 20%. Penggunaan daun 
lamtoro mampu untuk mempercepat proses pematangan pada papaya california. Pepaya california terpilih mempunyai rata-
rata tingkat kekerasan yaitu 4,5 kg/cm2. Pepaya california terpilih mengandung rata-rata kadar air 89,78%, kadar total gula 
12,53% dan kadar vitamin C 144,86 (mg/100 g).  
 
Kata kunci: kimia; lamtoro; pemeraman; papaya; sensori   

 

 
ABSTRACT 

 
Papaya is a climacteric fruit that ripens quickly in a short time, this makes many farmers pick papayas in a semi-ripe state to 
maintain the quality of papaya at the time of distribution. One of the efforts to make papaya perfectly ripe when it comes to 
consumers is to ripen using lamtoro leaves to speed up the ripening process. The purpose of this study was to determine the 
effect of various ripening times using lamtoro leaves on the sensory and physicochemical characteristics of californian papaya. 
The research method used in this study was a completely randomized design (CRD) consisting of 4 levels of curing time: 0 
days, 3 days, 5 days, and 7 days, and the use of leaf lamtoro 2 levels: 0% and 2.0 with 2 repetitions. test. The results showed 
that the curing time and the number of lamtoro leaves significantly affected the sensory, physical, and chemical properties of 
California papaya. The selected California papaya was treated papaya with a curing time of 5 days and used lamtoro leaves 
as much as 20%. The use of lamtoro leaves can accelerate the ripening process of California papaya. The selected California 
papaya has an average hardness level of 4.5 kg/cm2. The selected California papaya contains an average water content of 
89.78%, a total sugar content of 12.53%, and a vitamin C content of 144.86 (mg/100 g). 
 
Keywords: chemistry; lamtoro; papaya; sensory; watering   
 
 
PENDAHULUAN 
 

Pepaya merupakan buah berwarna orange, teksturnya 
lembut, serta memiliki rasa yang manis, dimana termasuk 
kedalam buah klimaterik yang akan cepat matang dalam 
waktu singkat (Batista et al., 2020). Menurut Gunathilake et 
al,( 2018), Sekita 25% - 40% banyak terjadi kerugian pasca 
panen pada papaya California. Kerugian ini terjadi selama 

proses penyimpanan dan transportasi. 
Berdasarakn pendapat dari Campostrini et al., (2018) 

menyatakan bahwa banyak petani yang melakukan 
pemetikan papaya dalam keadaan masih dalam keadaan 
setengah matang dengan tujuan agar dapat menjaga mutu 
dari papaya pada saat distribusi. Untuk melakukan 
pematangan sempurna banyak petani melakukan 

pemeraman terlebih dahulu terhadap papaya agar matang 
secara sempurna sebelum di jual kepada konsumen. 

Pemeraman secara tradisional pada umumnya di 
Indonesia dilakukan dengan menggunakan karbit. 
Berdasarkan hasil penelitian (Maker et al., 2018), 
menyatakan bahwa proses pematangan tikar bepengaruh 
terhadap sifat sensori dan kandungan vitamin C pada buah 
pandan tikar. Terjadi perubahan warna dari agak kuning 
menjadi kuning matang serta peningkatan kandungan 
vitamin C dari 90,8 mg/100 g dari agak matang menjadi 
138,3 pada saat matang, hal tersebut menunjukan tingkat 
kematangan buah berpengaruh terhadap sifat sensori dan 
kandungan vitamin C pada buah. 

Menurut Arifah et al., (2021), terdapat kekurangan 
pemeraman menggunakan batu karbit, diantaranya buah 
cepat matang dan rusak serta karbit dapat memicu 
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kerusakan lingkungan seperti pencemaran udara karena 
memiliki aroma yang sangat tajam.  

Proses pematangan pada buah papaya secara alami 
atau melalui proses pemeraman dapat dilakukan dengan 
menggunakan dedaunan. Daun lamtoro dapat digunakan 
untuk proses pemeraman pada buah karena mengandung 
gas etilen serta aman digunakan dan tidak mencemari 
lingkungan karena tidak memiliki aroma yang kuat. Menurut 
Perato et al., (2018), gas etilen dapat mempercepat proses 
pematangan pada buah alpukat serta berpengaruh terhadap 
sifat sensori pada alpukat yang menjadi lebih baik dari segi 
warna dan tekstur.  

Berdasarkan latar belakang di atas dapat dilihat bahwa 
proses pemeraman dapat berpengaruh terhadap 
karekteristik pada buah, sehingga pada penelitian ini akan 
dilakukan pemeraman dengan menggunakan daun lamtoro 
yang terhadap sifat sensor dain fisikokimi pada pada buah 
papaya California. 

 
 
METODOLOGI 

 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 

sampai dengan November 2021 bertempat di Laboratorium 
UPT Sartika Universitas Djuanda Bogor.  

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini 
deskriptif analisis untuk mengdeskriptifkan berbagai lama 
pemeraman dan pengaruh penggunaan daun lamtoro 
terhadap sifat sensori dan sifat fisiko kimia pada papaya 
California. Pemeraman buah ini dimulai dengan cara 
disiapkan alat, bahan dan dikelompokan masing-masing 
sesuai lama pemeraman, lalu disiapkan pepaya. kemudian 
buah papaya tersebut ditimbang. Setelah itu ditimbang juga 
daun lamtoro dengan persentase yang berbeda dimulai dari 
0% dan 20% dari berat masing-masing pepaya. Dimasukkan 
pepaya serta daun lamtoro dalam kardus yang sudah diberi 
kertas pada alas dan permukaan kardus, selanjutnya ditutup 
dan disimpan kardus sesuai lama pemeraman yakni 0, 3, 5 
dan 7 hari. Langkah selanjutnya yaitu dilakukan pengujian 
organoleptik kepada 50 orang panelis yang tidak terlatih dari 
setiap lama pemeraman selama 0, 3, 5 dan 7 hari, hal ini 
bertujuan untuk mencari perlakuan lama pemeraman yang 
terpilih dari pepaya. Untuk pengujian organoleptik dilakukan 
menggunakan uji mutu sensori melalui skala garis (0- 10 cm) 
memakai parameter warna, rasa, aroma dan tekstur.  

Rancangan Percobaan yang akan dilakukan pada 
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). 
Parameter yang diuji lama pemeraman (4 taraf): 0 hari, 3 
hari, 5 har dan 7 hari, serta penggunaan daum lamtoro (2 
taraf): 0% dan 2.0%. Setelah didapatkan perlakuan terpilih 
dari pepaya dilakukan uji fisik menggunakan alat 
penetrometer dan yang terakhir yaitu uji kimia yang terdiri 
dari uji kadar air metode oven, kadar total gula metode Luff 
Schoorl, dan kadar vitamin C metode iodometri. Adapun 
Rancangan percobaan pada penelitian ini disajikan pada 
Table 1. 
 
Tabel 1. Rancangan percobaan pepaya california 

Lama Pemeraman 
L0 (Penambahan 

Daun Lamtoro 0%) 

L1 (Penambahan 
Daun Lamtoro 

20%) 

P1 (0 Hari) P1 L0 - 
P2 (3 Hari) P2 L0 P2 L1 
P3 (5 Hari) P3 L0 P3 L1 
P4 (7 Hari) P4 L0 P4 L1 

 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

timbangan yang berfungsi sebagai alat penimbang berat 
buah, kardus sebagai wadah tempat pemeraman buah, 
kertas sebagai alas dan penutup atas buah pada saat 
pemeraman, penetrometer sebagai alat ukur tingkat 

kekerasan buah, cawan alumunium, oven, desikator, neraca 
analitik, gelas kimia, kertas saring, labu ukur, penangas, 
pipet volumetrik, pipet tetes, labu takar, erlenmeyer, dan 
blender. 

Penelitian ini memerlukan bahan-bahan seperti Buah 
pepaya california yang dimana umur petiknya sekitar 128 
hari setelah bunga mekar, dengan berat 600 g sampai 
dengan 2 kg, panjangnya sekitar 23-25 cm yang diperoleh 
langsung dari petani pepaya di Kabupaten Sukabumi dan 
daun lamtoro sebagai bahan pemeraman, aquades sebagai 
bahan pelarut, Pb-Asetat 5%, Na-phosphat 5%, indikator 
metil orange 1%, HCL 4N, NaOH 4N, larutan luff schoorl, KI 
30%, H2SO4 6N, Na2SO3 0,1 N, dan indikator amilum 1% dan 
larutan standar I2 0,1 N. 
 
Analisis Data 

Penelitian ini memakai aplikasi SPSS 20 (Statistical 
Product and Service Solution) adapun uji statistik yang 

dipakai ialah analisa sidik ragam (ANOVA) agar memahami 
apakah terdapat pengaruh perlakuan terhadap berbagai 
parameter penelitian. jika nilai p<0,05 maka perlakuan 
berpengaruh nyata dan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan 
pada selang kepercayaan 95% (taraf nyata α = 0,05). 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Uji Sensori 

Uji sensori ialah penilaian mutu dari suatu produk 
menggunakan indra manusia sebagai cara pengujiannya. 
Pengujian tersebut memiliki spesifikasi tertentu dalam 
penilaiannya seperti warna, rasa, aroma dan tekstur. 
Pengujian yang dilakukan pada penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui parameter produk terpilih berdasarkan uji mutu 
sensori pada hasil pemeraman pepaya california dengan 
penambahan daun lamtoro. Hal tersebut ditujukan pada 50 
panelis tidak terlatih disekitar rumah peneliti, agar bisa lebih 
memperkuat hasil dari pengujian. Menurut (BSN, 2006) 
jumlah minimal panelis standar dalam satu kali pengujian  
adalah 6 orang, sedangkan untuk panelis non standar adalah 
30 orang. 

Pengujian analisis sifat sensori pada pepaya california ini 
menggunakan uji mutu sensori memakai uji skala garis di 
lembar penilaian dengan panjang garis 10 cm dari ketentuan 
angka 1 cm sebagai nilai terkecil dan angka 10 cm sebagai 
nilai terbesar. Hal tersebut digunakan untuk memudahkan 
para panelis memberikan tanda pada lembar penilaian. 
Berdasarkan (Novidahlia, 2019) uji mutu sensori memakai 
skala garis (0-10 cm) dengan parameter aroma, warna, rasa 
dan tekstur. Masing-masing panelis memberikan penilaian 
pada parameter yang di uji yakni warna, rasa, aroma dan 
tekstur 

 
Warna 

Warna ialah salah satu skala yang dapat mengetahui 
derajat kesukaan terhadap bahan yang akan diujikan atau 
suatu skala agar mengetahui layak atau tidaknya bahan 
yang hendak diujikan untuk dikonsumsi (Reis et al., 2018).  
Warna merupakan indikator pertama untuk mengetahui 
produk tersebut diterima atau tidaknya oleh konsumen. 
Penilaian pada uji mutu sensori warna pada pepaya yaitu 
dari 0 (hijau kekuningan) sampai dengan 10 cm (kuning ke-
orangean). Nilai rata-rata uji mutu sensori warna pada pisang 
ambon pepaya california dapat dilihat pada Tabel 2. 

Berdasarkan Tabel 2. Hasil ANOVA menunjukkan 
kombinasi perlakuan lama pemeraman dan jumlah 
penambahan daun lamtoro berpengaruh nyata terhadap 
warna pada pepaya california (P<0.05). Dari hasil penelitian 
uji mutu sensori warna pepaya california dapat disimpulkan 
bahwa pepaya california perlakuan (5 hari + 20% daun 
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lamtoro) memiliki nilai rata-rata terbesar yaitu 8,67 dan 
menghasilkan pepaya berwarna kuning ke-orangean, 
kemudian pada perlakuan (0 hari + 0 % daun lamtoro) 

memiliki nilai rata-rata terkecil yaitu 0,69 serta menghasilkan 
pepaya berwarna hijau kekuningan.  

 
Tabel 2. Nilai rata-rata uji mutu sensori warna pepaya 

california 
Lama 

Pemeraman 
(P) 

(Penambahan 
Daun Lamtoro 

0%) L0 

(Penambahan 
Daun Lamtoro 

20%) L1 

Rata-
rata (P) 

P1 (0 Hari) 0,69a - 0,69p 
P2 (3 Hari) 0,29b 4,14c 2,71q 
P3 (5 Hari 3,27c 8,67e 5,97r 
P4 (7 Hari 5,93d 5,96d 5,94r 

Rata-rata (L) 3,04x 5,92y  

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda 
nyata pada α = 0.05 

 
Perlakuan lama pemeraman berpengaruh nyata 

terhadap warna pepaya california. Hal ini ditandai semakin 
lama pemeraman maka warna pepaya akan semakin 
berubah, dimulai dari pepaya yang masih berwarna hijau 
kekuningan kemudian sampai berubah menjadi kuning ke-
oragean. Hal ini sejalan dengan (Mishra et al., 2015) pada 
saat proses pematangan buah pepaya akan mengalami 
degradasi klorofil yang menyebabkan kandungan klorofil 
menjadi rendah sehingga terdapat warna dari pigmen-
pigmen lainnya dan buah akan berganti warnanya menjadi 
kuning, orange atau merah. Menurut (Canizares & Mauro, 
2015) kandungan pigmen dalam buah yang menyebabkan 
terbentuknya warna kulit pada buah, begitu halnya dengan 
pepaya. Setelah buah pepaya dipanen akan menyebabkan 
klorofil yang terdapat pada pepaya terdegradasi, sehingga 
mengakibatkan warna buah menjadi berubah menjadi kuning 
saat sudah matang. 

Perlakuan penambahan daun lamtoro berpengaruh 
nyata terhadap warna pepaya california. Buah pepaya pada 
saat proses pemeraman mengalami perubahan warna, dari 
hijau sedikit kekuningan sampai kuning ke-orangean. 
Pepaya yang diperam menggunakan daun lamtoro lebih 
cepat mengalami perubahan warna dari hijau sampai kuning 
ke-orangean.  Menurut Pande et al., (2017) buah klimaterik 
terbukti dapat dipercepat proses pematanganya 
menggunakan penambahan daun lamtoro. Pematangan 
buah dipicu oleh etilen yang terdapat pada beberapa jenis 
daun salah satunya daun lamtoro. 
 
Rasa 

Rasa ialah salah satu indikator yang sangat penting 
dalam mengetahui derajat penerimaan panelis terhadap 
suatu produk, karena rasa dapat mengetahui selera panelis 
sebelum mengkonsumsi suatu produk dalam jumlah yang 
tidak sedikit (Romo-Zamarrón et al., 2019). Penilaian pada 
uji mutu sensori rasa pada pepaya dinilai dari 0 (sedikit 
manis) sampai dengan 10 cm (sangat manis). Nilai rata-rata 
uji mutu sensori rasa pada pisang ambon putih dan pepaya 
california dapat dilihat pada Tabel 3. 

Berdasarkan Tabel 3. Hasil ANOVA menunjukkan 
kombinasi perlakuan lama pemeraman dan jumlah 
penambahan daun lamtoro berpengaruh nyata terhadap 
rasa pada pepaya california (P<0.05). Dari hasil penelitian uji 
mutu sensori rasa pepaya dapat disimpulkan bahwa pepaya 
california perlakuan (5 hari + 20% daun lamtoro) memiliki 
nilai rata-rata terbesar yaitu 8,74 dan menghasilkan pepaya 
dengan rasa sangat manis, kemudian pada perlakuan (0 hari 
+ 0% daun lamtoro) memiliki nilai rata-rata terkecil yaitu 1,19 
serta menghasilkan pepaya dengan rasa sedikit manis. 
Selanjutnya perlakuan (7 hari + 20% daun lamtoro) 
mempunyai nilai rata-rata yaitu 5,49 serta menghasilkan 
pepaya dengan rasa tidak manis (hambar). Hal itu 

disebabkan pengaruh lamanya buah diperam dan 
penambahan daun lamtoro yang didalamnya memiliki 
kandungan etilen sehingga akan berpengaruh terhadap rasa 
pepaya.  
 
Tabel 3. Nilai rata-rata uji mutu sensori rasa pepaya 

california 
Lama 

Pemeraman 
(P) 

(Penambahan 
Daun Lamtoro 

0%) L0 

(Penambahan 
Daun Lamtoro 

20%) L1 

Rata-
rata (P) 

P1 (0 Hari) 1,19a - 1,19p 
P2 (3 Hari) 2,68b 4,09c 3,38q 
P3 (5 Hari 3,12b 8,74e 5,93r 
P4 (7 Hari 4,11c 5,49d 4,80s 

Rata-rata (L) 2,77x 6,11y  

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda 
nyata pada α = 0.05 

 
Perlakuan lama pemeraman berpengaruh nyata 

terhadap rasa pepaya california. Hal ini ditandai semakin 
lama pemeraman maka rasa pepaya akan semakin berubah, 
dimulai pada hari ke-0 dimana pepaya mempunyai rasa 
sedikit manis kemudian sampai pada hari ke-5 pepaya 
memiliki rasa sangat manis lalu pada hari ke-7 pepaya tidak 
memiliki rasa manis (hambar). (Rodríguez et al., (2020) 
ketika buah terlihat masak maka akan terjadi peningkatan 
kadar gula. Hal ini terjadi karena hidrolisis polisakarida 
menjadi gula dan menyebabkan kandungan gula pada 
pepaya lebih dominan dibandingkan kandungan asam, 
akhirnya rasa yang timbul adalah manis. Perlakuan 
penambahan daun lamtoro berpengaruh nyata terhadap 
rasa pepaya. Penambahan daun lamtoro dalam pemeraman 
pepaya dapat mempercepat pematangan pepaya, hal itu 
berakibat pada rasa buah pepaya yang berubah dari sedikit 
manis sampai pada sangat manis. 
 
Aroma 

Aroma ialah salah satu parameter yang perlu 
diperhatikan dalam pengujian organoleptik, hal ini karena 
untuk mengetahui bahan yang diujikan disukai panelis atau 
tidak. Bahan yang mempunyai aroma yang kurang baik akan 
mengakibatkan pengurangan dalam penilaian kemudian 
berakibat pada kurangnya minat konsumen untuk 
mengkonsumsinya. Menurut Boateng et al., (2019) bahwa 
aroma juga berguna menentukan kualitas suatu makanan 
yang menjadi perhatian utama selain warna dan bentuknya. 
Penilaian pada uji mutu sensori aroma pepaya dinilai 
memakai skala garis dengan panjang garis yaitu dari 0 
(sedikit kuat) sampai dengan 10 cm (sangat kuat). Nilai rata-
rata uji mutu sensori aroma pada pepaya california dapat 
dilihat pada Tabel 4.  
 

Tabel 4. Nilai rata-rata uji mutu sensori aroma pepaya 
california 

Lama 
Pemeraman (P) 

(Penambahan 
Daun Lamtoro 

0%) L0 

(Penambahan 
Daun Lamtoro 

20%) L1 

Rata-
rata 
(P) 

P1 (0 Hari) 1,07a - 1,07p 
P2 (3 Hari) 2,27b 3,04c 2,65q 
P3 (5 Hari 3,20cd 8,50f 5,85r 
P4 (7 Hari 3,26d 6,20e 4,73s 

Rata-rata (L) 2,45x 5,91y  

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda 
nyata pada α = 0.05 

 

Berdasarkan Tabel 4. Hasil ANOVA menunjukkan 
kombinasi perlakuan lama pemeraman dan jumlah 
penambahan daun lamtoro berpengaruh nyata terhadap 
aroma pada pepaya california (P<0.05). Dari hasil penelitian 
uji mutu sensori aroma pepaya dapat disimpulkan bahwa 
pepaya perlakuan (5 hari + 20% daun lamtoro) memiliki nilai 
rata-rata terbesar yaitu 8,50 dan menghasilkan pepaya 
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dengan aroma kuat khas pepaya, kemudian pada perlakuan 
(0 hari + 0 % daun lamtoro) memiliki nilai rata-rata terkecil 
yaitu 1,07 serta menghasilkan pepaya dengan aroma sedikit 
kuat khas pepaya.   

Perlakuan lama pemeraman berpengaruh nyata 
terhadap aroma pepaya california. Selama proses 
pemeraman pepaya california mengalami perubahan aroma. 
Pada hari ke-0 pepaya mempunyai aroma sedikit kuat, pada 
hari ke 5 pepaya pepaya memiliki aroma yang kuat khas 
pepaya, berbeda pada hari ke-7 dimana pepaya sudah 
memiliki aroma sedikit busuk. Semakin lama pemeraman 
maka buah pepaya akan menghasilkan aroma yang sedikit 
busuk. Bahan pangan akan menghasilkan aroma apabila 
senyawa tersebut membentuk bau yang bisa menguap 
(Winarno, 2008). Kemudian pada perlakuan penambahan 
daun lamtoro berpengaruh nyata terhadap aroma pepaya.  
Penambahan daun lamtoro dalam pemeraman pepaya dapat 
mempercepat pematangan pepaya, hal itu berakibat pada 
perubahan aroma pada pepaya yang berubah dari sedikit 
kuat khas pepaya hingga mempunyai aroma sangat kuat 
khas pepaya.  
 
Tekstur 

Tekstur yaitu termasuk indikator yang dapat membuat 
panelis memilih suatu bahan pangan supaya bisa diterima.  
Tekstur dari makanan ditentukan dengan cara 
menyentuhnya menggunakan tangan dan merasakannya 
dengan mulut (Wahyuni, 2021). Penilaian pada uji mutu 
sensori tekstur pepaya dinilai memakai skala garis dengan 
panjang garis yaitu dari 0 (sangat padat) sampai dengan 10 
cm (lunak). Nilai rata-rata uji mutu sensori tekstur pada 
pepaya california dapat dilihat pada Tabel 5.  
 

Tabel 5.  Nilai rata-rata uji mutu sensori tekstur pepaya 
california 

Lama 
Pemeraman 

(P) 

(Penambahan 
Daun Lamtoro 

0%) L0 

(Penambahan 
Daun Lamtoro 

20%) L1 

Rata-
rata 
(P) 

P1 (0 Hari) 1,42a - 1,42p 
P2 (3 Hari) 2,87b 4,60d 3,73q 
P3 (5 Hari 3,19c 8,72g 5,95r 
P4 (7 Hari 5,96e 6,23f 6,09r 

Rata-rata (L) 3,36x 6,52y  

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda 
nyata pada α = 0.05 

 
Berdasarkan Tabel 5. Hasil ANOVA menunjukkan 

kombinasi perlakuan lama pemeraman dan jumlah 
penambahan daun lamtoro berpengaruh nyata terhadap 
tekstur pada pepaya california (P<0.05). Dari hasil penelitian 
uji mutu sensori tekstur pepaya dapat disimpulkan bahwa 
pepaya perlakuan (5 hari + 20% daun lamtoro) memiliki nilai 
rata-rata terbesar yaitu 8,72 dan menghasilkan pepaya 
dengan tekstur lunak, kemudian pada perlakuan (0 hari + 0 
% daun lamtoro) memiliki nilai rata-rata terkecil yaitu 1,42 
serta menghasilkan pepaya dengan tekstur sangat padat.  
Selanjutnya perlakuan (7 hari + 20% daun lamtoro) 
mempunyai nilai rata-rata yaitu 6,23 serta menghasilkan 
pepaya dengan tekstur lunak dan membusuk. Hal itu 
disebabkan pengaruh lamanya buah diperam dan 
penambahan daun lamtoro yang didalamnya memiliki 
kandungan etilen sehingga akan berpengaruh terhadap 
tekstur pepaya.  

Perlakuan lama pemeraman berpengaruh nyata 
terhadap tekstur pepaya california. Selama proses 
pemeraman pepaya california mengalami perubahan tekstur 
dari mulai sangat padat sampai teksturnya menjadi lunak. 
Hal ini ditandai semakin lama pemeraman maka tekstur 
pepaya akan semakin berubah, dimulai pada hari ke-0 
dimana pepaya mempunyai tekstur sangat padat kemudian 
sampai pada hari ke-7 pepaya memiliki tekstur lunak dan 

membusuk. Menurut (Pantastico, 1989) dalam salulinggi 
(2014) Salah satu perubahan fisik pada buah ketika mulai 
masak maka dapat dilihat dari perubahan tekstur buah. 
Menurut Akilie (2020) Suhu ruang dapat menyebabkan 
proses pemasakan pada buah dikarenakan semakin tinggi 
laju respirasi maka akan membuat tekstur buah pepaya 
menjadi lunak. Kemudian perlakuan penambahan daun 
lamtoro berpengaruh nyata terhadap tekstur pepaya. Hal itu 
berkaitan dengan penambahan daun lamtoro pada saat 
pemeraman, karena daun lamtoro dapat mempercepat 
proses pematangan buah dan berakibat pada perubahan 
tekstur buah pepaya, dimana mengalami perubahan tekstur 
dari yang sangat padat sampai lunak.  
 
Penentuan Produk Terpilih 

Penentuan produk atau perlakuan terpilih memiliki tujuan 
untuk mendapatkan perlakuan terbaik yang selanjutnya akan 
dilakukan analisis fisik dan analisis kimia. Hasil rata-rata uji 
mutu sensori pada pepaya california dapat dilihat pada Tabel 
6. 
 
Tabel 6. Hasil rata-rata uji mutu sensori pada pepaya 

california 

Perlakuan 
Rata-rata uji mutu sensori pepaya california 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

P1L0 0,69a 1,19a 1,07a 1,42a 
P2L0 2,29b 2,68b 2,27b 2,87b 
P2L1 3,14c 4,09c 3,04c 4,60d 
P3L0 3,27c 3,12b 3,20cd 3,19c 
P3L1 8,67e 8,74e 8,50f 8,72g 
P4L0 5,93d 4,11c 3,26d 5,96e 
P4L1 5,96d 5,49d 6,20e 6,23f 

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 
pada α = 0.05 

 
Berdasarkan Tabel 6 bahwa hasil dari semua perlakuan 

pada uji mutu sensori pepaya california memberikan hasil 
perlakuan terpilih yaitu pada perlakuan P3L1 (5 hari + 20% 
daun lamtoro). Adapun nilai rata-rata setiap parameternya 
yakni, warna sebesar 8,67; rasa sebesar 8,74; aroma 
sebesar 8,50 dan tekstur sebesar 8,72. Kemudian 
menghasilkan pepaya dengan warna kuning ke-orangean, 
mempunyai rasa sangat manis, beraroma kuat khas pepaya 
dan memiliki tekstur lunak. Sedangkan pada pemeraman (7 
hari + 20% daun lamtoro) menghasilkan pepaya dengan rasa 
tidak manis (hambar), aromanya sedikit busuk. Hal inilah 
yang menjadikan pepaya perlakuan (7 hari + 20% daun 
lamtoro) tidak dijadikan sebagai perlakuan terpilih karena 
tidak sesuai dengan kualitas pepaya dalam SNI. Pepaya 
perlakuan (5 hari + 20% daun lamtoro) sudah sesuai dengan 
kualitas pepaya dalam SNI 4230:2009 bahwa buah pepaya 
layak dikonsumsi, bebas dari aroma asing dan rasa asing, 
bebas dari kerusakan dan tidak busuk. 

Masing-masing perlakuan terpilih pepaya california (5 
hari + 20% daun lamtoro) memiliki nilai rata-rata tertinggi 
dibandingkan dengan perlakuan yang lain dan memiliki 
kriteria yang sudah sesuai dengan ketentuan mutu buah 
dalam SNI. Setiap perlakuan terpilih di analisis fisik serta 
kimianya. Analisis fisik meliputi uji tingkat kekerasan pada 
buah menggunakan alat penetrometer, kemudian untuk 
analisis kimia meliputi uji kadar air, uji kadar total gula dan uji 
kadar vitamin C.  
 
Analisis Produk Terpilih 
 
Uji Fisik 

Uji fisik yang dilakukan menggunakan sampel yang 
terpilih yakni pepaya menggunakan sampel P3L1 (5 hari + 
20% daun lamtoro), yaitu uji tingkat kekerasan buah 
menggunakan alat penetrometer. Hasil analisis pepaya 
california terpilih dapat dilihat pada Tabel 7.  
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Tabel 7. Data tingkat kekerasan (kg/cm2) sampel papaya 
california terpilih 

Perlakuan 
Rata-rata Tingkat kekerasan 

(kg/cm2) 

Pepaya california (P3L1)  (5 
hari + 20% daun lamtoro) 

4,5 

 
Kekerasan merupakan salah satu parameter agar 

mengetahui segar atau tidaknya buah. Buah yang matang 
mempunyai angka kekerasann yang lebih rendah jika 
dibandingkan dengan buah yang belum matang (Widyasanti, 
2019). Salvador (2007) dalam (Widyasanti, 2019) bahwa 
perubahan tekstur pada buah menjadi lunak saat proses 
pemeraman terjadi karena 3 proses, yakni (1) karbohidrat 
dipecah membentuk gula sederhana dan granula-granula 
yang terdapat pada pati memiliki fungsi umum di dalam sel; 
(2) substansi pektin dapat memecah dinding sel pada lamela 
tengah yang berakibat pada ikatan kimia yang terdapat pada 
sel mengalami perubahan; kemudian (3) peralihan air dari 
kulit kedalam daging buah dikarenakan osmosis.  

Pepaya california terpilih mempunyai rata-rata tingkat 
kekerasan yaitu 4,5 kg/cm2. Menurut (Amrullah, et al. 2016) 

pepaya memiliki tingkat kekerasan sebesar 7,4 kg/cm2. 
Selama proses pematangan, semakin lama buah pepaya 
diperam maka semakin mengalami penurunan kekerasan. 
Menurut Winarno dan Wirakartakusumah (1981) dalam 
krisna (2007) menurunnya derajat kekerasan buah pepaya 
yang disimpan diakibatkan karena degradasi hemiselulosa 
dan pektin yang akan berakibat pada perubahan menjadi 
asam pektat yang larut dalam air. Pelunakan buah terjadi 
karena berubahnya struktur kimia dalam sel buah terutama 
asam-asam pektat yang dapat larut dibentuk oleh 
protopektin kemudian terjadinya kehilangan pati (Krisna, 
2007).  
 
Uji Kimia 

Uji kimia yang dilakukan meliputi uji kadar air, uji kadar 
total gula, dan uji kadar vitamin C yang dimana 
menggunakan sampel pepaya menggunakan sampel P3L1 (5 
hari + 20% daun lamtoro). Hasil analisis uji kimia pepaya 
california dapat dilihat pada Tabel 8.  
 
Tabel 8.  Data hasil uji kimia pepaya california sampel P3L1 (5 

hari + 20% daun lamtoro 

Parameter Rata-rata 

Kadar air (%) 89,78 
Kadar total gula (%) 12,53 

Kadar vitamin C (mg/100 g) 144,86 

 
Kadar Air 

Kadar air yang terdapat pada buah-buahan cukup tinggi, 
karena kadar air yang tinggi itulah membuat buah pepaya 
bermanfaat dalam melancarkan pencernaan. Kadar air yang 
tinggi pun akan menyebabkan bahan pangan khusunya buah 
sebagai bahan yang mudah rusak. Pepaya califonia terpilih 
mempunyai rata-rata kadar air yaitu 89,78%. Pada penelitian 
Akilie, (2021) pada lama penyimpanan buah pepaya madu 
yakni 2-6 hari memiliki kadar air sekitar 83-89%. 
Bertambahnya kadar air pada buah diakibatkan karena pada 
saat proses respirasi karbohidrat dipecah (glukosa) 
membentuk karbondioksida, energi dan air. 
Kadar Gula Total 

Menurut Nafri et al., (2021) konsentrasi gula total akan 
sangat rendah saat pertumbuhan pertama pada buah, 
kemudian berbeda pada saat buah mengalami pematangan 
yang berakibat pada peningkatan gula total dengan wujud 
glukosa dan juga fruktosa. Peningkatan kadar gula bisa 
menjadi salah satu ciri pematangan pada buah. Proses 
pemeraman akan membuat total gula pada pisang 
meningkat, hal itu terjadi karena aktivitas respirasi juga 

meningkat yang akan menyebabkan etilena terangsang 
akhirnya buah berubah masak lalu mempengaruhi amilum 
(zat pati) dihidrolisis oleh enzim amilase sehingga 
membentuk sukrosa dan gula reduksi (glukosa dan fruktosa). 
Pepaya califonia terpilih mempunyai rata-rata kadar total 
gula yaitu 12,53%.   

Ketika buah pepaya masak maka akan meningkatkan 
kadar gula, hal itu terjadi karena hidrolisis polisakarida yang 
membentuk gula. Karena pada buah pepaya kandungan 
gulanya lebih banyak daripada kandungan asam, oleh 
karenanya yang muncul yaitu rasa manis. Total gula yang 
terkandung pada 100 g buah pepaya matang adalah 9 %, 
total tersebut dinyatakan sebagai glukosa. Kadar gula 
semakin tinggi selama pematangan akibat meningkatnya 
juga pesentase karoten dan xanthofil serta metabolisme 
polisakarida dalam dinding sel (Zhou et al., 2021). 
 
Kadar Vitamin C 

Menurut (Zhou et al., 2021) pada saat pematangan, buah 
pepaya akan mengalami peningkatan asam askorbat yakni 
sekitar 20-30% hal ini tidak terkait dengan derajat masaknya 
pepaya pada saat dipanen. Pepaya california terpilih 
mempunyai rata-rata kadar vitamin C yaitu 144,86 (mg/100 
g). Pada penelitian Usmayani et al., (2015) pada pepaya 
california hari ke-0 mengandung vitamin C sebesar 55,95 
mg/100 g, pada hari ke-7 63,13 mg/100 g dan pada hari ke-
14 76,45 mg/100 g. Dari hasil penelitian berikut terbukti 
bahwa kandungan vitamin C yang terdapat dalam pepaya 
california akan mengalami peningkatan disertai dengan 
lamanya penyimpanan. Kemudian pada penelitian (Pratiwi et 
al. 2013) dalam Usmayani (2015) terjadi peningkatan vitamin 

C dalam buah pepaya Callina yakni sekitar 66,21 mg/100 g 
disertai dengan lamanya penyimpanan yaitu 10 hari. 
 
 
KESIMPULAN 
 

Lama pemeraman dan jumlah daun lamtoro berpengaruh 
nyata terhadap sifat sensori, sifat fisik dan kimia pada 
pepaya california. Pepaya california terpilih adalah pepaya 
perlakuan dengan lama pemeraman 5 hari dan 
menggunakan daun lamtoro sebanyak 20%. Penggunaan 
daun lamtoro mampu untuk mempercepat proses 
pematangan pada pisang pepaya california. Pepaya 
california terpilih mempunyai rata-rata tingkat kekerasan 
yaitu 4,5 kg/cm2. Pepaya california terpilih mengandung 
rata-rata kadar air 89,78%, kadar total gula 12,53% dan 
kadar vitamin C 144,86 (mg/100 g).  
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