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INTISARI 

 

Pepaya (Carica papaya L.) adalah salah satu jenis tanaman buah-buahan 

yang banyak tumbuh di daerah tropis dan beragam jenisnya. Buah pepaya banyak 

digemari masyarakat Indonesia. Kandungan kimia buah pepaya seperti β-karoten 

merupakan provitamin A yang berperan penting bagi pembentukan vitamin A. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan dan kadar β-karoten 

dalam pepaya Bangkok, pepaya Hawai, pepaya California.  

Pepaya segar yang telah dihaluskan diekstraksi dengan campuran heksana 

: aseton : etanol (2:1:1)v/v dengan metode maserasi. Hasil ekstraksi digunakan 

untuk analisis kualitatif dan kuantitatif. Analisis kuantitatif β-karoten 

menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 452,0 

nm. Hasil uji kualitatif menunjukkan bahwa pepaya Bangkok, pepaya Hawai, dan 

pepaya California positif mengandung β-karoten. Kadar rata-rata β-karoten 

pepaya Bangkok sebesar 9,6094 mg/100 g, pepaya Hawai sebesar 11,0345 mg/100 g, 

dan pepaya California sebesar 6,5925 mg/100 g. Kadar β-karoten dari paling tinggi 

ke rendah yaitu pepaya Hawai, pepaya Bangkok, dan pepaya California. Hasil 

analisis menggunakan One Way Anova menunjukkan perbedaan bermakna 

diantara kadar β-karoten pepaya Bangkok, pepaya Hawai, dan pepaya California 

(P = 0.00). 

  

Kata kunci: β-karoten, pepaya Bangkok, pepaya Hawai, pepaya California,   

Spektrofotometri UV-Vis 
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ABSTRACT 

 

Papaya (Carica papaya L.) is one kind of fruit plant that grows in many 

tropical regions and various kinds. Papaya much loved Indonesian society. 

Chemical content of papaya fruit such as β-carotene is a provitamin A, which are 

crucial for the formation of vitamin A. The purpose of this study was to determine 

the content and the levels of β-carotene in papaya Bangkok, papaya Hawai, 

papaya California. Fresh papaya that has been mashed mixture extracted with 

hexane: acetone: ethanol (2: 1: 1) v/v with maceration method. Results of 

extraction used for qualitative and quantitative analysis. Quantitative analysis of 

β-carotene using UV-Vis spectrophotometry at a wavelength of 452.0 nm. 

Qualitative test results showed that papaya Bangkok, papaya Hawai, and papaya 

California tested positive for β-carotene. Average levels of β-carotene papaya 

Bangkok amounted to 9,6094 mg / 100 g, papaya Hawai at 11,0345 mg / 100 g, 

and papaya California amounted to 6,5925 mg / 100 g. Βeta-carotene levels from 

high to low at the papaya Hawai, papaya Bangkok and papaya California. The 

results of the analysis using One Way ANOVA showed a significant difference 

between the levels of β-carotene papaya Bangkok, pepaya Hawai, and pepaya 

California (P = 0.00). 

 

Keywords: β-carotene, papaya Bangkok, papaya Hawai, papaya California,  

        UV-Vis spectrophotometry 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi oksidasi 

dengan mengikat radikal bebas. Pembentukan radikal bebas harus dihalangi atau 

dihambat dengan antioksidan. Antioksidan seperti karotenoid merupakan pigmen 

alami pada tumbuhan yang menghasilkan warna merah, orange, kuning, dan hijau 

tua pada buah dan sayuran. Salah satu sumber pigmen karotenoid adalah β-

karoten. 

Beta-karoten sebagai provitamin A merupakan unsur yang sangat potensial 

dan penting bagi vitamin A. Vitamin A diperlukan untuk meningkatkan kesehatan 

penglihatan dan kulit. Menurut Arisman (2007) sumber vitamin A yang berasal 

dari bahan makanan banyak terdapat pada buah dan sayuran berwarna kuning dan 

hijau yang mengandung karotenoid. Pepaya salah satu yang mengandung senyawa 

β-karoten karena buahnya yang berwarna merah jingga. 

Jenis-jenis pepaya seperti pepaya Calina/ California, pepaya jingga, 

pepaya Thailand/ Bangkok, pepaya Hawai, pepaya gunung, pepaya eksotika, dan 

masih ada jenis lainnya. Salah satu pepaya yang banyak ditemui dan tidak kenal 

musim adalah pepaya Bangkok, pepaya Hawai, pepaya Calina/ California.  

Pepaya Bangkok merupakan pepaya yang diunggulkan karena ukurannya 

sangat besar dibanding jenis pepaya lainnya. Daging buahnya berwarna jingga 
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kemerah-merahan, rasa buahnya yang manis dan segar, kulit buah yang berwarna 

hijau dan orange ketika masak. 

Pepaya Hawai memiliki ukuran kecil dibandingkan dengan jenis pepaya 

yang lain. Pepaya ini berbentuk bulat dengan ukuran buah sangat kecil. Daging 

buah berwarna orange rasa yang segar dan manis, aroma sangat harum. 

Pepaya Calina/ California memiliki bentuk buah lonjong dan kecil. Pepaya 

Calina/ California memiliki keunggulan tersendiri yaitu buah lebih manis dan 

tahan lama. Kulit buah berwarna hijau dan kuning cerah ketika masak dan daging 

buah berwarna merah. 

Pepaya kaya akan antioksidan seperti karoten, vitamin C, dan flavonoid 

sehingga dapat berfungsi sebagai zat antikanker. Kandungan gizi pepaya dalam 

100 gram yaitu energi 48,00 kkal, protein 0,50 gram, lemak 0,30 gram, 

karbohidrat 12,10 gram, kalsium 34,00 gram, fosfor 11,00 mg, serat 0,70 gram, 

besi 1,00 mg, vitamin A 56,00 RE, vitamin B1 0,03 cg, vitamin B2 0,04 mg, 

vitamin C 74,00 mg, dan niacin 0,50 gram (Wirakusumah, 2004). Jika vitamin A 

56,00 RE dikonversikan didapatkan 336 µg β-karoten, jadi 1 RE sama dengan 6 

µg β-karoten. 

Menurut penelitian dari Marelli, dkk. (2008) buah pepaya memiliki 

kandungan vitamin C dan β-karoten yang bermanfaat sebagai antioksidan. Buah 

pepaya mengandung vitamin C sebesar 70,2 mg/100 g berat pepaya dan 

kandungan β-karoten sebesar 20,722 µg/100 g berat pepaya.  

Tumbuhan pepaya banyak sekali tumbuh di daerah tropis dan beragam 

jenisnya. Pepaya juga mudah ditemui di berbagai tempat di Indonesia, sehingga 

http://www.langkahbisnis.com/jenis-tanaman-pepaya/


3 
 

peneliti ingin menggunakan tiga jenis pepaya tersebut pepaya Bangkok, pepaya 

Hawai, dan pepaya Calina/ California selain buahnya mudah didapat di pasaran 

buah ini memiliki bentuk buah, warna buah, dan rasa yang berbeda. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kadar β-karoten pepaya Bangkok, pepaya Hawai, dan 

pepaya Calina/ California. Oleh karena itu penelitian ini perlu dilakukan. 

 

B. Rumusan Masalah 

1. Apakah pada pepaya Bangkok, pepaya Hawai, dan pepaya Calina/ California 

mengandung β-karoten ? 

2. Berapakah kadar β-karoten pada pepaya Bangkok, pepaya Hawai, dan pepaya 

Calina/ California ? 

3. Manakah pepaya Bangkok, pepaya Hawai, dan pepaya Calina/ California yang 

memiliki kadar β-karoten yang paling tinggi ? 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui apakah pepaya Bangkok, pepaya 

Hawai, dan pepaya Calina/ California mengandung β-karoten. 

2. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar β-karoten pepaya Bangkok, 

pepaya Hawai, dan pepaya Calina/ California. 

3. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar β-karoten paling tinggi pada 

pepaya Bangkok, pepaya Hawai, dan pepaya Calina/ California. 
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D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi kepada 

masyarakat luas tentang kadar β-karoten yang terkandung pada pepaya Bangkok, 

pepaya Hawai, dan pepaya Calina/ California. Dengan demikian diharapkan 

masyarakat memilih pepaya yang memiliki kadar β-karoten tertinggi untuk 

dikonsumsi. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Penelitian yang dilakukan merupakan jenis penelitian deskriptif, karena di 

dalam penelitian ini dilakukan penetapan kadar β-karoten pada beberapa jenis 

sampel pepaya yaitu pepaya Bangkok, pepaya Calina/ California, dan pepaya 

Hawai. Bersifat deskriptif karena data yang diperoleh dipaparkan sebagai hasil. 

 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Farmasi Sekolah Tinggi 

Ilmu Kesehatan Nasional Surakarta. Waktu penelitian pada bulan November 

2016-Januari 2017. 

 

C. Populasi dan Sampel 

1. Populasi 

Populasi yang digunakan dalam penelitian ini adalah beberapa jenis 

pepaya (Genus Carica) didaerah Tawangmangu. 

2. Sampel  

Sampel buah pepaya Bangkok, pepaya Hawai, dan pepaya California 

yang digunakan diperoleh dari  petani berbeda.  
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D. Besar Sampel 

Uji A : 2 mL filtrat + larutan 

antimol trikorida 

  Uji kualitatif  

Pepaya Bangkok   Uji B : 2 mL filtrat + 2 mL   

kloroform + H2SO4  pekat  

@50,0 gram 

      

        Uji kuantitatif    Replikasi 3 kali  

    

Uji A : 2 mL filtrat + larutan 

antimol trikorida 

  Uji kualitatif   

Pepaya Hawai     Uji B : 2 mL filtrat + 2 mL   

kloroform + H2SO4  pekat  

@50,0 gram      

 

 

    Uji kuantitatif     Replikasi 3 kali 

 

Uji A: 2 mL filtrat + larutan 

antimol trikorida 

  Uji kualitatif   

Pepaya California     Uji B : 2 mL filtrat + 2 mL   

kloroform + H2SO4  pekat  

@50,0 gram 

 

 

    Uji kuantitatif     Replikasi 3 kali 

Gambar 5. Besar sampel 
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E. Kerangka Pikir 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Gambar 6. Bagan kerangka pikir 

 

 

 

Sampel beberapa jenis pepaya 

yang sering ditemui di 

masyarakat 

Pepaya mengandung 

β-karoten 

 

Pepaya Bangkok, pepaya Hawai, 

dan pepaya California berbeda dari 

ukuran dan warna 

 

Warna yang diperkirakan 

kadar β-karoten berbeda 

 

Kesimpulan 

Uji penetapan β-karoten pada 

beberapa pepaya Bangkok, pepaya 

Hawai, dan pepaya California 

Uji kualitatif β-karoten 

Uji kuantitatif β-karoten 
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F. Alur Kerja 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Bagan alur kerja 

 

 

Pengambilan sampel 

pepaya  

Pepaya California 50,0 g 

Blender masing-masing pepaya hingga halus 

Pepaya Hawai 50,0 g Pepaya Bangkok 50,0 g 

Uji kualitatif β-karoten (Uji A dan B) 

 

 

Uji kuantitatif β-karoten 

Pembuatan  

larutan  kerja 

100 ppm 

Penentuan kurva 

baku 40, 50, 60, 

70, 80, 90 ppm 

Pengukuran 

serapan 

Penetapan panjang 

gelombang  

maksimum 

 

Analisa data Kesimpulan 

Positif

f 
 

Negatif 

Maserasi menggunakan pelarut  heksana : aseton : etanol 

(2:1:1), dikocok (30 menit) 

Tidak dipakai Fase polar Fase non polar 

Pembuatan 

larutan induk 

1000 ppm 

Uapkan sampai kering, dilarutkan dengan petroleum eter 

Fraksinasi menggunakan akuabides didiamkan sampai  terbentuk dua fase 
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G. Alat dan Bahan Penelitian 

1. Alat  

Seperangkat alat spektrofotometer UV-VIS (Pharmaspec UV-1700 

Shimadzu, Jepang), timbangan analitik (Ohaus, EP214 dengan sensitivitas 

penimbangan 0,0001 gram dan minimal penimbangan 100,0 mg), erlenmeyer 

(Pyrex), tabung reaksi (Pyrex), batang pengaduk (Pyrex), pipet ukur (Pyrex) 

labu takar (Pyrex), gelas kimia (Pyrex), gelas ukur (Pyrex), corong pisah 

(Pyrex), pipet tetes, corong (Pyrex), kertas aluminium foil, kertas saring 

(Whatman No. 1). 

2. Bahan  

Bahan utama berupa pepaya Bangkok, pepaya Hawai, dan pepaya 

California (Carica papaya L.). Buah pepaya Bangkok, pepaya Hawai, dan 

pepaya California yang digunakan diperoleh dari petani berbeda didaerah 

Tawangmangu. Bahan kimia yang digunakan adalah β-karoten p.a (Sigma), 

antimon triklorida p.a (Merck), etanol teknis (Merck), akuabides, petroleum 

eter (Merck), asam sulfat pekat teknis (Merck), heksana teknis (Merck), aseton 

teknis (Merck), kloroform teknis (Merck). 

 

H. Cara Kerja 

1. Pengambilan sampel  

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini yaitu pepaya Bangkok, 

pepaya Hawai, dan pepaya California (Carica papaya L). Buah pepaya 
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Bangkok, pepaya Hawai, dan pepaya California yang digunakan diperoleh dari 

petani berbeda di daerah Tawangmangu.  

2. Penyiapan sampel  

Sejumlah pepaya Bangkok, pepaya Hawai, dan pepaya California 

segar ditimbang masing-masing sebanyak 50,0 gram dihaluskan dengan 

blender. Pepaya yang telah halus dimasukkan ke dalam erlenmeyer bertutup 

yang dilapisi dengan kertas aluminium foil pada bagian luar dan terlindungi 

dari cahaya. Maserasi dengan menggunakan 50,0 mL larutan 

(heksana:aseton:etanol = 2:1:1) v/v, dikocok selama 30 menit kemudian 

disaring menggunakan kertas saring. Dilakukan fraksinasi campuran filtrat 

dimasukkan dalam corong pisah ditambah akuabides 20,0 mL, dikocok 

kembali 15 menit sampai terbentuk 2 fase. Diambil bagian non polar lalu 

diuapkan sampai kering dengan waterbath elektrik dengan suhu 40
0
C, ekstrak 

yang diperoleh dilarutkan dengan petroleum eterdan masukkan dalam labu 

takar hingga 25,0 mL. Digunakan untuk uji kualitatif dan uji kuantitatif 

(masing-masing sampel direplikasi 3 kali). 

3. Uji kualitatif β-karoten  

a. Larutan antimon triklorida 25% : Larutan antimon triklorida dibuat dengan 

melarutkan 2,5 gram antimon triklorida dalam kloroform sampai 10,0 mL. 

Dilakukan dengan uji tabung menggunakan larutan antimon triklorida 25% 

dalam kloroform. Filtrat diambil sejumlah 2,0 mL, kemudian ditambahkan 

larutan antimon triklorida menyebabkan warna biru (Andarwulan dan 

Koswara, 1992). 
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b. Masukkan 2,0 mL filtrat ke dalam tabung kemudian ditambah 2,0 mL 

kloroform dan ditambah asam sulfat pekat menyebabkan cincin coklat pada 

lapisan asam (Widiastuti, dkk., 2014).  

4. Uji kuantitatif β-karoten  

a. Pembuatan larutan baku induk β-karoten 1000 ppm 

Pembuatan larutan baku dibuat dengan menimbang seksama 25 mg 

β-karoten standar dilarutkan dengan petroleum eter dalam labu ukur 25,0 

mL. 

b. Pembuatan larutan kerja β-karoten 100 ppm 

Pipet 2,5 mL larutan baku induk, dimasukkan dalam labu ukur 25,0 

mL. Encerkan dengan petroleum eter hingga tanda. 

c. Penetapan panjang gelombang serapan maksimum  

Larutan baku kerja β-karoten 100 ppm dibaca serapannya pada 

panjang gelombang 400-550 nm. Amati kurva hubungan antara panjang 

gelombang dan absorbansi. Tentukan panjang gelombang maksimum. 

d. Penentuan kurva baku  

Penentuan kurva baku dibuat seri larutan baku kerja β-karoten 100 

ppmyaitu 40 ppm, 50 ppm, 60 ppm, 70 ppm, 80 ppm, 90 ppm. Pipet 2,0 mL, 

2,5 mL, 3,0 mL, 3,5 mL, 4,0 mL, 4,5 mL larutan baku kerja, masing-masing 

dimasukkan ke dalam labu ukur 5,0 mL. Encerkan dengan petroleum eter 

hingga tanda batas. Dibaca pada panjang gelombang serapan maksimum 

yang diperoleh. Ukur serapan seri larutan baku pada panjang gelombang 

maksimum, mulai kadar terkecil. Hitung persamaan regresi linier yang 
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merupakan hubungan antara konsentrasi dengan absorbansi, serta tentukan 

koefisien korelasinya. Selanjutnya dibuat kurva kalibrasi antara konsentrasi 

dan absorbansi. 

e. Pengukuran serapan  

Filtrat 2,0 mL dari masing-masing pepaya Bangkok, pepaya Hawai, 

dan pepaya Calina/ California dimasukkan ke dalam labu takar 5,0 mL 

kemudian ditambah petroleum eter sampai tanda batas dan dibaca 

serapannya. 

  

I. Analisis Data 

Data berupa absorbansi dari sampel, kemudian dimasukkan dalam 

persamaan regresi linier antara konsentrasi dengan absorbansi kemudian diketahui 

nilai a, b, r. Nilai r harus mendekati ± 1 agar kurva yang dihasilkan linear, r yang 

baik yaitu 0,999 yang artinya korelasi yang sangat kuat diantara dua variabel, 

yaitu variabel X sebagai konsentrasi dan variabel Y sebagai absorbansi (Riyanto, 

2009). Kadar β-karoten dihitung dengan rumus : 

 y = bx + a 

dimana : 

x  = konsentrasi (ppm) 

y  = absorbansi 

b = koefisien regresi (menyatakan slope / kemiringan kurva) 

a = tetapan regresi dan juga disebut dengan intersep 
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 absorbansi 

 

  

konsentrasi  

Koefisien variasi adalah perbandingan antara simpangan kadar β-karoten 

dengan rata-rata kadar sampel pepaya yang dinyatakan dalam %. Tujuan dihitung 

%KV yaitu untuk mengetahui kesesuaian hasil analisis sutu dengan hasil analisis 

lain dari suatu seri pengukuran yang diperoleh dari sampling acak secara 

berulang-ulang dari sampel yang homogen, atau kesesuaian suatu seri pengukuran 

yang dilakukan secara berulang. Semakin kecil koefisien variasi maka data yang 

diperoleh semakin homogen. Nilai % KV dinyatakan baik karena kurang dari 2% 

(Harmita, 2004). Koefisien variasi dirumuskan sebagai berikut : 

%KV   = 
  

                       
        

Data kuantitatif yaitu kadar β-karoten dalam pepaya Bangkok, pepaya 

Hawai, dan pepaya California diuji statistik dengan menggunakan SPSS 17.0 

yaitu One Way Anova dengan tingkat kepercayaan 95%. 

 

 

y = bx + a 
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Hasil penelitian menunjukkan pepaya Bangkok, pepaya Hawai, dan pepaya 

California positif mengandung β-karoten. 

2. Kadar β-karoten pepaya Bangkok sebesar 9,6094 mg/100 g, pepaya Hawai 

sebesar 11,0345 mg/100 g, dan pepaya California sebesar 6,5925 mg/100 g. 

3. Kadar β-karoten paling tinggi pada pepaya Hawai, pepaya Bangkok, dan 

pepaya California. 

 

B. Saran  

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kadar β-karoten pada buah 

maupun sayuran.  

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang uji β-karoten dengan 

menggunakan pelarut yang berbeda namun sifat kepolarannya hampir sama.  
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