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Pemanfaatan Limbah Biji Pepaya (Carica papaya L.)
Sebagai Sabun Cuci Piring Dengan
Aktivitas Antibakteri

INTISARI

Biji pepaya memiliki kandungan seperti fenol, alkaloid, dan saponin yang
bersifat sebagai antibakteri. Penelitian ini bertujuan ntuk mengetahui efektivitas
antibakteri sabun cuci piring dari limbah biji papaya (Carica papaya L.) terhadap
bakteri Staphylococcus aureus.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan metode posttest only
control group design. Sampel yang digunakan yaitu esktrak etanol biji pepaya yang
dibuat sabun cuci piring dengan konsentrasi 2,5%; 5%; dan 7,5%. Sabun cuci piring
dilakukan uji organoleptis dan uji aktivitas antibakteri menggunakan metode difusi
cakram. Diameter zona hambat yang terbentuk dikategorikan berdasarkan Clinical
and Laboratory Standard Institute (CLSI). Data yang diperoleh kemudian
dianalisis secara statistik dengan uji normalitas menggunakan uji Shapiro Wilk dan
uji homogenitas menggunakan Levene’s test. Data yang terdistribusi normal dan
homogen, dilanjutkan uji One Way Anova dan dilakukan analisis Least Significant
Difference. Data yang tidak terdistribusi normal dan tidak homogen diuji dengan
Kruskal wallis. dan dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney.

Keyword: biji pepaya, antibakteri, Staphylococcus aureus
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Yogyakarta terdapat beberapa Tempat Pembuangan Sampah Terpadu
(TPST) salah satunya berada di Piyungan. TPST Piyungan sempat ditutup
selama beberapa bulan sejak bulan Juli hingga September 2023 (Sunartono,
2023). Penutupan TPST Piyungan dikarenakan penumpukan sampah yang
sudah over kapasitas. Timbunan sampah nasional di Indonesia mencapai 35,8
juta ton per tahun, Yogyakarta sendiri memiliki timbulan sampah pada tahun
2022 mencapai 313,2 ribu ton per tahun (Kementrian Lingkungan Hidup dan
Perhutanan, 2022). Salah satu sampah yang sering menimbulkan bau tidak
sedap dalam tumpukan sampah adalah pepaya.

Pepaya atau Carica papaya L. merupakan salah satu jenis tanamanan yang
hampir semua bagian tanamannya dapat dimanfaatkan. Daun dan daging buah
pepaya paling sering dikonsumsi, sedangkan biji buah pepaya dianggap sebagai
limbah serta belum dimanfaatkan secara optimal sehingga dibuang begitu saja.
Biji pepaya mengandung berbagai senyawa yang dapat dimanfaatkan jika
diolah terlebih dahulu. Senyawa kimia yang dapat ditemukan dalam biji buah
pepaya yaitu fenol, alkaloid, dan saponin (Martiasih, et al., 2014). Aktivitas
antibakteri juga terdapat dalam biji pepaya karena kandungan alkaloid berupa
karpain didalamnya. Konsentrasi ekstrak etanol 96% biji pepaya sebesar 1%
dapat menghambat bakteri S. aureus yaitu dengan nilai diameter hambat sebesar

9,5 mm (Mulyono, 2013). Penelitian lain yang dilakukan oleh Syarifah, et al.



(2015) menunjukkan ekstrak etanol 70% biji pepaya pada konsentrasi 1% dan
5% dapat menghambat pertumbuhan bakteri S. aureus 9,44mm dan 8,77mm.

Staphylococcus aureus banyak menyerang organisme khususnya manusia
terutama bagian kulit, pencernaan, makanan dan peralatan rumah tangga,
sehingga perlu diperhatikan dalam sisi kebersihannya (Ma'ruf, et al., 2022).
Kebersihan alat rumah tangga dapat dijaga dengan cara mencuci peralatan
dengan sabun cuci piring yang memiliki aktivitas antibakteri (Sridevi dan
Deswita, 2019). Sabun cuci piring dengan bahan alami masih sedikit ditemukan
dipasaran. Salah satu bahan alam yang memiliki aktivitas antibakteri yaitu biji
pepaya (Mulyono, 2013).

Biji pepaya dapat digunakan sebagai bahan dalam pembuatan sediaan sabun
cuci piring. Sabun cuci piring sangat dibutuhkan dimasyarakat untuk
membersihkan peralatan rumah tangga. Menurut latar belakang tersebut, riset
ini mengambil judul pemanfaatan limbah biji pepaya sebagai sabun cuci piring
dengan aktivitas antibakteri terhadap bakteri Staphylococcus aureus.

B. Rumusan Masalah
Bagaimana efektivitas antibakteri dari limbah biji papaya (Carica papaya L.)
sebagai sabun cuci piring?

C. Tujuan Penelitian
Untuk mengetahui efektivitas antibakteri dari limbah biji papaya (Carica papaya
L.) sabun cuci piring.

D. Manfaat Penelitian

1. Bagi Peneliti



Memberikan pengetahuan mengenai efektivitas antibakteri limbah biji
papaya (Carica papaya L.) sebagai sabun cuci piring.

Bagi Keilmuan

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberi manfaat dalam penambah
pengetahuan ilmiah untuk pengembangan penelitian lebih lanjut dan
digunakan sebagai bahan pustaka.

Bagi Masyarakat

Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai limbah biji papaya
(Carica papaya L.) dapat dimanfaatkan sebagai sabun cuci piring yang

memiliki aktivitas antibakteri



BAB 11

TINJAUAN PUSTAKA

A. Kajian Teori
1. Biji Pepaya
a. Deskripsi pepaya

Pepaya (Carica papaya L.) merupakan tanaman dalam family
Caricaceae yang berasal dari Amerika Tengah serta Hindia Barat, dapat
tumbuh pada daerah tropik dengan tanah yang lembab, subur dan tidak
tergenang air pada ketinggian 1 m sampai 1.000 m diatas permukaan laut.
Pepaya dapat tumbuh pada suhu 22°-26°C serta denga kelembaban yang
tinggi (Syarifah, et al., 2015). Hampir di seluruh daerah di Indonesia
terdapat tanaman pepaya.

Menurut (Nduche, et al., 2019) klasifikasi tumbuhan pepaya (Carica

papaya L.) berdasarkan taksonominya sebagai berikut:

Familia : Caricaceae
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Brassicales
Genus : Carica

Spesies : Carica papaya

Tanaman pepaya memiliki daun tunggal dengan bentuk tulang daun

menjari, batang yang tinggi mencapai 10 m dan berongga biasanya tidak



bercabang, dan buah berbentuk lonjong yang didalamnya terdapat rongga
berisi biji pepaya.
b. Morfologi biji pepaya

Biji pepaya memiliki bentuk bulat keriput yang dilapisi oleh kulit ari
transparan seperti agar. Biji pepaya memiliki warna putih terdapat pada
buah yang belum matang dan memiliki warna hitam bertekstur lunak
terdapat pada buah yang sudah matang (Nduche, et al., 2019).

Biji pepaya memiliki bentuk bulat atau lonjong dengan tepi
bergerigi, berwarna hitam, aroma khas, dan rasa pahit (Syarifah, et al.,
2015). Biji pepaya yang berjumlah sedikit memiliki rongga buah kecil
dan buah yang tebal, begitu juga sebaliknya, biji pepaya yang berjumlah
banyak akan memiliki rongga buah yang besar dan buah yang lebih
sedikit (Febjislami, et al., 2018). Gambar biji pepaya dapat dilihat pada

gambar 1.

Gambar 1. Biji Pepaya (Dokumentasi pribadi)

c. Kandungan kimia biji pepaya
Kandungan senyawa seperti tanin, fenol, saponin dan flavonoid

terapat dalam biji pepaya. Tanin yang terdapat pada serbuk biji pepaya



memiliki nilai lebih tinggi dibandingkan senyawa lain. Tanin
menyebabkan rasa pahit pada biji pepaya karena tanin bersifat asam dan
memiliki rasa sepat (Salim, et al., 2018). Penelitian yang dilakukan oleh
Nduche, et al. (2019) melaporkan kandungan senyawa alkaloid,
flavonoid, tanin, saponin, pati, dan fenol juga terdapat dalam biji pepaya.
Penelitian Isnania, et al. (2014) pada hasil skrining fitokimia ekstrak
etanol biji pepaya menunjukkan bahwa ekstrak biji pepaya mengandung
senyawa alkaloid dan saponin. Hasil penelitian lain juga menunjukkan
bahwa esktrak metanol biji pepaya positif mengandung senyawa
alkaloid, flavonoid, tanin, terpenoid, dan saponin (Insani, et al., 2022).

Senyawa golongan alkaloid yang terdapat dalam biji pepaya yaitu
karpain. Karpain merupakan senyawa Yyang digunakan sebagai
antibakteri, mampu menghambat kinerja beberapa mikroorganisme
karena memiliki cincin laktonat dengan 7 kelompok rantai metilen
(Mulyono, 2013). Kandungan alkaloid yang terdapat pada biji pepaya
dapat membantu untuk memperpanjang masa simpan, bekerja dengan
cara menaikkan nilai pH agar bergerak lambat mendekati basa sehingga
dapat menghambat pertumbuhan bakteri. Biji pepaya muda mengandung
senyawa yang berpotensi sebagai antibakteri yaitu triterpenoid aldehida
(Salim, et al., 2018).
Manfaat biji pepaya

Biji pepaya secara empiris dimanfaatkan sebagai obat cacing gelang,

mengobati gangguan pencernaan dan diare, mengobati penyakit kulit,



sebagai kontrasepsi pria dan bahan baku obat masuk angin, serta
digunakan sebagai sumber untuk mendapatkan minyak dengan
kandungan asam lemak tertentu. Biji pepaya dimanfaatkan sebagai obat
diare karena memiliki aktivitas farmakologi berupa daya antiseptik
terhadap bakteri Escherichia coli (Martiasih, et al., 2014). Selain itu, biji
pepaya juga bermanfaat sebagai antioksidan, antijamur, dan antibakteri
karena senyawa yang terkandung didalamnya (Rahayu, et al., 2019).

Syarifah, et al. (2015) menyatakan bahwa aktivitas antibakteri
terhadap bakteri K.pneumoniae dan S. aureus terdapat dalam biji pepaya
karena kandungan senyawa flavonoid didalamnya. Data penelitian
Khasanah, et al. (2020) menunjukkan biji pepaya digunakan sebagai obat
cacingan oleh masyarakat Moga dengan cara satu sendok teh biji pepaya
mentah dikunyah dalam kondisi perut kosong selama satu minggu. Selain
itu, biji pepaya mentah yang sudah dikeringkan dapat digunakan sebagai
influenza.
. Aktivitas antibakteri biji pepaya

Penelitian Martiasih, et al. (2014) mengenai variasi umur biji pepaya
memiliki kemampuan menghambat bakteri E.coli dan S.pyogenes. Biji
pepaya umur 5 bulan berpotensi menghambat pertumbuhan bakteri
E.coli, sedangkan biji pepaya umur 3 bulan mampu menghambat
pertumbuhan bakteri S.pyogenes. Ekstrak biji pepaya dengan konsentrasi
1% memiliki daya hambat sebesar 8,5mm terhadap bakteri S.pyogenes

(Martiasih, et al., 2014). Penelitian lain mengenai antibakteri biji pepaya



terhadap bakteri E.coli dan S. aureus menunjukkan terdapat perbedaan
signifikan dari aktivitas antibakteri ekstrak etanol biji buah pepaya muda
dan ekstrak etanol biji buah pepaya tua. Ekstrak etanol biji buah pepaya
muda memiliki nilai zona hambat yang besar terhadap bakteri S. aureus
dikarenakan bakteri S. aureus merupakan bakteri gram positif yang
mengandung peptidoglikan yang lebih tebal dari bakteri E.coli sebagai
bakteri gram negatif (Mulyono, 2013).

Penelitian Syarifah, et al. (2015) Ekstrak etanol 70% biji pepaya
pada konsentrasi 1% dan 5% dapat menghambat pertumbuhan bakteri S.
aureus 9,44mm dan 8,77mm. Penelitian lain yang dilakukan oleh Insani,
et al. (2022) menunjukkan bahwa ekstrak metanol 70% biji pepaya pada
konsentrasi 20% dan 50% tidak memiliki aktivitas antibakteri pada
bakteri E.coli, sedangkan pada pelarut etanol 96% pada konsentrasi yang
sama menunjukkan adanya aktivitas antibakteri. Hal ini dikarenakan
jenis pelarut yang digunakan berbeda, pada metanol menyebabkan
kandungan fitokimia berupa steroid dan triterpenoid tidak tersari.

2. Bakteri Staphylococcus aureus
a. Kilasifikasi Staphylococcus aureus
Klasifikasi toksonomi Staphylococcus aureus menurut Ampeni (2021):
Kingdom : Bacteria
Divisi : Firmicutes
Kelas : Cocci

Ordo : Bacillales



Familia  : Staphylococcaceae
Genus : Staphylococcus
Spesies : Staphylococcus aureus

b. Deskripsi Bakteri S. aureus

Staphylococcus aureus (S. aureus) merupakan suatu bakteri
golongan bakteri Gram positif (Mulyono, 2013). Bakteri S. aureus
merupakan flora normal jika terdapat pada kulit yang sehat dan dapat
menjadi patogen yang sering menginfeksi manusia, dapat
mengkontaminasi makanan dan meracuni makanan. Bakteri S. aureus
dapat tumbuh di atas lapisan mukosa kulit maupun selaput lendir
manusia. Apabila terdapat hidung dan kulit, bakteri S. aureus dapat
menyebabkan beberapa jenis penyakit seperti infeksi kulit, meningitis
dan sepsis (Rianti, et al., 2022). Gambar bakteri S. aureus dapat dilihat

pada gambar 2.

Gambar 2. Bakteri Staphylococcus aureus (Malelak, et al., 2015)

c. Morfologi S. aureus
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Bakteri S. aureus memiliki bentuk bulat dengan diamter 0,7-1,2 pm,
berbentuk menyerupai buah anggur yaitu berkelompok dan tidak teratur,
tidak membentuk spora serta tidak bergerak. Bakteri S. aureus dapat
tumbuh pada suhu 37°C, sedangkan pada suhu 20°C-25°C bakteri ini
dapat membentuk pigmen dengan warna mulai abu-abu hingga kuning
keemasan dengan koloni berbentuk bulat dengan diameter 1-2 mm,
cembung, lunak, halus, menonjol dan berkilau (Karimela, et al., 2017).

Bakteri S. aureus dapat bertumbuh dengan cepat pada beberapa tipe
media dengan melakukan metabolisme, fermentasi karbohidrat, dan
menghasilkan berbagai pigmen warna (Jawetz, et al., 2012). S. aureus
mengalami pembesaran sel dan terbentuk tonjolan pada permukaan sel
bakteri karena adanya paparan esktrak etanol biji kakao (Diyantika, et
al., 2017).

3. Ekstraksi

Ekstraksi merupakan metode yang dilakukan untuk memisahkan suatu
zat dengan penambahan pelarut dari bahan padat atau bahan cair. Ekstraksi
didasarkan pada perbedaan kelarutan terhadap dua cairan tidak saling larut
yang berbeda. Ekstraksi terdiri dari beberapa metode yaitu maserasi,
perkolasi, reflux, destilasi uap, dan Soxhlet (Mukhriani, 2014). Pemilihan
proses ekstraksi dalam penelitian harus didasarkan pada kandungan
senyawa dalam biji pepaya yaitu flavonoid yang tidak tahan terhadap suhu
tinggi diatas 50°C (Yuliantari, et al., 2017). Sehingga ekstraksi pada biji

pepaya dalam penelitian dapat dilakukan menggunakan metode maserasi.
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Maserasi merupakan metode ekstraksi atau pemisahan suatu zat paling
sederhana yang dilakukan secara dingin dalam suhu ruang tanpa ada
peningkatan suhu atau pemanasan (Handoyo, 2020). Metode maserasi
dilakukan dengan cara memasukkan serbuk simplisia kedalam pelarut
bukan air yang sesuai, misalnya etanol 96%, menggunakan wadah tertutup
rapat pada suhu ruang selama periode tertentu dengan pengadukan awal
selama 1 jam. Setelah proses perendaman, dilakukan penyaringan untuk
didapatkan filtrat (Mukhriani, 2014). Penelitian Prastiwi et al. (2019)
melaporkan bahwa nilai rendeman yang dilakukan maserasi selama 5 jam
lebih tinggi dari yang dimaserasi selama 3 jam.

Ekstrak etanol 96% biji pepaya yang dilakukan maserasi selama 5 hari
(120 jam) memiliki nilai rendeman sebesar 9,32% (Ahmad, et al., 2023).
Penelitian lain yang dilakukan oleh Istiqori, et al. (2022) melaporkan bahwa
ekstrak etanol 96% biji pepaya yang dilakukan maserasi selama 72 jam
memiliki nilai rendeman sebesar 14,044%.

4. Sabun Cuci Piring

Sabun merupakan campuran senyawa natrium atau kalium dengan suatu
asam lemak baik dari minyak nabati atau lemak hewani yang berbusa
(Jalaluddin, et al., 2018). Sabun terdiri dari berbagai jenis, salah satunya
yaitu sabun cuci piring. Sabun cuci piring merupakan salah satu sabun yang
dibutuhkan dalam rumah tangga sebagai penghilang kotoran dan lemak pada
peralatan makan maupun masak. Sabun cuci piring efektif untuk

menghilangkan bakteri dari permukaan piring, gelas, sendok maupun garpu
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(Sary, et al., 2020). Sabun cuci piring sekarang ini menjadi kebutuhan pokok
dalam rumah tangga, tetapi bukan termasuk dalam kebutuhan primer.
Penggunaan sabun cuci piring terus meningkat sehingga pengadaan sabun
membutuhkan biaya yang relatif banyak.

Sebun cuci piring terdiri dari beberapa bahan yaitu pengental, surfaktan,
penghasil busa, pengawet, dan bahan tambahan seperti pewarna serta
pewangi (Ma'ruf, et al., 2022). Natrium klorida (NaCl) berupa padatan
kristal atau air garam menjadi komponen utama dalam pembuatan sabun cuci
piring. NaCl digunakan sebagai pemisah antara produk sabun dengan
gliserin. NaCl juga digunakan sebagai bahan pengental atau pemadatan yang
dapat mengontrol dan mempengaruhi viskositas atau kekentalan larutan.
Sodium Lauryl Sulfate (SLS) juga berpengaruh dalam pembuatan sabun
sebagai surfaktan dan untuk meningkatkan stabilitas busa pada sediaan
sabun (Arrazi, et al., 2021).

Bahan yang digunakan sebagai pelarut dalam pembuatan sabun yaitu air
suling (Arrazi, et al., 2021). Texapon dalam pembuatan sabun berfungsi
pengangkat kotoran dan lemak serta digunakan sebagai penghasil busa.
Bahan pengawet yang dapat digunakan dalam pembuatan sabun yaitu
sodium benzoat (Ma'ruf, et al., 2022). Pembuatan sediaan sabun cucimpiring
juga dapat ditambah bahan pewarna maupun pengharum seperti oleum citri,

minyak lavender atau minyak bunga matahari (Sapra, et al., 2021).
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5. Uji Aktivitas Antibakteri

Antibakteri merupakan suatu senyawa yang digunakan untuk
menghambat pertumbuhan serta mengendalikan pertumbuhan bakteri.
Mekanisme kerja antibakteri yaitu dengan merusak dinding sel, mengubah
permeabilitas membran, menggangu sintesis protein serta menghambat
enzim (Septiani, et al., 2017). Aktivitas antibakteri yang berasal dari bahan
alam maupun senyawa murni dapat diketahui dengan melakukan
pengamatan respon pertumbuhan mikroorganisme terhadap sampel yang
kontak langsung atau diuji dengan mikroba uji tersebut. Tujuan dilakukan
uji aktivitas antibakteri yaitu untuk mengetahui kemapuan dari suatu ekstrak
atau bahan lain dalam menghambat bakteri yang akan diuji (Mayefis, et al.,
2020).

Pengujian aktivitas antibakteri dapat dilakukan menggunakan metode
difusi agar. Metode difusi agar merupakan metode untuk mengukur nilai
Kadar Bunuh Minimun (KBM) dengan menggunakan media padat (Fitriani,
et al., 2019). Metode difusi agar terdiri dari beberapa jenis metode, salah
satunya yaitu metode cakram (Septiani, et al., 2017). Metode cakram kertas
merupakan metode dengan meletakkan cakram kertas (paper disk) diatas
media padat yang telah dioleskan suspensi bakteri. Media diinkubasi pada
inkubator dengan suhu 37°C selama 18-24 jam, diamati zona bening yang

terbentuk (Kusmiyati dan Agustini, 2007).
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B. Kerangka Berpikir

Kerangka berpikir penelitian ini dapat dilihat pada gambar 3.

Biji buah pepaya mengandung Fenol, alkaloida, dan saponin yang memiliki
aktivitas antibakteri (Martiasih, et al., 2014).

Staphylococcus aureus banyak
Ekstrak etanol 96% biji D menyerang  makanan  dan
peralatan rumah  tangga
pepaya dapat menghambat (Ma'ruf, et al., 2022)
bakteri S. aureus pada - > ' B
konsentrasi 1% (Mulyono,
2013). Kebersihan alat rumah tangga
dapat dijaga dengan cara
<« - mencuci  peralatan  dengan
Ekstrak etanol 70% biji sabun  cuci piring  yang
pepaya dapat menghambat memiliki aktivitas antibakteri
pertumbuhan  bakteri S. (Sridevi dan Deswita, 2019)
aureus pada konsentrasi 1% | >
dan 5% (Syarifah et al., -
2015) Biji pepaya dapat digunakan
sebagai bahan dalam
¢ pembuatan sediaan sabun cuci
piring

Uji Aktivitas Antibakteri Sabun cuci piring dari limbah biji pepaya (Carica
papaya L.) terhadap bakteri Staphylococcus aureus

Gambar 3. Kerangka Berfikir

C. Hipotesis
Sabun cuci piring dari limbah biji papaya (Carica papaya L.) memiliki aktivitas

antibakteri terhadap bakteri Staphylococcus aureus.



BAB 111

METODOLOGI PENELITIAN

A. Rancangan Penelitian
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan metode posttest

only control group design untuk mengetahui aktivitas antibakteri limbah biji
pepaya sebagai sabun cuci piring dengan metode difusi cakram terhadap
pertumbuhan bakteri S. aureus.

B. Tempat dan Waktu
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Akademi Farmasi
Indonesia Yogyakarta pada bulan Mei-September 2023.

C. Sampel
Sampel yang digunakan pada penelitian ini yaitu limbah biji pepaya yang
diperoleh dari pedagang rujak di daerah Prawirodirjan, Gondomanan,
Yogyakarta dan bakteri S. aureus yang diperoleh dari Balai Laboratorium
Kesehatan dan Kalibrasi Yogyakarta.
Penelitian ini menggunakan 4 perlakuan yang masing-masing terdiri dari:
1. Kelompok I : Sabun cuci piring dengan konsentrasi ekstrak

biji pepaya 2,5%

2. Kelompok Il : Sabun cuci piring dengan konsentrasi ekstrak

biji pepaya 5%

15
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3. Kelompok I11 : Sabun cuci piring dengan konsentrasi ekstrak
biji pepaya 7,5%
4. Kelompok IV : Kontrol positif sabun cuci piring yang ada di
pasaran (sunlight)
D. Instrumen Penelitian
1. Alat
Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu timbangan analitik (Ohaus),
baskom, tampah, chopper (Mitochiba), ayakan mesh 40/60, toples kaca,
botol plastik, gelas ukur 100 ml, gelas ukur 10 ml, erlenmayer, gelas beker,
magnetic stirrer, kain hitam, kain flannel atau kain saring, spatula, cawan
petri, tabung reaksi, rak tabung, batang pengaduk, autoklaf, enkas, dan
inkubator.
2. Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu limbah biji pepaya yang
diperoleh dari pedagang rujak di daerah Prawirodirjan Gondomanan
Yogyakarta, etanol 96%, aquadest, Nutrient agar, SLS, texapon, NaCl
serbuk, Sodium Benzoat, propilenglikol, oleum citri, kertas cakram (paper
disk), bakteri S. aureus yang dibeli dari Badan Laboratorium Kesehatan dan
Kalibrasi Yogyakarta, infus NaCl 0,9% dan sabun cuci piring yang ada

dipasaran (sunlight).
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E. Variabel Operasional
1. Variabel bebas : Konsentrasi ekstrak biji pepaya yang digunakan
dalam pembuatan sediaan sabun cuci piring, yaitu
konsentrasi 2,5%; 5%; dan 7,5%.

2. Variabel terikat . Diameter zona bening diukur sebagai zona hambat

pada sabun cuci piring limbah biji pepaya.

3. Variabel terkendali : Media tanam yaitu Nutrient Agar, suhu inkubasi

yaitu 37°C, waktu inkubasi yaitu 24 jam.
F. Definisi Operasional

1. Konsentrasi ekstrak biji pepaya yang digunakan dalam pembuatan sediaan
sabun cuci piring didapat dari penelitian Sapra, et al. (2021) yaitu sebesar
2,5%; 5%; dan 7,5%.

2. Diameter zona hambat pertumbuhan bakteri S. aureus yaitu diameter yang
tersebar di sekitar cakram dengan ciri ditemukannya zona bening dengan
satuan ukuran milimeter. Zona hambat diukur menggunakan jangka sorong
di daerah zona bening disekitar kertas cakram dalam satuan milimeter (mm)
(Lestari, et al., 2020).

3. Media bakteri yang digunakan untuk pertumbuhan bakteri S. aureus adalah
Nutrient Agar.

4. Suhu inkubasi dalam penelitian ini adalah 37°C dengan waktu inkubasi

selama 24 jam (Lestari, et al., 2020).



18

G. Pengumpulan Data
Data yang dikumpulkan dalam penelitian ini adalah diameter zona hambat
yang dari sediaan sabun cuci piring ekstrak biji pepaya terhadap bakteri S.
aureus. Diameter zona hambat ditunjukkan dengan mengukur adanya zona
bening yang terbentuk disekeliling kertas cakram yang ditanam pada suspensi
bakteri S. aureus (Lestari, et al., 2020). Zona bening yang terbentuk diukur
menggunakan jangka sorong sebanyak tiga kali pada posisi yang berbeda dan

dirata-ratakan nilainya (Nurhayati, et al., 2020).

Keterangan:
\ A : Cawan petri
\ . B :Zona Hambat
3 |
\ \ C : Kertas Cakram
7 < :pengukuran zona hambat

Gambar 4. Pengukuran Diameter Zona Hambat

H. Teknik Pengumpulan Data
1. Perlakuan Simplisia

Limbah biji pepaya yang diperoleh disortasi basah untuk memilih biji
buahnya saja. Biji pepaya dibersihkan dengan air mengalir hingga bersih
kemudian ditiriskan dan dikeringkan menggunakan sinar matahari langsung.
Pengeringan langsung dilakukan dengan cara menutup sampel menggunakan
kain hitam dan dijemur dibawah sinar matahari langsung menggunakan
wadah yang memiliki dasar berlubang-lubang seperti tambir selama 48 jam

atau ketika simplisia sudah kering (Fahmi, et al., 2019). Biji pepaya yang
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sudah kering kemudian dihaluskan menggunakan chopper dan diayak
menggunakan ayakan mesh 40/60.
Pembuatan Ekstrak

Sampel yang sudah halus kemudian dilakukan ekstraksi. Ekstraksi yang
digunakan pada penelitian ini yaitu menggunakan metode maserasi dengan
pelarut etanol 96%. Sebanyak 150 gram simplisia direndam dalam etanol
96% sebanyak 3 liter, diaduk menggunakan stirrer selama 1 jam. Maserasi
dilakukan selama 72 jam, sambil sesekali diaduk selama 15 menit
(Mukhriani, 2014). Setelah 72 jam, hasil di saring menggunakan kain
flannel, dan diuapkan dengan waterbath pada suhu 40°C hingga didapat
ekstrak kental (Budiman dan Tantiningrum, 2019).
Rancangan Formulasi Sediaan

Rancangan formulasi sediaan sabun cuci piring mengacu pada penelitian
Sapra, et al. (2021) dan Ma'ruf, et al. (2022) dengan modifikasi pada bahan
yang digunakan, dapat dilihat pada tabel I.

Tabel 1. Rancangan Formulasi Sediaan Sabun Cuci Piring

Bahan Fungsi Bahan Konsentrasi (%)
F1 F2 F3
Ekstrak biji pepaya Zat aktif 2,5 5 7,5
Sodium lauryl sulfat Surfaktan 10 10 10
Texapon Foaming agent 4 4 4
NaCl Pengental 6 6 6
Sodium benzoate Pengawet 0,5 0,5 0,5
Propilenglikol Humektan 10 10 10
Oleum citri Pengaroma gs gs gs

aquadest Pelarut add 100 add 100 add 100
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4. Pembuatan Sediaan Sabun Cuci Piring
Sabun cuci piring dibuat dengan cara mencampur texapon kedalam SLS
sambil diaduk hingga tercampur (larutan A). Propilenglikol dicampur
dengan sodium benzoate, diaduk hingga larut (larutan B). Larutan A dan
larutan B dicampur perlahan sambil diaduk hingga homogon (larutan C).
NaCl dilarutkan kedalam aquadest secukupnya, dicampur dengan larutan C
diaduk hingga homogen. Ekstrak biji pepaya sesuai formula (2,5%; 5%; dan
7,5%) dimasukkan kedalam larutan C, diaduk hingga homogen sambil
diteteskan oleum citri. Campuran akhir dicukupkan volumenya dengan
aquadest hingga 100 ml (Sapra, et al., 2021).
5. Sterilisasi Alat dan Bahan
Alat dan bahan yang akan digunakan disterilisasi terlebih dahulu untuk
mencegah kontaminasi. Sterilisasi yang digunakan pada penelitian ini yaitu
menggunakan metode panas uap bertekanan dengan alat autoklaf. Media
agar dan alat yang akan disterilkan yaitu cawan petri dan alat yang terbuat
dari kaca dibungkus menggunakan kertas payung atau aluminium foil
kemudian dimasukkan dalam autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit
dengan tekanan 1 atm (Magvirah, et al., 2019). Sterilisasi pada peralatan
seperti jarum ose dilakukan dengan cara dibakar langsung diatas api pijar
(Mpila, et al., 2012).
6. Pembuatan Media Nutrient Agar
Media agar dibuat dengan cara menimbang NA sebanyak 2 g kemudian

dilarutkan menggunakan aquadest sebanyak 100 ml di dalam erlenmayer.
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Media agar dipanaskan dan diaduk diatas magnetic stirrer hingga mendidih
dan larut ditandai dengan warna media menjadi bening seperti minyak (Rezi,
etal., 2014).
7. Penyiapan Bakteri Uji
a. Peremajaan Bakteri Uji
Peremajaan bakteri dilakukan dengan cara mengambil satu jarum
ose biakan bakteri murni yang diperoleh dari Balai Laboratorium
Kesehatan dan Kalibrasi Yogyakarta diinokulasikan dalam biakan agar
dengan permukaan miring, kemudian diinkubasi dalam inkubator pada
suhu 37°C selama 24 jam (Wijayati, et al., 2014).
b. Pembuatan Suspensi Bakteri
Pembuatan suspensi bakteri S. aureus dilakukan dengan cara bakteri
yang telah diinokulasikan disuspensikan kedalam 5 ml NaCl 0,9%,
kemudian dibandingkan kekeruhannya hingga sesuai standar 0,5
McFarland 1 (konsentrasi bakteri 1,5 x 108 CFU/mL) (Susanti dan
Mufadzilah, 2021).
8. Uji Aktivitas Antibakteri
Media NA dituang sebanyak 15-20 ml ke dalam cawan petri, didiamkan
hingga mengeras atau padat. Suspensi bakteri diambil sebanyak 1 ml,
dituangkan diatas media agar yang sudah padat dan dioleskan secara zig-zag
menggunakan cotton bud steril hingga rata secara aseptis. Kertas cakram
yang sudah ditetesi 20 pl sabun cuci piring ekstrak biji pepaya dengan variasi

konsentrasi ekstrak 2,5%; 5%; 7,5%; dan kontrol positif masing-masing
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diletakkan diatas media agar. Media diinkubasi pada inkubator dengan suhu
37°C selama 24 jam. Zona hambat yang terbentuk disekitar cakram diukur
menggunakan jangka sorong (Susanti dan Mufadzilah, 2021).
I. Analisis Data
Hasil analisis uji aktivitas antibakteri dilihat pada diameter zona bening
yang telah diukur, kemudian diinterpretasikan berdasarkan penggolongan
diameter zona bening dalam klasifikasi Clinical and Laboratory Standard
Institue (CLSI) (2018), diameter zona hambat memiliki penggolongan

kekauatan antibakteri sebagai berikut:

1. Diameter zona bening < 15mm : Resisten
2. Diameter zona bening 16-20mm . Intermediet
3. Diameter zona bening > 21 mm : Sensitif

Data diameter zona bening diolah menggunakan analisis statistik SPSS 26
dengan uji normalitias menggunakan uji Shapiro Wilk untuk memastikan data
terdistribusi normal dan uji homogenitas menggunakan Levene’s test karena data
harus homogen. Jika data terdistribusi normal dan homogen dilanjutkan uji One
Way Anova untuk mengetahui perbedaan antar kelompok (Trisia, et al., 2018).
Data yang memiliki perbedaan secara nyata dan bermakna dilakukan uji lanjutan
dengan uji poshoc Least Significant Difference (LSD). Data yang tidak
terdistribusi normal dan tidak homogen diuji dengan Kruskal wallis. dan

dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney (Ma'ruf, et al., 2022).
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Penyiapan Simplisia Biji Pepaya

Sampel yang digunakan dalam peneitian ini yaitu biji pepaya. Biji pepaya
diperoleh dari pedagang rujak yang berada di sekitar Kota Yogyakarta,
khususnya di daerah Prawirodirjan, Gondomanan, Yogyakarta. Biji pepaya yang
digunakan memiliki bentuk bulat atau lonjong dengan tepi bergerigi, aroma
khas, dan rasa pahit (Syarifah, et al., 2015) serta memiliki warna hitam
bertekstur yang terdapat pada buah pepaya sudah matang (Nduche, et al., 2019).

Biji pepaya yang telah diperoleh kemudian dilakukan sortasi basah untuk
memisahkan kotoran atau bahan asing yang menempel serta dicuci
menggunakan air mengalir untuk menghilangkan pengotor lainnya (Wahyuni, et
al., 2014). Penirisan biji pepaya yang basah menggunakan wadah yang
berlubang-lubang dari anyaman bambu. Tujuan dari penirisan yaitu untuk
mengurangi air yang tertinggal pada saat pencucian (Syahadat dan Siregar,
2020). Biji pepaya kemudian dilakuakn pengeringan dibawah sinar matahari
langsung selama 3 hari dengan ditutupi kain hitam untuk mencegah kontaminasi.
Tujuan pengeringan ini yaitu untuk mengurangi kandungan air dalam biji
pepaya, agar tidak mudah rusak dan ditumbuhi mikroorganisme, sehingga akan
menjamin kualitas simplisia selama penyimpanan (Syarifah, et al., 2015). Biji
pepaya kering selanjutnya dilakukan sortasi kering untuk memisahkan benda-
benda asing yang tidak diinginkan dan pengotor lain yang masih tertinggal pada

simplisia. Biji pepaya kering kemudian dihaluskan untuk memperkecil ukuran
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partikel agar mempermudah proses ekstraksi sehingga zat aktif lebih banyak
yang tersari (Riduana, et al., 2021)
. Ekstraksi Simplisia Biji Pepaya

Biji pepaya kering yang sudah halus kemudian dilakukan ekstraksi.
Pemilihan metode ekstraksi dalam penelitian ini didasarkan pada kandungan
senyawa dalam biji pepaya. Biji pepaya memiliki kandungan senyawa alkaloid,
flavonoid, tannin, saponin, pati, dan fenol (Nduche, et al., 2019). Senyawa
flavaonoid yang terdapat dalam biji pepaya tidak tahan terhadap suhu tinggi
diatas 50°C (Yuliantari, et al., 2017). Sehingga biji pepaya dilakukan ekstraksi
menggunakan metode maserasi. Maserasi merupakan metode ekstraksi paling
sederhana yang dilakukan secara dingin dalam suhu ruang tanpa ada peningkatan
suhu atau pemanasan (Handoyo, 2020).

Biji pepaya halus ditimbang sebanyak 150 gram kemudian dilakukan
maserasi dengan cara merendam simplisia menggunakan etanol 96% kemudian
diaduk selama 1 jam. Maserasi biji pepaya dalam penelitian ini dilakukan selama
72 jam. Biji pepaya yang sudah dimaserasi selama 72 jam kemudian disaring
menggunakan kain flanel, filtrat yang diperoleh dilakukan penguapan diatas
waterbath pada suhu 40 °C hingga didapat ekstrak kental.

Nilai rendeman yang diperoleh dari ekstrak etanol 96% biji pepaya yaitu
sebesar 7,88%. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Ahmad, et al. (2023)
melaporkan maserasi biji pepaya selama 120 jam memiliki nilai rendeman
sebesar 9,32%. Istiqori, et al. (2022) juga melaporkan bahwa biji pepaya yang

dilakukan maserasi selama 72 jam memiliki nilai rendeman sebesar 14,044%,
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lebih besar dari nilai rendeman maserasi yang dilakukan selama 24 jam. Semakin
lama waktu maserasi semakin besar nilai rendeman yang diperoleh.
. Formulasi dan Evaluasi Sediaan Sabun Cuci Piring

Ekstrak kental biji pepaya yang sudah diperoleh dari hasil maserasi
selanjutnya dilakukan pembuatan sediaan sabun cuci piring dan dilakukan uji
organoleptis. Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat sabun cuci piring
dalam penelitian ini yaitu ekstrak etanol 96% biji pepaya, Sodium lauryl sulfat
(SLS), texapon, Natrium chloride (NaCl), Sodium benzoate, propilenglikol,
oleum citri, dan aquadest. Penelitian ini menggunakan 3 formulasi dalam
pembuatan sediaan sabun cuci piring, dibedakan pada jumlah konsentrasi
ekstrak biji pepaya yang digunakan, yaitu 2,5% untuk formulasi 1; 5% untuk
formulasi 2; dan 7,5% untuk formulasi 3.

Ekstrak etanol biji pepaya digunakan sebagai zat aktif dan antibakteri.
Sodium Lauril Sulfat (SLS) digunakan sebagai surfaktan untuk meningkatkan
stabilitas busa pada sediaan sabun (Sawiji, et al., 2021). Texapon berfungsi
untuk mengangkat lemak dan kotoran dalam sediaan sabun, selain itu texapon
juga sebagai penghasil busa. Texapon dalam sabun berfungsi sebagai
pengangkat kotoran dan lemak serta digunakan sebagai penghasil busa (Ma'ruf,
et al., 2022). Natrium Chlorida (NaCl) berfungsi sebagai pengatur viskositas
atau kekentalan. NaCl juga berfungsi sebagai pemisah antara produk sabun
dengan gliserin (Arrazi, et al., 2021). Sodium Benzoat berfungsi sebagai
pengawet. Oleum citri berfungsi sebagai corigen odoris atau untuk memperbaiki

bau, dan aquadest digunakan sebagai pelarut (Sapra, et al., 2021).
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Sabun cuci piring dibuat dengan mencampur Texapon ke dalam Sodium
Lauril Sulfat, ditambahkan propilenglikol dan Sodium Benzoat sambil diaduk
perlahan-lahan hingga homogen (Campuran A). NaCl dilarutkan dalam
aquadest, selanjutnya dimasukkan dalam campuran A sambil diaduk hingga
homogen. Ekstrak biji pepaya sesuai formulasi (2,5%; 5%; dan 7,5%)
dimasukkan ke dalam campuran sambil diaduk perlahan hingga homogen, oleum
citri ditambahkan hingga didapat bau seperti yang diinginkan. Campuran akhir
dicukupkan volumenya dengan aquadest hingga 100ml. Hasil sediaan sabun cuci

piring dapat dilihat pada gambar 5.

Gambar 5. Hasil Sediaan Sabun Cuci Piring

Sediaan sabun cuci piring yang sudah didapat dari 3 formulasi, kemudian
dilakukan uji organoleptis. Hasil uji organoleptis sediaan sabun cuci piring dapat
dilihat pada tabel I1.

Tabel I1. Hasil Uji Organoleptis Sediaan Sabun Cuci Piring

No Formulasi Hasil
Warna Bau Tekstur
1 F1 (Ekstrak 2,5%) Coklat kekuningan, Jeruk Cair
bening
2 F2 (Ekstrak 5%) Coklat orange, bening Jeruk Cair
3  F3 (Ekstrak 7,5%) Coklat tua, bening Jeruk Cair

Keterangan: F = Formulasi
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Hasil uji organoleptis sediaan sabun cuci piring pada formulasi 1, 2, dan
3 memiliki bau dan tekstur yang sama, yaitu berbau jeruk karena penambahan
oeum citri sebagai pewangi dan bertekstur cair, namun, ketiga formulasi
memiliki warna yang berbeda. Formulasi 1 memiliki warna coklat kekuningan
bening, formulasi 2 memiliki warna coklat orange bening, dan formulasi 3
memiliki warna coklat tua bening. Perbedaan warna dari masing-masing
formulasi dipengaruhi oleh jumlah ekstrak etanol biji pepaya yang digunakan.
Semakin tinggi konsentrasi ekstrak yang digunakan dalam sediaan maka warna
yang dihasilkan akan semakin pekat.

D. Uji Aktivitas Antibakteri

E. Nnnnm

F. jjij
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