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Abstrak 

 

Pepaya merupakan salah satu tumbuhan herba yang memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Banyak penelitian yang sudah dilakukan 

terhadap manfaat dari tanaman ini terutama daunnya. Salah satu manfaat dari tanaman ini bagi kesehatan adalah kemampuannya dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri (antibakterial). Selain bagian daunnya bagian lain dari tumbuhan ini memiliki manfaat yang sama 

sebagai antibakteri namun banyak masyarakat yang belum mengetahui hal tersebut, sehingga bagian lain dari tanaman ini kurang 

dimanfaatkan selain daun dan daging buahnya. Berangkat dari hal tersebut studi literatur ini dilakukan dengan tujuan masyarakat yang 

membacanya dapat mengetahui bahwa bagian-bagian lain dari tumbuhan pepaya memiliki manfaat kesehatan terutama dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri dan mengetahui pula bagian manakah yang paling baik dalam menghambat pertumbuhan bakteri. 

Hasil dari studi literatur menunjukkan akar, daun, daging buah, biji buah, kulit batang, dan kulit buah pepaya memiliki manfaat dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri dan ekstrak dengan bahan dasar daun pepaya memiliki daya antibakteri tertinggi disbanding dengan 

bagian lain tumbuhan pepaya.  
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PENDAHULUAN 

 

Pepaya merupakan salah satu tumbuhan herba yang 

bentuk strukturnya tidak tampak seperti tumbuhan 

herba pada umumnya.1 Tumbuhan ini memiliki 

morfologi batang yang tegak dan besar, daun majemuk 

dengan bentuk seperti telapak tangan dengan rata-rata 

diameter 50-70 cm, dan memiliki buah yang umumnya 

berwarna oranye kekuningan yang rasanya manis 

ketika sudah matang dengan biji berbentuk bulat 

berwarna hitam.2 

 

Gambar 1. Bagian tumbuhan pepaya.3 

 

 

 

 

Sebagai tanaman herba pepaya tentunya memiliki 

khasiat bagi kesehatan. Manfaat tersebut antara lain 

sebagai antiinflamasi, antioksidan, antifungi, dan 

antibakteri.4  

 

Umumnya masyarakat Indonesia hanya memanfaat 

bagian tertentu saja dari tumbuhan ini baik untuk 

dikonsumsi maupun sebagai obat. Bagian yang 

biasanya dimanfaatkan adalah daging buah dan 

daunnya saja, padahal berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan sebelumnya didapatkan hasil bahwa bagian-

bagian lain dari tumbuhan ini memiliki manfaat bagi 

kesehatan yang dapat dilihat pada gambar 2. 
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Gambar 2. Manfaat tanaman pepaya bagi kesehatan.5 

 

Apabila diperhatikan bagian-bagian lain seperti biji, 

akar, batang dari tumbuhan pepaya memiliki manfaat 

yang hampir sama dengan daun dan daging buahnya 

yang salah satunya memiliki sifat antibakterial. Berikut 

adalah aktivitas antibakterial tiap bagian dari tumbuhan 

pepaya yang memiliki efek melawan pertumbuhan 

beberapa jenis bakteri. 

 

 

Gambar 3. Efek antimikroba tumbuhan pepaya.6-20 

 

Maka dari itu studi literatur ini dirasa perlu dilakukan 

mengingat banyak masyarakat yang belum mengetahui 

bahwa selain daun dan daging buahnya, bagian lain dari 

tumbuhan pepaya dapat dimanfaatkan sebagai alternatif 

obat, terutama obat dari penyakit yang disebabkan oleh 

bakteri. Studi literatur ini dibuat dengan tujuan 

masyarakat mengetahui manfaat dari bagian tumbuhan 

pepaya lainnya selain daun dan daging buahnya 

sertamengetahui bagian tumbuhan manakah yang 

memiliki manfaat paling baik dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri. 

 

ISI 

 

METODE PENELITIAN 

 

Metode penelitian yang digunakan kali ini adalah studi 

literatur. Data yang digunakan berupa data sekunder 

yang didapat dari berbagai kepustakaan. Pengumpulan 

data dengan metode dokumentasi berupa pengumpulan 

informasi literatur yang saling berkaitan dengan 

rumusan masalah yang dilakukan.21 

 

HASIL PENELITIAN 

 

Berdasarkan studi literatur yang dilakukan didapatkan 

beberapa sumber peneltian yang dapat dijadikan acuan. 

Menurut penelitian yang dilakukan Asghar et al (2016) 

didapatkan data bahwa hasil ekstraksi dari 100 gram 

bahan kering yang dilarutkan dengan etanol didapatkan 

ekstrak akar sebanyak 20,89 gr, kulit buah 15,66 gr, 

kulit batang 14,47 gr, biji 12,36 gr, daun 11,47 gr, dan 

bubur buah 10,31 gr. Dari data tersebut dapat dilihat 

bahwa bahan yang paling banyak hasil ekstrasinya 

adalah akar dan yang paling sedikit adalah bubur 

buah.22 
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Gambar 4. Hasil ekstraksi bahan kering berbagai bagian 

tumbuhan pepaya (g/100 g dry matter).22 

 

Hasil ekstraksi dari tiap bagian tumbuhan pepaya 

memiliki senyawa bioaktif yang bersifat antibakterial. 

Pada ekstrak daging buah pepaya yang diekstrak 

menggunakan etanol didapatkan senyawa antibakteri 

seperti alkaloid, flavonoid, tannin, steroid, dan saponin 

yang dapat dilihat pada gambar 5. 

 

 

Gambar 5. Kandungan fitokimia ekstrak buah pepaya.23 

 

Ekstrak biji pepaya yang diekstrak dengan pelarut etanol 

memiliki senyawa antibakteri seperti alkaloid, flavonoid, 

tannin, dan saponin yang dapat dilihat pada gambar 6. 

 

 

Gambar 6. Kandungan fitokimia ekstrak biji pepaya.23 

 

Untuk daun pepaya yang di ekstrak dengan pelarut etanol 

memiliki senyawa antibakteri seperti alkaloid, saponin, 

flavonoid, steroid, dan terpenoid, dan untuk kulit batang 

pepaya yang di ekstrak menggunakan etanol memiliki 

senyawa antibakteri antara lain, alkaloid, saponin, dan 

flavonoid yang dapat dilihat pada gambar 7.  

 

 

Gambar 7. Kandungan fitokimia ekstrak daun dan kulit 

batang pepaya.24 

 

Dari literatur tersebut dapat dianalisis bahwa bagian daun 

dan daging buah pepaya memiliki senyawa antibakteri 

yang lebih kompleks dibandingkan dengan bagian lain 

dari tumbuhan pepaya.23,24 

 

Beberapa bagian tumbuhan mungkin memiliki beberapa 

senyawa aktif dengan jenis yang sama namun hal tersebut 

bukan menjadi satu-satunya tolak ukur untuk efektivitas 

bagian tumbuhan tersebut dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri akan sama, hal ini dikarenakan tiap 

senyawa aktif pada bagian-bagian tumbuhan memiliki 

kadar yang berbeda. Pada penelitian Asghar et al (2016) 

yang mengukur nilai total flavonoid pada bagian-bagian 

tumbuhan pepaya yang diekstrak menggunakan etanol 

didapatkan hasil sebagai berikut: daun 21,88 mg CE/g, 

kulit buah 19,81 mg CE/g, akar 18,99 mg CE/g, kulit 

batang 18,2 mg CE/g, bubur buah 16,26 mg CE/g, biji 

buah 10,44 mg CE/g seperti yang dapat dilihat pada 

gambar 8.22 
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 Gambar 8. Nilai total flavonoid (mg CE/g dry powder).22 

 

Dari data tersebut dapat dilihat bahwa pada ekstrak etanol 

dengan bahan dasar bubuk daun pepaya memiliki nilai 

total flavonoid paling tinggi dan estrak etanol dengan 

bahan dasar biji buah memiliki nilai total flavonoid 

paling rendah. Hal ini didukung oleh penelitian Gaye et 

al (2019) yang meneliti hal serupa dengan hasil ekstrak 

etanol daun pepaya memiliki nilai total flavonoid yang 

lebih tinggi dibandingakan ekstrak etanol kulit buah dan 

biji buah pepaya.25 

 

Tinggi rendahnya kadar pada senyawa bioaktif biasanya 

akan berbanding lurus dengan kemampuan senyawa 

tersebut dalam menghambat pertumbuhan bakteri. Pada 

penelitian Lohidas et al (2015) yang melakukan uji 

diameter zona hambat terhadap beberapa spesies bakteri 

menggunakan beberapa bagian dari tanaman pepaya 

yang dibuat ekstrak didapatkan hasil sebagai berikut: 

Ekstrak etanol daging buah pepaya dapat membentuk 

diameter zona hambat sebesar 12 mm pada bakteri 

Staphylococcus aureus, 12 mm pada Escherichia coli, 

dan 9 mm pada Bacillus cereus.23 

 

Ekstrak etanol daun pepaya dapat membentuk diameter 

zona hambat sebesar 11 mm pada bakteri Staphylococcus 

aureus, 14 mm pada Escherichia coli, dan 12 mm pada 

Bacillus cereus. Ekstrak etanol biji buah pepaya dapat 

membentuk diameter zona hambat sebesar 10 mm pada 

bakteri Staphylococcus aureus, 11 mm pada Escherichia 

coli, dan 10 mm pada Bacillus cereus.23 

 

Apabila dianalisis untuk menentukan ekstrak etanol 

bagian manakah pada tumbuhan pepaya yang memiliki 

diameter zona hambat paling besar terhadap 

pertumbuhan bakteri, salah satu caranya adalah dengan 

menghitung rata-rata diameter zona hambat yang 

terbentuk pada ketiga bakteri yang di uji tersebut. 

Hasilnya adalah rata-rata diameter zona hambat yang 

dibentuk ekstrak etanol daging buah pepaya 11 mm, biji 

buah pepaya 10,33 mm, dan daun pepaya 12,3 mm. Jadi 

bagian daun pepaya lah yang memiliki diameter zona 

hambat yang paling besar, hal tersebut mengindikasikan 

bahwa daun pepaya memiliki daya bakteri paling baik 

dalam menghambat pertumbuhan bakteri dibandingkan 

dengan bagian lain dari tumbuhan pepaya.23 

 

Hal yang sama didapatkan pada penelitian Saravanasingh 

et al (2016). Ia melakukan penelitian serupa terhadap 

pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus dan 

Escherichia coli menggunakan ekstrak etanol daun, 

batang, dan akar tumbuhan pepaya. Hasil dari penelitian 

tersebut adalah: diameter zona hambat yang dibentuk 

ekstrak etanol daun pepaya terhadap pertumbuhan bakteri 

Staphylococcus aureus adalah 12 mm dan 15 mm pada 

Escherichia coli. Pada uji ekstrak etanol batang pepaya 

terhadap pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus 

adalah 12 mm dan 12 mm pada Escherichia coli. 

Sedangkan pada ekstrak etanol akar pepaya terhadap 

pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus adalah 12 

mm dan 15 mm pada Escherichia coli. Rata-rata diameter 

zona hambat yang dibentuk ekstrak etanol daun pepaya 

masih lebih besar apabila dibandingkan dengan ekstrak 

etanol batang dan akar tumbuhan pepaya.26  

 

Dengan demikian penelitian yang dilakukan oleh Lohidas 

et al (2015) dan Saravanasingh et al (2016) memiliki 

hasil yang saling mendukung, bahwa ekstrak daun 

pepaya memiliki daya antibakteri yang lebih baik 

dibandingkan dengan bagian lain dari tumbuhan 

pepaya.23,26 

 

PEMBAHASAN 

 

Pada bagian hasil dari studi literatur didapatkan data 

bahwa bagian dari tumbuhan pepaya yang memiliki 

daya antibakteri paling baik adalah bagian daunnya. Hal 

ini berdasarkan kemampuan ekstrak dalam 

menghambat pertumbuhan beberapa jenis bakteri yang 

dilihat dari diameter zona hambat yang dihasilkan.  
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Adanya perbedaan daya antibakteri pada tiap bagian 

tumbuhan pepaya dapat disebabkan oleh beberapa hal antara 

lain perbedaan senyawa aktif yang terkandung dalam tiap 

bagian tumbuhan, perbedaan kadar senyawa aktif, perbedaan 

jenis zat pelarut yang digunakan dalam proses ekstraksi, 

perbedaan jumlah zat pelarut yang digunakan dalam proses 

ekstraksi, dan perbedaan ukuran bahan yang digunakan 

saat ekstraksi.27  

 

Dalam studi literatur ini faktor yang dapat 

menyebabkan perbedaan daya antibakteri seperti jenis 

zat pelarut dapat disingkirkan dari variabel luaran 

karena peneliti sengaja mencari literatur yang 

menggunakan etanol sebagai bahan pelarut dalam 

proses pembentukan ekstrak karena dari penelitian 

sebelumnya dikatakan bahwa senyawa aktif yang 

berasal dari tumbuhan seperti alkaloid, flavonoid, dan 

terpenoid merupakan jenis senyawa polar.28 Senyawa 

yang bersifat polar cenderung memiliki kemampuan 

untuk melarutkan jenis senyawa polar lainnya, dimana 

etanol merupakan senyawa pelarut polar dengan tingkat 

kepolaran yang paling tinggi setelah aquos, sehingga 

etanol diyakini merupakan pelarut yang optimal 

digunakan dalam proses pembuatan ekstrak dengan 

bahan yang berasal dari tumbuhan.29 

 

Faktor utama yang menyebabkan perbedaan daya 

antibakteri diantara bagian-bagian tumbuhan pepaya 

pada studi literatur ini adalah perbedaan jenis senyawa 

aktif yang terkandung dalam tiap bagian tumbuhan 

pepaya dan kadar dari tiap senyawa aktif tersebut. 

 

Dilihat dari kandungan senyawa aktif yang bersifat 

antibakterial, mengacu pada penelitian Lohidas et al 

(2015) dan Umar et al (2018) didapatkan data bahwa 

ekstrak etanol yang bahan dasarnya berupa daun pepaya 

memiliki jenis kandungan senyawa antibakteri yang 

paling kompleks diantara bagian tumbuhan pepaya 

lainnya.23,24 

 

Kemudian dilihat dari kadar senyawa antibakterinya, 

menurut penelitian Asghar et al (2016) dengan satuan 

mg CE/g nilai total flavonoid dengan kadar tertinggi 

dimiliki oleh ekstrak dengan bahan dasar daun pepaya 

apabila dibandingkan dengan bagian lain tumbuhan 

pepaya, hal serupa ditemukan pada penelitian Gaye et 

al (2019) dengan satuan mg QE/g didapatkan hasil nilai 

total flavonoid tertinggi terdapat pada ekstrak etanol 

daun pepaya.22,25 

 

Jenis senyawa aktif dan kadar senyawa aktif dalam tiap 

bagian tumbuhan pepaya memiliki peranan penting 

yang memengaruhi tinggi rendahnya daya antibakteri 

tiap bagian tanaman, hal ini dapat dilihat dari diameter 

zona hambat yang terbentuk. 

 

Penelitian Asghar et al (2016) dan Lohidas et al (2015) 

membuktikan hal tersebut. dari jenis bakteri yang 

diujikan yaitu Staphylococcus aureus, Baicllus cereus, 

Escherichia coli dengan masing-masing ekstrak dengan 

bahan dasar bagian-bagian tumbuhan pepaya seperti 

akar, batang, kulut, biji, daging buah, dan daun. 

Hasilnya bakteri yang diuji dengan ekstrak berbahan 

dasar daun pepaya menghasilkan diameter zona hambat 

yang paling besar.22,23 

 

SIMPULAN 

 

Tumbuhan pepaya yang dikenal sebagai tanaman herba 

memiliki manfaat sebagai antibakteri yang dapat 

menghambat pertumbuhan beberapa jenis bakteri. 

Selain daun dan daging buahnya bagian lain dari 

tanaman ini seperti akar, kulit batang, kulit buah, dan 

bijinya memiliki khasiat bagi kesehatan, salah satunya 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri. 

 

Dari studi literatur ini dapat disimpulkan bahwa tiap 

bagian dari tumbuhan pepaya memiliki daya 

antibakteri, namun dari semua bagian tumbuhan yang 
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diujikan bagian daun pepayalah yang memiliki daya 

antibakteri tertinggi dilihat dari diameter zona hambat 

yang dihasilkan. Hal tersebut dapat disebabkan karena 

hasil uji fitokimia daun pepaya memiliki jenis senyawa 

antibakteri yang paling kompleks dibandingkan bagian 

lain dan kadar dari salah satu senyawa antibakterinya 

diketahui lebih tinggi dari bagian lain. 

 

Mengacu pada hal tersebut diharapkan adanya 

penelitian lebih lanjut terkait pemanfaatan dari 

kemampuan tiap-tiap bagian tumbuhan sebagai 

alternatif pengobatan. 
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