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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan daun pepaya setelah direbus terhadap 
sifat sensoris yaitu warna, tekstur, rasa dan kesukaan overall pada cookies. Pembuatan cookies dilakukan dengan 
pembuatan adonan dengan penambahan daun pepaya (T0: 0 %; T1: 10 %; T2: 20 %; T3: 30 %) yang telah 
direbus, pembentukan adonan dan pemanggangan. Metode yang digunakan yaitu uji ranking pada parameter 
warna, tekstur dan rasa, serta uji hedonik pada parameter kesukaan overall. Data yang diperoleh dianalisis dengan 
uji non-parametrik Kruskal Wallis Test dan uji lanjut Mann Whitney U Test. Hasil uji sensoris menunjukkan bahwa 
semakin tinggi konsentrasi penambahan daun pepaya maka warna semakin hijau, kerenyahan tekstur berkurang, 
rasa semakin pahit dan kesukaan berkurang. Perlakuan terbaik penambahan konsentrasi daun pepaya pada 
cookies secara sensoris yaitu T1: 10 %. 
  
Kata kunci: sifat sensoris; daun pepaya; cookies 
 
Abstract 

The purpose of this research was to find the effects of boiled papaya leaf addition on sensory properties in 
cookies such as color, texture, flavor, and overall liking. Cookies was made by mixing boiled papaya leaves with 
dough (T0: 0 %; T1: 10 %; T2: 20 %; T3: 30 %), shaping the dough, and baking. Rank test was used on color, 
texture, and flavor parameters but overall liking parameter used hedonic test. The obtained data were analyzed by 
non-parametric Kruskal Wallis Test and further Mann Whitney U Test. The results showed that the higher 
concentration of papaya leaf in cookies made greener color, less crunchy texture, bitter flavor, and less overall 
liking of cookied. The best treatment of papaya leaf addition in cookies was T1 : 10%. 
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Pendahuluan 

Daun pepaya merupakan bagian dari tanaman pepaya yang mengandung banyak zat gizi baik seperti 
komponen bioaktif. Komponen bioaktif pada daun pepaya sangat berlimpah seperti alkaloid, flavonoid, saponin dan 
papain (Vuong et al., 2013). Beberapa komponen tersebut bermanfaat bagi tubuh karena memiliki peranan 
sebagai antioksidan. Senyawa antioksidan ini dapat mencegah timbulnya berbagai penyakit degeneratif seperti 
serangan jantung, leukimia serta penuaan dini. 

Berlimpahnya komponen bermanfaat pada daun pepaya ini ternyata tidak cukup menarik perhatian 
masyarakat untuk mengkonsumsinya. Alasan utama rendahnya minat masyarakat dalam mengkonsumsi daun 
pepaya yaitu adanya rasa pahit yang sangat kuat pada daun ini. Rasa pahit ini disebabkan oleh senyawa yang 
disebut alkaloid karpain (C14H25NO2) yang terdapat dalam daun pepaya (Boshra dan Tajul, 2013). 

Perebusan merupakan salah satu langkah mudah dalam mengeliminasi rasa pahit pada daun pepaya. 
Selama proses perebusan, alkaloid karpain dalam daun pepaya akan terdekomposisi oleh panas sehingga rasa 
pahit dapat diminimalisir (Putri et al., 2017). Sifat alkaloid karpain yang dapat terurai oleh panas ini menjadikan 
daun pepaya menjadi substansi yang sangat cocok bila dipadukan dengan bahan pangan yang banyak digemari 
masyarakat dan pada proses pengolahannya membutuhkan pemanasan seperti cookies. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan daun pepaya setelah direbus terhadap 
sifat sensoris pada cookies. Manfaat penelitian ini yaitu dapat memberi informasi terkait pemanfaatan daun pepaya 
yang ditambahkan dalam cookies sebagai upaya peningkatan konsumsi daun pepaya. 
 
Materi dan Metode 
Materi 

Bahan – bahan yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya daun pepaya yang berasal dari tanaman 
pepaya (Carica papaya L.) jenis pepaya jingga dan didapat dari area Agrotechnopark Universitas Diponegoro, 
tepung terigu, gula halus, margarin, kuning telur, susu skim, baking soda, dan garam. Peralatan yang digunakan 
diantaranya yaitu mixer, baskom, blender, oven, timbangan analitik, formulir uji dan alat tulis. 
 
Metode 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober – Desember 2017. Metode penelitian meliputi pembuatan 
cookies dan uji sifat sensoris parameter warna, tekstur dan rasa dengan metode uji ranking serta parameter 
kesukaan overall dengan metode uji hedonik.  
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Proses Pembuatan Cookies 
Tahapan pertama dalam pembuatan cookies daun pepaya yaitu perebusan daun pepaya dalam air bersuhu 

60°C selama 10 menit dan dilakukan 2 kali pengulangan perebusan. Tahap selanjutnya pembuatan adonan 
dengan komposisi tepung terigu, daun pepaya setelah direbus (T0: 0 %; T1: 10 %; T2: 20 %; T3: 30 %), gula 
halus, margarin, kuning telur, susu skim, baking soda dan garam yang dicampur dengan mixer hingga rata. 
Adonan lalu ditimbang dengan berat 15 gram dan dibentuk bulatan pipih. Kemudian adonan dipanggang dalam 
oven dengan suhu 130°C selama 35 menit. 
 
Prosedur Pengujian Sifat Sensoris 

Pengujian sifat sensoris dilakukan oleh 25 panelis agak terlatih yang dipilih secara acak. Panelis tersebut 
diminta untuk memberi nilai terhadap 4 parameter yaitu warna, rasa, tekstur dan kesukaan overall pada sampel 
cookies. Parameter warna yaitu panelis diminta menilai tingkat warna pada cookies dimulai dari nilai 1 sangat tidak 
hijau sampai nilai 5 sangat hijau. Parameter rasa yaitu panelis diminta menilai tingkat rasa pahit pada cookies 
dimulai dari nilai 1 sangat tidak pahit sampai nilai 5 sangat pahit. Parameter tekstur yaitu panelis diminta menilai 
tingkat kerenyahan cookies dimulai dari nilai 1 sangat tidak renyah sampai nilai 5 sangat renyah. Parameter 
kesukaan overall yaitu panelis diminta untuk menilai kesukaan secara keseluruhan gabungan rasa, tekstur dan 
aroma sampel cookies dimulai dari nilai 1 sangat tidak suka sampai nilai 5 sangat suka (Ismawati et al., 2016). 
 
Analisis Statistik 

Data hasil uji sifat sensoris dianalisis dengan uji non-parametrik Kruskal Wallis Test dan jika terdapat 
perbedaan yang bermakna dilanjutkan dengan uji Mann Whitney U Test menggunakan SPSS 22.0 for windows. 
 
Hasil dan Pembahasan 

Hasil uji sifat sensoris memperlihatkan perbandingan terbalik dimana semakin tinggi konsentrasi daun 
pepaya pada cookies semakin rendah penerimaan panelis terutama pada tingkat kesukaan. Pada parameter uji 
rangking yaitu warna, tekstur, dan rasa terdapat perbedaan yang berpengaruh nyata. Hasil analisis tersaji pada 
Tabel 1. 
 
Tabel 1. Hasil Pengujian Sifat Sensoris 

Perlakuan Warna Tekstur Rasa Overall 
T0 1,08 ± 0,28d 4,04 ± 1,06a 1,20 ± 0,41d 4,44 ± 0,77a 

T1 2,96 ± 0,35c  3,88 ± 0,73a 2,36 ± 0,57c 3,44 ± 0,82b 

T2 3,72 ± 0,46b 3,24 ± 0,72b 3,00 ± 0,50b 3,00 ± 0,87c 

T3 4,84 ± 0,37a  3,20 ± 0,82b 3,96 ± 0,89a 1,76 ± 0,66d 

Keterangan: Hasil ditunjukkan sebagai nilai rerata ± SD dengan superskrip huruf yang berbeda menunjukkan adanya 
perbedaan nyata (P < 0,05). 
 
Warna 

Berdasarkan uji sensoris cookies daun pepaya pada parameter warna diperoleh hasil bahwa perlakuan T0 
berwarna sangat tidak hijau, dilanjutkan oleh T1 berwarna agak hijau, T2 berwarna hijau, dan T3 berwarna sangat 
hijau. Hasil ini menunjukkan bahwa intensitas warna hijau semakin meningkat seiring dengan penambahan 
konsentrasi daun pepaya yang diberikan. Daun pepaya ini merupakan substansi penyebab warna hijau pada 
cookies. Daun pepaya mengandung pigmen warna hijau yang sekaligus dapat berperan sebagai senyawa bioaktif 
yaitu klorofil. Menurut Setiari dan Nurchayati (2009), daun pepaya mengandung klorofil a dan klorofil b dengan nilai 
klorofil total yaitu 29,5975 mg/g. 
 
Tekstur 

Tesktur yang didapat pada cookies daun pepaya perlakuan T0 dan T1 yaitu renyah sedangkan pada 
perlakuan T2 dan T3 yaitu agak renyah. Hasil uji sensoris menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi daun 
pepaya maka kerenyahannya akan semakin berkurang. Tingginya kadar air yang dimiliki oleh daun pepaya 
menyebabkan hasil cookies menjadi lebih lunak. Namun, nilai hasil uji pada panelis ini masih memenuhi syarat SNI 
2973-2011 dimana cookies dengan penambahan daun pepaya masih memiliki tekstur yang renyah. Kerenyahan 
tersebut diperoleh dari penggunaan tepung terigu rendah protein yang cocok digunakan sebagai bahan baku 
cookies karena kemampuan dalam menyerap air cukup lemah. Hal ini sesuai dengan Pareyt dan Delcour (2008) 
yang menyatakan bahwa tepung terigu rendah protein digunakan dalam pembuatan cookies karena memiliki 
kemampuan absorpsi air yang lebih kecil dibandingkan tepung terigu tinggi protein sehingga menghasilkan tekstur 
yang renyah. 
 
Rasa 

Indera pengecap panelis pada pengujian parameter rasa menunjukkan bahwa perlakuan T0 memiliki rasa 
sangat tidak pahit, T1 memiliki rasa tidak pahit, T2 memiliki rasa agak pahit, dan T3 memiliki rasa pahit. Semakin 
tinggi konsentrasi daun pepaya yang diberikan maka semakin pahit rasa cookies yang dihasilkan. Hal ini terjadi 
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karena daun pepaya mengandung senyawa pemberi rasa pahit ketika dimakan. Menurut Boshra dan Tajul (2013), 
rasa pahit pada daun pepaya disebabkan oleh senyawa alkaloid karpain (C14H25NO2).  

Hasil ranking pada rasa cookies daun pepaya menunjukkan bahwa perlakuan T1 dan T2 tergolong dalam 
tingkatan agak pahit. Penerimaan panelis dalam mentolerir rasa pahit ini disebabkan karena adanya proses 
perebusan pada daun pepaya sebagai upaya dalam mengurangi kandungan alkaloid karpain. Hal ini sesuai 
dengan Putri et al. (2017) yang menjelaskan bahwa pada proses perebusan daun pepaya terjadi dekomposisi 
senyawa alkaloid karpain karena adanya panas. Selain karena kandungan alkaloid karpain yang berkurang selama 
proses perebusan, penggunaan gula pada adonan cookies juga berperan dalam menyamarkan rasa pahit daun 
pepaya. Menurut Campbell et al. (2014), gula mengandung sukrosa yang merupakan senyawa pemberi rasa 
manis. 
 
Kesukaan Overall 

Penilaian kesukaan panelis pada cookies daun pepaya secara keseluruhan didapat hasil bahwa perlakuan 
T0 disukai, disusul oleh perlakuan T1 dan T2 agak disukai dan terakhir T3 tidak disukai. Faktor rasa pahit pada 
cookies daun pepaya ini menjadi penyebab utama atas rendahnya penilaian yang diberikan. Menurut Sukandar et 
al. (2014), cita rasa adalah faktor terpenting sebagai penentu mutu dan tingkat kesukaan produk pangan. Penilaian 
pada perlakuan T1 dan T2 masih dalam kategori agak suka. Hal ini menunjukkan bahwa cookies dengan 
konsentrasi penambahan daun pepaya yang rendah masih diminati oleh panelis.  
   
Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan daun pepaya yang telah direbus pada 
cookies menyebabkan perubahan sifat sensoris pada warna, tekstur dan rasa. Penerimaan kesukaan secara 
overall berkurang seiring bertambahnya konsentrasi daun pepaya pada cookies. Perlakuan terbaik konsentrasi 
daun pepaya yang telah direbus pada cookies yaitu T1: 10 %. 
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