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ABSTRAK

Pepaya (Carica papaya L.) merupakan salah satu tanaman yang dapat dimanfaatkan sebagai
obat tradisional. Seluruh bagian pepaya dari akar sampai ujung daunnya memiliki nilai medis yang
tinggi. Kekurangan dari buah pepaya yaitu apabila buah pepaya yang sudah matang tidak bisa
bertahan lama dan mudah busuk. Angka Lempeng Total adalah angka yang menunjukkan jumlah
bakteri mesofil atau bakteri yang hidup pada suhu 15°C - 55°C dalam tiap — tiap 1 ml atau 1 gram
sampel makanan yang diperiksa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui seberapa lama pengaruh
daya tahan dari buah pepaya yang sudah disterilisasi menggunakan autoclave dan untuk mengetahui
jumlah bakteri total pada buah pepaya yang sudah disterilisasi menggunakan autoclave. Pada hari
ke-3 didapatkan nilai ALT 0,67 x 10> CFU/ml, sehingga dapat dikatakan memenuhi syarat sesuai
SNI yaitu (30°C, 72 jam) 1 x 107 koloni/g. Pada hari ke-4 sampai hari ke 10 didapatkan nilai 1,17 —
25,16 x 10?> CFU/ml dimana nilai tersebut tidak memenuhi syarat sesuai SNI yaitu (30°C, 72 jam) 1
x 10% koloni/g.

Kata kunci: Buah Pepaya, Sterilisasi, Angka Lempeng Total

ABSTRACT

Papaya (Carica papaya L.) is a plant that can be used as traditional medicine. All part of a
papaya from the roots to the tips of the leaves have high medical value. The disadvantages of papaya
is that if the ripe papaya fruit does not last long and rots easily. Total Plate Number is a number that
shows the number of mesophyll bacteria or bacteria that live at 15°C - 55°C in every 1 ml or 1 gram
of food samples examined. This study aims to determine how long the effect of the durability of
papaya fruit that has been sterilized using autoclave and to determine the total number of bacteria in
papaya fruit that has been sterilized using autoclave. Results of the study of papaya fruit samples that
had been sterilized using autoclave on day 3, the Total Plate Count (TPC) value was 0.67 x 102
CFU/ml, so it can be said to meet the requirements according to SNI (30°C, 72 jam) 1 x 102
colony/g. Day 4 to day 10 the value obtained was 1.17 — 25.16 x 10?> CFU/ml where the value did
not meet the requirements according to SNI.
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PENDAHULUAN

Banyak masyarakat di Indonesia
yang menyukai tanaman pepaya Kkarena
memiliki rasa yang enak. Selain itu buah
pepaya banyak digemari karena buah pepaya
juga mengandung nutrisi yang diperlukan
oleh manusia antara lain karbohidrat,
protein, vitamin serta mineral. Selain
memiliki nilai gizi yang cukup, pepaya
dikenal sebagai buah yangmengandung serat
yang tinggi sehinggadapat digunakan untuk
mencegah konstipasi. Tanaman pepaya
merupakan salah satu jenis tanaman yang
dapat dimanfaatkan menjadi obat tradisional.
Seluruh bagian tanaman pepaya dari akar
sampai ujung daunnya, termasuk bunga dan
buahnya memiliki nilai medis yang tinggi
(Tieze, 2002). Salah satu manfaatnya yaitu
obat depresi, penurun tekanan darah,
dislipidemia, antibakteri dan antioksidan
(Helmi, 2015).

Buah pepaya merupakan buah-
bahan yang serba guna dan mempunyai nilai
gizi yang tinggi terutama kadar vitamin C
dan vitamin A. Setiap 100 gram
mengandung 3,65 mg vitamin A dan 78 mg
vitamin C. Kelebihan dari buah pepaya
banyak digemari masyarakat karena rasanya,
dan juga tergolong memiliki harga yang
relatif murah dan terjangkau. Pepaya
termasuk golongan yang tidak bermusim,
sehingga buahnya tersedia setiap saat. Pada
umumnya buah pepaya yang dikonsumsi
oleh masyarakat yaitu buah pepaya tua yang
memiliki biji berwarna hitam. Buah pepaya
muda yang memiliki biji berwarna putih
juga dapat dimanfaatkan untuk diolah
menjadi masakan. Namun kekurangannya
dari buah ini yaitu apabila buah pepaya yang
sudah matang tidak bisa bertahan lagi,
apalagi bila buah pepaya dalam kondisi
sudah dibelah, dia akan mudah busuk dan
berair (lembek). Berdasarkan hal tersebut,
maka dilakukan penelitian jumlah bakteri
total pada buah pepaya. Penentuan jumlah
bakteri total ini dengan menghitung jumlah
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koloni kuman yang terdapat dalam sediaan,
agar mengetahui kualitas dari sampel, maka
di  lakukan  jumlah  kuman dengan
menggunakan metode angka lempeng total
(ALT). ALT adalah  angka yang
menunjukkan jumlah bakteri mesofil atau
bakteri yang hidup pada suhu 15°C - 55°C
dalam tiap — tiap 1 ml atau 1 gram sampel
makanan yang diperiksa. Metode penentuan
ALT digunakan sebagai acuan menentukan
jumlah  total  mikroorganisme  aerob
(psikrofilik, mesofilik dan termofilik) yaitu
pada sampel buah pepaya.

METODE PENELITIAN
Alat

Autoclave listrik, pisau, botol kaca,
aluminium foil, tissue, erlenmeyer, pipet
volume, push ball, spatula (kaca), plate
(patri disk), rak tabung, inkubator, counter
cell, dan bunsen.

Bahan
Buah pepaya,
Phosphate Buffer Saline

Nutrient Agar dan

Persiapan Sampel

Sampel yang digunakan yaitu
buah pepaya yang sudah dilakukan
sterilisasi dengan autoclave pada suhu
121°C. Sebelum melakukan pemanasan
persiapan pertama yaitu, memilih pepaya
yang siap dikonsumsi dan bersihkan
pepaya dari kulitnya, kemudian dipotong
menyerupai  bentuk dadu. Sebelum
dimasukan didalam botol kaca lakukan
pembersihan botol kaca dengan air panas
suhu 100°C, setelah itu masukkan
potongan pepaya kedalam botol kaca
yang  sudah  dibersihkan.  Tutup
menggunakan alumunium foil dan tutup
kembali botol kaca dan terakhir tutup
lagi dengan alumunium foil. Setelah itu
masukkan kedalam autoclave untuk
disterilisasi dengan suhu 121°C selama
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15 menit. Kemudian dilakukan uji
pemeriksan ALT selama 10 hari dimulai
dari hari pertama setelah sampel di
autoclave.

Analisa Angka Lempeng Total (ALT)
Penelitian diawali dengan
melakukan persiapan semua alat dan bahan
yang akan digunakan. Setelah melakukan
persiapan pertama-tama melakukan
pemipetan sampel daging buah pepaya
yang telah diencerkan sebanyak 25 ml.
Kemudian memasukkan sampel ke dalam
erlenmeyer yang telah berisi Buffer Phospat
sebanyak 225 ml (pengenceran 10%). Dari
erlenmeyer pengenceran 107 dipipet 1 ml
dimasukkan pada tabung berukuran 25 ml
pertama yang berisi 9 ml Buffer Phospat
dan homogenkan (Pengenceran 10  2).
Kemudian  dari  tabung  erlenmeyer
pengenceran 107 dipipet 1 ml pada tabung
kedua (Pengenceran 10°%) Pengenceran 10
dipipet 1 ml dimasukkan pada tabung
keduayang berisi 9 ml Buffer Phospat dan
homogenkan (Pengenceran 10®). Dari
masing-masing pengenceran dipipet 1 ml
dimasukkan pada masing-masing plate
steril, setelah itu tuangi dengan mediaNA
steril dan  homogenkan. Kemudiansemua
media diinkubasi pada suhu 37°C selama
1 x 24 jam. Hasil pertumbuhan dihitung
koloninya menggunakan countercell.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Setelah dilakukan penelitian ALT
pada buah pepaya yang disterilkan
menggunakan autoclave, penelitian
dilaksanakan pada tanggal 20 Maret — 30
Maret 2020 di Laboratorium Bakteriologi
FIKes UMAHA Sidoarjo didapatkan hasil
seperti pada Tabel 4.1.

Menghitung banyaknya bakteri
dalam suatu bahan (makanan, minuman dan
lain-lain) dilakukan untuk mengetahui
sampai seberapa jauh sampel itu tercemar
olen bakteri. Dengan mengetahui jumlah

27

bakteri, sehingga dapat diketahui kualitas
dari sampel tersebut. Sampel yang dapat
dikatakan baik jika jumlah bakteri yang
terkandung dalam sampel tersebut tidak
melampaui  batas maksimum yang di
persyaratkan.

Kandungan bakteri pada sampel juga
sangat menentukan tingkat
kerusakannya,serta dapat ditentukan oleh
tingkat kelayakan untuk dikonsumsi. Pada
SNI 7388:2009 tentang batas maksimum
cemaran mikroba dalam pangan, tentang
buah dalam kaleng dengan batas maksimum
ALT (30° C,72 jam) 1x 102 koloni/g.

Semua sampel mulai hari pertama
sampai hari terakhir (10 hari) dilakukan
dengan masa inkubasi yang berbeda serta
memiliki komposisi yang sama meliputi
warna, bau dan rasa. Pada tabel 4.1 hasil
ALT dari 10 botol kaca yang berisikan buah
pepaya vyang sudah di  autoclave
menggunakan alat  autoclave  listrik
didapatkan hasil sebanyak 3 dari 10 sampel
buah papaya. Dari 3 sampel tersebut dapat
dikatakan sesuai dengan SNI, dikarenakan 3
sampel memiliki jumlah pertumbuhan koloni
kurang dari 1 x 10% sehingga dapat
dikatakan memenuhi syarat sesuai SNI yaitu
(30°C,72 jam) 1x 102 koloni/g.

Sampel dikatakan layak dapat
diartikan bahwa buah pepaya baik
dikonsumsi atau memiliki kualitas bahan
pangan yang bisa dikonsumsi dalam waktu
3 hari pada suhu 30°C selama 72 jamyang
dapat dilihat dari hasil penelitian tersebut,
dan dikatakan tidak layak artinya terjadi
penurunan kualitas bahan pangan dari
kontaminan sehingga tidak aman jika
dikonsumsi berkelanjutan. Standart
kelayakan dapat diketahui dari nilai SNI
yaitu 1x 10%koloni/g, diluar dari batas nilai
SNI dikatakan tidak memenuhi syarat atau
tidak layak karena jumlah koloni yang
berlebihan.
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Tabel 4.1 Hasil Angka Lempeng Total pada pepaya yang dilakukan sterilisasi

Hari Jumlah Total Bakteri Angka SNI ISO 4833-1:2019
P10t | P10? | P10?® Koloni (102 koloni/ml)

1 7 1 0 0.57 x 102 Layak
CFU/ml

2 9 1 0 0.63 x 10? Layak
CFU/ml

3 1 1 0 0.67 x 102 Layak
CFU/ml

4 15 2 0 1.17 x 10° Tidak Layak
CFU/ml

5 20 5 0 2.33 x 10? Tidak Layak
CFU/ml

6 33 6 0 3.1x10? Tidak Layak
CFU/ml

7 45 10 2 11.5 x 10° Tidak Layak
CFU/ml

8 49 9 2 11.3 x 10? Tidak Layak
CFU/mi

9 46 15 3 16.53 x 10? Tidak Layak
CFU/ml

10 55 20 5 25.16 x 102 Tidak Layak
CFU/mi

Hasil penelitian menggunakan kontrol negatif
berupa media NA dan buffer phosphate yang
tidak mengandung sampel (tidak dilampirkan
pada hasil), pembuatan kontrol tersebut
berfungsi untuk mengetahui apakah cara kerja
yang dilakukan sudah aseptis atau belum dan
memastikan bahwa media yang digunakan
dalam penelitian bebas dari kontaminan yang
kemudian kontrol tersebut diinkubasi bersama-
sama pada suhu37°C selama 24 jam.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian mengenai analisa

bakteri total pada buah pepaya yang di steril

menggunakan metode autoclave dapat di

simpulkan :

1. Dari penelitian didapatkan hasil sampel
buah papaya yang telah disterilisasi
menggunakan autoclave listrik mampu
bertahan selama masa inkubasi 3 hari
dengan jumlah pertumbuhan  koloni
dalambatas SNI, untuk sampel lebih dari
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3 hari bakteri yang tumbuh lebih dari batas
SNI.

2. Dari hasil penelitian sampel buah pepaya
yang sudah di sterilisasi menggunakan
autoclave pada hari ke 3 didapatkan nilai
ALT 0.67 x 10?> CFU/ml, sehingga dapat
dikatakan memenuhi syarat sesuai SNI
yaitu (30°C,72 jam) 1x 102 koloni/g. Dan

pada hari ke 4 sampai hari ke 10
didapatkan nilai 1.17 — 25.16 x 10
°CFU/ml dimana nilai tersebut tidak
memenuhi  syarat sesuai SNI vyaitu

(30°C,72 jam) 1 x 102 koloni/g.
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