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ABSTRAK

Daun pepaya jepang (Chaya leaf) merupakan salah satu jenis sayuran lokal yang kaya zat
gizi terutama zink, akan tetapi pengolahan yang tepat harus dipertimbangkan untuk
mengurangi kehilangan kandungan zink. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
pengaruh durasi perebusan terhadap kadar zink daun pepaya jepang. Metode penelitian ini
adalah penelitian eksperimen, daun pepaya jepang direbus pada suhu 100°C dengan waktu
5 menit, 10 menit, 15 menit. Selanjutnya daun pepaya diperiksa kadar zink menggunakan
metode Atomic Absorption Spectroscopy (AAS) yang dilakukan di Balai Standardisasi dan
Pelayanan Jasa Industri Padang. Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah daun
pepaya jepang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan zink daun pepaya jepang
segar yaitu 9,20 mg/kg. Perebusan selama 5 menit meningkatkan kandungan zink daun
pepaya jepang menjadi 9,62 mg/kg, akan tetapi pada perebusan selama 10 menit dan 15
menit menurunkan kandungan zink daun papaya jepang menjadi 8,72 mg/kg dan 6,10 mg/kg
dengan p value 0,002 masing-masing secara berurutan. Disarankan untuk merebus daun
pepaya jepang tidak lebih dari 15 menit untuk mempertahankan kandungan zink dari daun

pepaya jepang.

Kata kunci : Daun pepaya jepang, durasi perebusan, kadar zink.

ABSTRACT

Chaya leaf are a type of local vegetable that is rich in nutrients, especially zinc, however proper
processing must be considered to reduce the loss of zinc content. This research aims to
analyze the effect of boiling duration on the zinc content of Japanese papaya leaves. This
research method is experimental research, Japanese papaya leaves are boiled at 100 _C for
5 minutes, 10 minutes, 15 minutes. Next, the papaya leaves were checked for zinc levels
using the Atomic Absorption Spectroscopy (AAS) method which was carried out at the Padang
Industrial Standardization and Services Center. The material used in the research was
Japanese papaya leaves. The research results showed that the zinc content of fresh Japanese
papaya leaves was 9.20 mg/kg. Boiling for 5 minutes increases the zinc content of Japanese
papaya leaves to 9.62 mg/kg, however boiling for 10 minutes and 15 minutes reduces the zinc
content of Japanese papaya leaves to 8.72 mg/kg and 6.10 mg/kg with p value 0.002 each
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sequentially. It is recommended to boil Japanese papaya leaves for no more than 15 minutes
to maintain the zinc content of Japanese papaya leaves.

Key words: Chaya leaves, boiling duration, zinc content.

PENDAHULUAN

Daun pepaya Jepang, yang juga
dikenal sebagai Chaya leaf, berasal dari
Yucatan Peninsula, Meksiko (Dzul-Erosa et
al., 2018), namun tanaman ini juga mampu
berkembang dengan baik di Indonesia.
Daun pepaya jepang adalah sayuran yang
mudah tumbuh dan tahan terhadap
serangan serangga. Tanaman ini termasuk
dalam  keluarga  Euphorbiaceae. Di
Indonesia, daun pepaya jepang dikonsumsi
sebagai sayuran dengan berbagai macam
olahan seperti tumis, rebus dan gulai (Arza,
2022) dan bisa dikategorikan sebagai
superfood karena memiliki nilai gizi yang
tinggi dan juga merupakan sumber
antioksidan  yaitu flavonoid  serta
mengandung alkaloid, tannin, saponin, fitat
dan glikosida sianogenik (Obichi et al.,
2015).

Daun Pepaya jepang ini memiliki
potensi  nutrasetikal, studi tersebut
menyatakan bahwa daun pepaya Jepang
memiliki manfaat dalam berbagai aktivitas
farmakologis, termasuk sebagai sumber
antioksidan dan antinflamasi (Garcia-
Rodriguez et al., 2014), juga sebagai
antidiabetik dan hipotensive (Manzanilla
Valdez, 2021) serta berperan sebagai
antibakteri (Pérez-Gonzéalez et al., 2019).

Daun pepaya jepang adalah sumber
protein, vitamin, kalsium, dan zat besi yang
baik, dan juga merupakan sumber
antioksidan yaitu polipenol (Kuri-Garcia et
al.,, 2017). Namun, daun pepaya jepang
mentah mengandung glukosida yang dapat
melepaskan sianida beracun, sehingga
memasak sebelum dikonsumsi sangat
penting untuk menonaktifkan komponen
beracun tersebut (Gonzéalez-Laredo et al.,
2003).

Tanaman pepaya jepang belum
ditanam secara luas seperti tanaman
sayuran lainnya terutama di Indonesia.
Kemungkinan  ini  disebabkan  oleh
kurangnya pengetahuan mengenai

kandungan gizi dan manfaat kesehatan dari
sayuran ini. Sebagian besar masyarakat
Indonesia umumnya menggunakan pepaya
jepang sebagai pakan ternak, meskipun ada
yang mengonsumsinya sebagai sayuran.
Selain dimasak dengan cara direbus, daun
pepaya jepang juga digunakan dalam
pembuatan rempeyek dan dendeng sebagai
bagian dari olahan makanan (Nulhakim et
al., 2020)

Hasil penelitian terkait pengaruh
berbagai jenis proses pemasakan dan lama
waktu pemasakan terhadap kadar zink daun
pepaya jepang belum ada dilakukan akan
tetapi ada kadar sianida pada daun papaya
mengharuskan untuk direbus terlebih dahulu
supaya aman untuk dikonsumsi. hasil
penelitian menunjukkan Perebusan selama
15 menit dapat menurunkan kadar sianida
daun papaya jepang menjadi 64,74 ppm
dibandingkan dengan daun pepaya jepang
segar dengan kandungan siandia 76,35 ppm
(Arza, 2023). Sejalan juga dengan penelitian
lain yang menyatakan bahwa perebusan
selama 5 menit sudah cukup untuk

menghancurkan sisa sianida, sehingga
daunnya aman untuk dikonsumsi
(Gonzélez-Laredo et al., 2003)

Disamping mempengaruhi  kadar
sianida, proses pemasakan  dapat
meningkatkan penyerapan zink dalam
tubuh. Memasak dapat meningkatkan

ketersediaan hayati nutrisi tertentu, seperti
zink, dengan memecah faktor anti-nutrisi
dan meningkatkan kelarutan mineral. Oleh
karena itu, memasak bisa menjadi cara
efektif untuk meningkatkan penyerapan zink
dalam tubuh (Fabbri & Crosby, 2016).
Tujuan dilakukan penelitian ini yaitu untuk
menganalisis pengaruh durasi perebusan
terhadap kadar zink daun pepaya jepang.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini  merupakan studi
eksperimental murni yang melibatkan
proses perebusan daun pepaya jepang
selama durasi yang berbeda, yakni 5, 10,
dan 15 menit. Daun pepaya jepang
digunakan sebagai sampel penelitian dan
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diperoleh dari Lubuk Buaya, Padang.
Sampel disiapkan dengan mencucinya
secara menyeluruh sebelum menjalani
proses perebusan selama 5, 10, dan 15
menit. Desain eksperimen yang digunakan
adalah desain acak lengkap dengan dua kali
pengulangan. Penelitian ini dilaksanakan di
laboratorium gizi FKM Universitas Andalas
dari bulan Juni hingga November 2022.
Untuk merebus 100 g daun pepaya
jepang, digunakan volume air sebanyak 400
ml. Volume tersebut disesuaikan dengan
jumlah daun pepaya jepang dan diameter
peralatan memasak untuk memastikan
seluruh bagian sayuran terendam air selama
proses perebusan. Perebusan daun pepaya
jepang menggunakan wadah tertutup untuk
mengurangi penguapan vitamin dan mineral
yang terkandung pada daun papaya jepang.
Pengaturan ini mengikuti prinsip merebus di
mana volume air harus lebih besar daripada
bahan makanan yang direbus (Lubis &
Setejo, 2013). Proses perebusan dilakukan
menggunakan kompor gas dengan suhu
sekitar 100°c, vyang diukur dengan
thermometer digital. Sebelum proses
perebusan, daun papaya jepang segar
dibagi menjadi 3 (tiga) kelompok, kemudian
3 (tiga) kelompok daun pepaya jepang
direbus dengan lama perebusan yang
berbeda yaitu selama 5 menit, 10 menit, dan
15 menit. Langkah selanjutnya pengujian
kadar zink pada daun papaya jepang.
Analisis kandungan zink dilakukan
dengan menggunakan spektrofotometer
serapan atom dan metode analisis sesuai
dengan SNI 01-2896-1998. Analisis statistik
data menggunakan uji anova satu arah
dengan dilakukan dua kali pengulangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Perubahan Kadar Zink Daun Pepaya
Jepang Setelah Perebusan

Perebusan adalah salah satu teknik
memasak makanan dalam air mendidih
(100°C) dimana volume air melebihi jumlah
makanan yang dimasak sehingga makanan
dapat terendam seluruhnya (Lubis & Setejo,
2013). Digunakan air sebanyak 400 ml untuk
dapat merendam seluruh bahan makanan
yang diolah dalam penelitian ini. Hasil
penelitian ini menemukan bahwa perebusan
berpengaruh terhadap kadar zink pada daun
papaya jepang. Hasil penelitian

Tabel 1. Kadar zink daun pepaya jepang
setelah perebusan

Kadar Rata-
M\E/:Vn?;g:ik Rata Zink p value
(mg/kg) + stdev
Daun Segar 9,2+0,18?2
5 Menit 9,6+0,18°
10 Menit 8,7+0,08°¢ 0,002
15 Menit 8,1+0,02¢

menunjukkan bahwa kandungan zink daun
pepaya jepang segar adalah 9,2 mg/kg.
Perebusan selama 5 menit meningkatkan
kadar zink daun papaya jepang menjadi 9,6
mg/kg , namun perebusan 10 menit dan 15
menit menurunkan kandungan zink daun
pepaya jepang menjadi 8,7 mg/kg; 812
mg/kg masing-masing secara berurutan.

Rata-rata kadar zat zink daun pepaya
jepang setelah perebusan 5 menit, 10 menit
dan 15 menit dapat dilihat pada tabel 1. Hasil
pemeriksaan kadar zink pada daun pepaya
jepang  setelah mengalami proses
perebusan selama 5, 10, dan 15 menit dapat
ditemukan dalam Tabel 1. Tabel tersebut
mencerminkan bahwa semakin lama daun
pepaya jepang direbus, semakin berkurang
kadar zink. Akan tetapi, Perebusan selama
5 menit, terlihat adanya peningkatan kadar
zink sebanyak 0,5 mg/kg, dengan kadar zink
daun segar sebanyak 9,2 mg/kg meningkat
menjadi 9,6 mg/kg setelah direbus selama 5
menit. Ketika proses perebusan
diperpanjang menjadi 10 menit, terjadi
penurunan kadar zink sebanyak 0,5 mg/kg,
dan pada perebusan selama 15 menit, kadar
zink menurun sebanyak 1,1 mg/kg.

Hasil Penelitian ini didukung oleh
penelitian lain. Diantaranya penelitian yang
dilakukan Issa dkk menemukan bahwa
merebus daun singkong dan daun kelor
selama 10 menit dapat menurunkan kadar
zink (Issa et al., 2019). Penelitian lain yang
dilakukan Sharma & Sharma menemukan
bahwa merebus brokoli, kubis brussel, dan
bayam dengan menggunakan banyak air
dapat menurunkan kadar zink dibandingkan
dengan mengukus dan menggunakan
microwave (Sharma & Sharma, 2022).
Namun hasil penelusuran tersebut tidak
memberikan alasan spesifik mengapa
merebus selama 10 menit dapat
menurunkan kadar zink. Ada kemungkinan
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bahwa perebusan yang berkepanjangan
dapat menyebabkan mineral larut dari daun
ke dalam air.

Hasil pengukuran kadar zink pada daun
pepaya jepang dengan metode
spektrofotometer menunjukkan adanya
peningkatan kadar zink pada perebusan
selama 5 menit diduga karena perebusan
mampu mereduksi kalsium oksalat, Kalsium
oksalat adalah senyawa vyang dapat
ditemukan dalam beberapa makanan,
terutama sayuran hijau. sehingga dengan
berkurangnya kandungan kalsium oksalat
dapat meningkatkan bioavailabilitas dari
bahan makanan tersebut (Sudharto, 2013).
Akan tetapi setelah perebusan selama 10
menit dan 15 menit terjadi penurunan kadar
zink pada daun papaya jepang. Penurunan
kadar zink tertinggi terjadi ketika direbus
selama 15 menit. Hal ini disebabkan oleh
frekuensi kontak antara bahan makanan
dengan air sebagai zat pelarut pada saat
merebus, sehingga dapat meningkatkan
frekuensi kontak bahan makanan dengan
zat pelarut. Semakin banyak kontak antara
zat pelarut dan terlarut, maka kelarutan akan
semakin tinggi (Sinala, 2016). Disamping itu,
perebusan makanan dapat menyebabkan
leaching atau keluarnya zat-zat tertentu ke
dalam air rebusan sehingga jika direbus
dalam durasi yang cukup lama dapat
menghilangkan kandungan zat gizi pada

bahan makanan tersebut (Widjanarko,
2013).
KESIMPULAN

Perebusan selama 5 menit dapat
meningkatkan kadar zink daun papaya
jepang, namun perebusan 10 menit dan 15
menit menurunkan kandungan zink pepaya
jepang secara signifikan. Oleh karena itu,
disarankan untuk merebus daun pepaya
jepang dalam waktu yaitu 5-10 menit untuk
mencegah hilangnya kandungan zink terlalu
banyak.
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