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ABSTRAK   INFO ARTIKEL  

 
Malaria merupakan penyakit infeksi yang terjadi akibat parasite 
Plasmodium melalui gigitan Anopheles betina. Terdapat sepuluh 
kabupaten/kota dengan jumlah kasus malaria tertinggi se-provinsi Papua 
salah satunya yaitu, Kota Jayapura sebanyak 74,234 kasus. Telah ditemukan 
1854 tanaman dari 196 famili dan 1012 genera telah digunakan untuk 
malaria secara global. Dalam jumlah tersebut, daun papaya  merupakan 
salah satu tanaman obat malaria yang banyak digunakan. Di Indonesia 
sangat mudah untuk menemukan daun pepaya. Daun pepaya biasanya 
diolah menjadi sayur dan obat herbal. Kandungan kimia dari daun papaya 
diantaranya adalah alkaloid yang menyebabkan rasa pahit. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui daya terima dan nilai gizi terhadap pembuatan 
minuman jelly sari daun pepaya untuk penderita penyakit malaria. 
Rancangan penelitian ini adalah One-Shot Case Study yaitu dimana dalam 
desain penelitian ini terdapat suatu kelompok diberi treatment (perlakuan) 
dan selanjutnya diobservasi hasilnya. Penelitian dilakukan terhadap produk 
minuman jelly (warna, aroma, rasa, dan tekstur) dari 30 panelis agak 
terlatih. Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan terbaik secara 
organoleptik diperoleh dari formula 3 dengan presentase daun pepaya 80 
gr dengan karagenan 1,5 gr. Daya terima pada 30 panelis tidak terlatih 
menunjukan bahwa produk minuman jelly sadaya masih dapat diterima 
oleh konsumen. Kandungan vitamin C pada formula 2 terbaik minuman jelly 
sebesar 82.70 mg/L. Vitamin A yang terkandung dalam minuman jelly pada 
formula 3 terbaik yaitu sebesar 7.46 mg. 
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ABSTRACT  
 
Malaria is an infectious disease caused by the Plasmodium parasite transmitted by female Anopheles mosquito 
bites. One of the ten districts/cities in Papua province with the most malaria cases is Jayapura, with 74,234 cases. 
Globally, 1854 plants from 196 families and 1012 genera have been identified as malaria treatments. In this 
quantity, papaya leaves are an extensively utilised anti-malaria plant. In Indonesia, papaya leaves are readily 
available. Typically, papaya leaves are processed into vegetables and herbal remedies. The chemical composition of 
papaya leaves includes bitter-tasting alkaloids. This research aimed to determine the acceptability and nutritional 
value of making papaya leaf juice jelly drinks for malaria patients. This research employed a One-Shot Case Study 
design in which a group was administered treatment, and the results were observed. Thirty moderately trained 
panellists evaluated jelly drink products based on colour, aroma, taste, and texture. The findings indicated that 
formula 3, with a percentage of 80 g of papaya leaves and 1.5 g of carrageenan, provided the most excellent 
organoleptic treatment. Acceptability among 30 untrained panellists demonstrated that Sadaya Jelly Drink 
products continue to be acceptable to consumers. Formula 1’s vitamin C content was 82.70 mg/L. In addition, 
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formula 3’s vitamin A content was 7.46 mg. 
 
Keywords: Jelly Drink, Malaria, Papaya Leaf, Vitamin A, Vitamin C 

 

 
PENDAHULUAN 

Malaria merupakan penyakit endemis yang terdapat di beberapa daerah Indonesia yang sampai 
saat ini belum dapat diselesaikan (Lappra & Sudharmono, 2021). Posisi pertama dengan jumlah 
Annual Parasite Incidence (API) tertinggi terdapat pada Provinsi Papua dengan jumlah 54,99 per 
1.000 penduduk. Terdapat 10 kabupaten/kota dengan jumlah kasus malaria tertinggi se-provinsi 

Papua salah satunya yaitu, Kota Jayapura sebanyak 74,234 kasus  (Lappra & Sudharmono, 2021). 
Orang dengan status gizi kurang dan tinggal di daerah endemis malaria lebih rentan terhadap 

infeksi malaria. Selain faktor infeksi, berbagai faktor lain, seperti pola konsumsi pangan dan tingkat 
sosial ekonomi, turut mempengaruhi status gizi di daerah endemis malaria (Munizar, 2015). 

(Teng et al., 2019), menemukan 1854 tanaman dari 196 famili dan 1012 genera telah digunakan 
untuk malaria secara global. Dalam jumlah tersebut, Carica Papaya L. (daun pepaya) merupakan salah 
satu tanaman obat malaria yang banyak digunakan. Tanaman daun pepaya merupakan tanaman herbal 
yang bisa dimanfaatkan sebagai imunostimulan. Pada daun pepaya terkandung enzim papain yang 
mempunyai aktivitas preteolitik dan antimikroba, sedangkan pada alkaloid carpain berfungsi sebagai 
antibakteri (Monica et al., 2017). 

Secara empiris diketahui jika daun papaya diyakini dapat bermanfaat sebagai antimalaria. 
Beberapa senyawa metabolit sekunder yang telah terbukti bermanfaat sebagai antimalarial 
diantaranya yaitu alkaloid, sesquiterpen, triterpenoid dan flavonoid. Pada penelitian Kusuma (2011) 
juga menunjukan bahwa senyawa aktif alkaloid, flavonoid dan triterpenoid dapat menghambat 
pertumbuhan parasite plasmodium  (Nugrahani et al., 2020). 

Minuman jelly adalah sebuah produk minuman dengan konsentrasi gel yang lembut sehingga 
mudah untuk diminum. Minuman jelly juga dapat dikonsumsi sebagai makanan selingan atau penunda 
rasa lapar. Minuman jelly ini dikonsumsi dengan cara disedot atau dimakan langsung (Sri et al., 2020). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima dan zat gizi  minuman jelly sari daun 
papaya (sadaya) di daerah endemis malaria. 

 

METODE 
Desain penelitian yang digunakan adalah metode Eksperimen semu dengan pembuatan minuman 

jelly menggunakan campuran bahan dari daun pepaya dan bahan tambahan lainnya. Penelitian ini 
menggunakan rancangan penelitian One-Shot Case Study. Uji organoleptik dilakukan di Laboratorium 
Teknologi Pangan Politeknik Kesehatan Kemenkes Jayapura pada uji tingkat kesukaan terhadap 
(warna, rasa, aroma, dan tekstur) minuman jelly. Analisis zat gizi vitamin A dan vitamin C dilakukan di 
Laboratorium Biokimia FMIPA Universitas Hasanuddin Makassar dan uji daya terima dilakukan pada 
panelis tidak terlatih di Universitas Cenderawasih Jayapura. Penelitian ini dimulai dengan melakukan 
uji pendahuluan, uji organoleptik selama 3 hari, uji daya terima selama 1 hari, dan analisis zat gizi yang 
dilakukan dengan rentang waktu 3 minggu. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari-Juli 2023. 
Uji tingkat kesukaan dilakukan pada mahasiswa Jurusan Gizi di Laboratorium Teknologi Pangan 
Politeknik Kesehatan Kemenkes Jayapura yang terdiri dari panelis agak terlatih yaitu 30 panelis. 
Sedangkan pada uji daya terima dilakukan pada panelis tidak terlatih di Universitas Cenderawasih 
Jayapura sebanyak 30 panelis. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman jelly yaitu 
sari daun papaya, lemon, gula batu, karagenan, vanili, dan air. Kemudian alat yang digunakan untuk 
pembuatan minuman jelly yaitu talenan, pisau, saringan, panci, spatula, mangkuk, blender, timbangan, 
kompor, gelas ukur. Kemudian alat yang digunakan untuk uji organoleptic yaitu lembar kuisioner, 
sendok/pipet, alat tulis, air mineral dan cup. Masing-masing bahan dengan perbandingan daun 
papaya : karagenan yaitu F1 40:0,5 F2 60:1 F3 80:1,5. Data diperoleh dari masing-masing pengamatan 
organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur dengan metode Hedonic Scale Scoring Test, data 
hasil pemeriksaan kadar vitamin A dan vitamin C diambil dari laboratorium biokimia Fakultas MIPA 
Universitas Hasanuddin, dan data daya terima dengan metode Hedonic Scale Scoring Test dan comstok. 
Hasil uji kesukaan diolah menggunakan uji Kruskal-Wallis test dan jika terdapat perbedaan maka akan 
dilanjutkan menggunakan uji Mann-Whitney U test. Data diolah menggunakan aplikasi software SPSS 
20, dan disajikan dalam tabel untuk hasil uji statistik. 
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Gambar 1. Hasil Comstok 
 

Berdasarkan gambar 1 dapat dilihat bahwa sebanyak 5 orang menghabiskan minuman jelly sari 
daun papaya (sadaya) , 20 orang menghabiskan ¼ dari 50 ml minuman jelly yang diberikan, 2 orang 
menghabiskan ½ dari 50 ml, 3 orang menghabiskan ¾ dari 50 ml, 0¿ orang yang menghabiskan 
minuman jelly sari daun papaya (sadaya). Pada analisis daya terima ini menggunakan metode 
comstock pada minuman jelly untuk menilai sisa makanan/minuman. Alasan utama rendahnya minat 
masyarakat mengkonsumsi daun papaya yaitu adanya rasa pahit yang kuat pada daun ini. Rasa pahit 
ini disebabkan oleh senyawa yang disebut alkaloid (Irsalina et al., 2018). 
 
Analisis Kruskal Wallis 
 

                 Tabel 1. Hasil Analisis Kruskal-Wallis  Berdasarkan Uji Organoleptik 

 
 
 
 

 
 
 
 

Analisis pada metode uji Kruskal-Wallis menunjukan tidak adanya perbedaan yang  signifikan 
terhadap warna (p:0,095) dan aroma (p:0,858), tetapi terdapat perbedaan pada rasa (p:0,049) dan 
tekstur (p:0,003) dari tiga formula minuman jelly yang dihasilkan.  F3 mempunyai nilai tertinggi dalam 
kesukaan pada warna, aroma, rasa dan juga tekstur (Tabel 1). 
 
Analisis Vitamin A dan Vitamin C 
 

      Tabel 2. Hasil Analisis Vitamin A dan Vitamin C Minuman Jelly 

 

 

 

 

 
 
 
 

Berdasarkan hasil pemeriksaan kandungan zat gizi, penurunan kadar vitamin C pada formula 3, 
dan hasil kadar vitamin C tertinggi yaitu pada formula 2 yaitu 82,70 mg/L sedangkan pada vitamin A 
kadar tertinggi pada formula 3 yaitu 7,46 mg/kg (Tabel 2). 

Kategori F1 F2 F3 p-value 

Warna 141,71 121,62 143,17 0,095 

Aroma  137,1 132,02 137,38 0,858 

Rasa 126,5 128,86 151,14 0,049 

Tekstur 119,66 130,79 156,05 0,003 

No Kode sampel 
Kadar vitamin 

Vitamin A (mg/kg) Vitamin C (mg/L) 

1 F1 3,06 61,26 

2 F2 6,76 82,70 

3 F3 7,46 49,01 
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PEMBAHASAN 
Indera yang digunakan dalam pengujian sensorik meliputi, penglihatan/mata, 

penciuman/hidung, pengecapan/lidah. Kemampuan sensori ini menjadi kesan yang kemudian menjadi 
evaluasi terhadap produk yang diuji, tergantung dari sensor dan rangsangan yang diterima oleh panca 
indera panelis (Gusnadi et al., 2020). Uji organoleptik minuman jelly sari daun papaya (sadaya) dalam  
masing-masing kategori yang paling diminati yaitu formula 3 dengan perbandingan daun papaya dan 
karagenan 80:1,5. Pada tingkat kesukaan panelis terhadap aroma minuman jelly menunjukan setiap 
formula mendapatkan penilaian sangat suka, tetapi pada ketiga formula tersebut juga mendapatkan 
penilaian tidak suka terhadap aroma yang disebabkan karena aroma sari daun pepaya yang tajam 
sehingga masih tercium pada ketiga formula. Minuman jelly sari daun papaya (sadaya) ini memiliki 
rasa pahit yang khas sehingga dengan adanya penambahan gula dan sari jeruk lemon diharapkan 
dapat meminimalisir rasa pahit pada olahan minuman jelly sari daun papaya (sadaya). 

Warna adalah komponen yang juga sangat penting dalam menentukan kualitas atau tingkat 
penerimaan dari suatu produk. Warna mempunyai peranan penting terhadap tingkat penerimaan 
produk secara visual, sehingga dalam pengembangan produk olahan warna perlu diperhatikan dengan 
baik (Saputri et al., 2021). 

Kandungan vitamin A pada daun papaya adalah 18,250 mg. Vitamin A adalah nutrisi penting yang 
diperlukan untuk menjaga fungsi kekebalan tubuh, memainkan peran penting dalam regulasi imunitas 
yang dimediasi sel dan dalam respon-respon antibodi (Sanjoaquin & Molyneux, 2009). Dalam hal ini 
menunjukan adanya penurunan kadar vitamin A disebabkan karena proses pengolahan yang kurang 
tepat yaitu terjadinya proses pemanasan suhu tinggi sehingga mengalami penurunan karena 
karetenoid akan rusak selama proses pemanasan (Dwi et al., 2013). Tidak larut dalam air, beta-
karoten yang larut dalam lemak dengan cepat  mudah rusak karena teroksidasi pada suhu tinggi 
(Kusbandari, 2017).  

Untuk membandingkan dan menentukan hasil dari setiap titrasi, tingkat vitamin C dalam 
minuman gelatin diukur dua kali. Dalam hal ini, I2 bertindak sebagai zat pengoksidasi dan vitamin C 
sebagai zat pereduksi (Apriani et al., 2018). Pada hasil analisis kadar vitamin C pada formula 1 
mengandung vitamin C sebesar 61.26 mg/L, formula 2 dengan nilai 82.70 mg/L dan formula 3 49.01 
mg/L. Kandungan vitamin C pada daun papaya adalah 140 mg. Karena vitamin C teroksidasi selama 
penyimpanan, jumlah vitamin C dalam minuman jelly akan berkurang (Noviyanty et al., 2021).  

Vitamin C memiliki sifat antioksidan dan dikatakan dapat membersihkan radikal bebas. Karena 
malaria infeksi membebankan stres oksidatif yang luar biasa pada inang, antimalaria sering 
diresepkan dengan vitamin C atau suplemen antioksidan serupa (Res et al., 2016). Asupan harian 
vitamin C yang direkomendasikan oleh Kementerian Kesehatan pada tahun 2013 adalah 90 mg per 
hari untuk pria berusia antara 19 dan 29 tahun dan 75 mg per hari untuk wanita. (Menkes, 2013).  

Vitamin C larut dalam air, cepat teroksidasi dan dipercepat oleh cahaya serta mudah dihancurkan 
oleh panas, yang semuanya dapat memengaruhi stabilitasnya dalam produk. Persiapan minuman 
pemandu memerlukan langkah-langkah tertentu yang mengoksidasi vitamin C, seperti pencampuran 
dan penghancuran, dan memasak pada suhu yang cukup tinggi (Widiawati et al., 2016). 

Daya terima terhadap makanan dan minuman dapat diketahui melalui uji peneriman. Salah satu 
uji penerimaan yang dilakukan yaitu uji organoleptik, uji organoleptik biasa disebut juga uji indera 
atau uji sensori yang merupakan cara pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat 
utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk. Daya terima konsumen adalah tingkat 
keminatan konsumen terhadap sesuatu. Daya terima konsumen yang dimaksud adalah sikap 
konsumen terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur terhadap suatu produk (Gusnadi et al., 2021). 

Kemampuan indera untuk membangkitkan kesan, yang pada gilirannya membangkitkan evaluasi 
terhadap objek yang sedang dievaluasi berdasarkan sensor atau rangsangan yang diterima oleh 
indera. Kemampuan indera untuk menilai melibatkan kemampuan indera untuk melihat, mengenali, 
membedakan, membedakan, dan memutuskan apakah sesuatu itu baik atau berbahaya (Gusnadi et al., 
2021).  Selain uji organoleptik dilakukan juga metode comstock pada uji daya terima minuman jelly 
untuk menilai sisa makanan/minuman.  Meskipun daun pepaya digunakan dalam produk yang 
ditawarkan, hal ini tidak cukup untuk menarik minat konsumen untuk memakannya. Rasa pahit yang 
kuat dari daun pepaya adalah alasan utama mengapa masyarakat tidak tertarik untuk memakannya. 
Ini adalah apa yang disebut alkaloid yang memberikan rasa pahit pada makanan (Irsalina et al., 2018). 

Manusia  merupakan alat ukur respon yang digunakan dalam uji sensori. Namun, faktor 
psikologis merupakan salah satu penyebab timbulnya respon yang bervariasi sehingga menimbulkan 
hasil yang bias. Kesalahan psikologis yang disebut central tendency ini terjadi pada panelis tidak 
terlatih yang artinya panelis tak terlatih sering menghindari pemberian respon ekstrim di suatu skala 
(Khairunnisa & Arbi, 2021). 
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KESIMPULAN 
Uji kesukaan menunjukan formula yang diminati yaitu formula 3 dengan rasio perbandingan 

bahan (80:1,5). Produk minuman jelly sari daun papaya ini masih dapat diterima oleh konsumen 
(panelis) tidak terlatih yang dilakukan melalui uji daya terima. Pada penelitian selanjutnya perlu 
penyetaraan konsentrasi karagenan yang sama untuk setiap formula minuman jelly agar tekstur yang 
dihasilkan sama.  
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