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Abstrak: Halitosis merupakan keadaan bau nafas tidak sedap yang disebabkan oleh bakteri Gram negatif 
dan Gram positif yang menghasilkan gas Volatile Sulfur Compounds (VSCs), seperti Klebsiella 
pneumoniae dan Staphylococcus aureus. Biji pepaya (Carica papaya L.) diketahui memiliki aktivitas 
antibakteri terhadap bakteri Gram negatif dan Gram positif. Gangguan halitosis diantaranya dapat diatasi 
dengan sediaan edible film yang berupa lapisan tipis yang dapat dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan 
untuk mendapatkan formula edible film mengandung ekstrak biji pepaya yang memiliki aktivitas 
antibakteri terhadap bakteri K. pneumoniae dan S. aureus. Ekstraksi biji pepaya dilakukan dengan metode 
maserasi menggunakan pelarut etanol 70%, dan penentuan aktivitas antibakteri dilakukan secara in vitro 
dengan metode difusi agar pada konsentrasi 1,5,10, dan 15%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
ekstrak biji pepaya konsentrasi 1% memiliki aktivitas antibakteri terhadap K. pneumoniae dan S.aureus 
masing-masing sebesar 18,577,13 mm dan 9,54,01 mm. Formula edible film mengandung ekstrak biji 
pepaya 1%, pati jagung 3%, HPMC 3%, sorbitol 5%, dan zat tambahan lain dengan penambahan perasa 
jeruk dan teh hijau. Formula tersebut memiliki aktivitas antibakteri terhadap K. pneumoniae dan S. aureus 
masing-masing sebesar 3,671,25 mm dan 7,30,057 mm, serta telah memenuhi persyaratan farmasetika 
berdasarkan pengujian parameter-parameter edible film. Sediaan yang lebih disukai oleh panelis adalah 
dengan perasa jeruk. 
 
Kata kunci: Halitosis, Biji pepaya (Carica papaya L.), Edible film 
 
A. Pendahuluan 

  Edible film merupakan lapisan tipis yang terbuat dari bahan-bahan yang dapat 
dikonsumsi, digunakan untuk melapisi makanan, proses pengawetan, melindungi 
makanan dari mikroorganisme, memperbaiki penampilan produk, pembawa senyawa 
antibakteri atau anti oksidan, dan mencegah hilangnya kualitas makanan. Edible film 
tersusun atas tiga komponen utama, yaitu bahan hydrocolloid, plasticizer, dan bahan 
antibakteri atau anti oksidan. Edible film dapat digunakan sebagai pembawa senyawa 
antibakteri dengan penambahan senyawa kimia sintetik, seperti asam benzoat, asam 
propionat, natrium benzoat, asam sorbat, dan kalium sorbat. Penggunaan senyawa 
antibakteri sintetik dalam jangka waktu lama akan menimbulkan efek yang buruk 
terhadap kesehatan, sehingga diperlukan senyawa antibakteri alami yang aman terhadap 
makanan maupun kesehatan (Krochta and Jhonson, 1992).  
  Penelitian mengenai edible film telah banyak dilakukan, antara lain pemanfaatan 
ekstrak daun kemangi sebagai anti halitosis yang diformulasikan dalam bentuk edible 
film (Harmely, dkk., 2014). Arifin, dkk. (2009) memanfaatkan ekstrak daun sirih 
sebagai antibakteri dalam edible film, yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri 
Streptococcus mutans.  
  Tanaman lain yang dapat digunakan sebagai antibakteri alami adalah biji 
pepaya. Dalam biji pepaya terkandung beberapa jenis senyawa, seperti alkaloid, steroid, 
tanin, minyak atsiri, asam oleat dan asam palmitat (Satriyasa dan Pangkahila, 2010). 
Selain itu, biji pepaya mengandung senyawa golongan fenol, alkaloid, terpenoid, dan 
saponin (Warisno, 2003). 
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  Biji pepaya memiliki khasiat sebagai antibakteri terhadap bakteri Gram positif 
dan Gram negatif. Ekstrak etanol biji pepaya memiliki aktivitas antibakteri pada 
konsentrasi 1%, dengan diameter hambat 9 mm terhadap bakteri E. coli dan 8,5 mm 
terhadap bakteri S. pyogenes (Martiasih et.al., 2014). Meriyuki (2013) dalam 
penelitiannya, bahwa ekstrak etanol biji pepaya muda dapat menghambat bakteri E. coli 
dan S. aureus pada konsentrasi 480.000 bpj dengan diameter hambat berturut-turut 
0,953 cm dan 1,349 cm. Berdasarkan aktivitasnya, maka biji pepaya diduga dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri Klebsiella pneumoniae dan Staphylococcus aureus 
yang diketahui sebagai bakteri penyebab halitosis (Mustaqimah, 2003). 
  Halitosis dapat diatasi dengan menggunakan obat kumur, pasta gigi, dan 
permen. Namun dapat juga dengan sediaan yang lebih praktis, yaitu edible film. Tujuan 
dari penelitian ini untuk mendapatkan sediaan edible film mengandung ekstrak biji 
pepaya yang baik secara farmasetika, dan memiliki aktivitas antibakteri terhadap 
Klebsiella pneumoniae dan Staphylococcus aureus.  
 
B. Landasan Teori 

  Pepaya (Carica papaya L.) merupakan tanaman yang berasal dari Amerika 
Tengah dan Hindia Barat, yang termasuk dalam famili Caricaceae. Tanaman pepaya 
merupakan herba menahun yang tumbuh pada tanah lembab, subur dan tidak tergenang 
air, pada ketinggian 1 m sampai 1.000 m diatas permukaan laut, dengan  suhu udara 
22°-26°C, serta kelembaban sedang sampai tinggi. Tinggi pohon pepaya mencapai 8 m 
dengan batang tak berkayu, bulat, berongga, bergetah dan terdapat bekas pangkal daun 
(Santoso, 1991). 

Biji pepaya memiliki warna coklat kehitaman, tidak berbau, tidak berasa, 
berbentuk agak bulat, yang terdiri dari embrio, jaringan bahan makanan, dan kulit biji. 
Permukaan biji pepaya sedikit keriput dengan dibungkus kulit ari transparan, berwarna 
keputihan, lunak, dan agak bening. Biji pepaya memiliki ukuran besar sekitar 5 mm 
sampai 9 mm (Kalie, 1996). 
  Kandungan senyawa kimia yang terdapat dalam biji pepaya adalah  golongan 
fenol, alkaloid, terpenoid dan saponin (Warisno, 2003). Biji pepaya mengandung 
senyawa metabolit sekunder golongan triterpenoid, flavonoid, alkaloid, dan saponin 
berdasarkan hasil uji fitokimia terhadap ekstrak kental metanol biji pepaya (Sukadana 
et.al., 2008).  

 Aktivitas biji pepaya antara lain sebagai antibakeri, antelmintik, antifertilitas, 
mengobati gangguan pencernaan, diare, dan penyakit kulit. Selain itu, ekstrak etanol biji 
pepaya memiliki aktivitas antibakteri terhadap S. aureus pada konsentrasi ekstrak 30% 
dan terhadap Propionibacterium acnes pada konsentrasi ekstrak 10% (Cahyati, 2011). 
  Halitosis berasal dari bahasa latin yaitu halitus yang memiliki arti nafas dan osis 
yang memiliki arti keadaan abnormal (Zurcher et.al, 2014). Halitosis terjadi karena 
adanya aktivitas bakteri yang mendegradasi senyawa organik, sisa-sisa makanan, dan 
protein saliva menjadi asam amino dan senyawa yang mudah menguap yang dikenal 
dengan gas VSCs. 
  VSCs adalah suatu senyawa gas sulfur yang bersifat mudah menguap dan 
terbentuk melalui reaksi antara bakteri anaerob Gram negatif atau bakteri Gram positif 
yang ada di sekitar mulut, terutama yang banyak hidup di bawah lidah, dengan protein 
dalam mulut. Bakteri tersebut menguraikan protein yang diperoleh dari sisa-sisa 
makanan, sel darah yang telah mati, dan sel epitel yang terkelupas dari mukosa mulut, 
menjadi asam amino berupa cystine yang menghasilkan dimethylsulfida (CH3SCH3), 
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cystein yang menghasilkan hidrogen sulfida (H2S), dan methionine yang menghasilkan 
methil mercaptan (CH3SH) (Zurcher et.al., 2014). 
  Staphylococcus aureus merupakan bakteri Gram positif famili 
Staphylococcaceae yang bersifat anaerob fakultatif.K. pneumoniae merupakan bakteri 
yang termasuk kedalam famili Enterobacteriaceae, dan termasuk bakteri Gram negatif. 
K. pneumoniae bersifat fakultatif anaerob, berbentuk batang pendek, tidak mampu 
membentuk spora, tidak bergerak dan mempunyai kapsul polisakarida yang 
mengelilingi organisme dan resisten terhadap banyak antibiotik. 
 Edible film (packaging) adalah suatu lapisan yang terbuat dari bahan-bahan yang 
dapat dikonsumsi dan dibentuk diatas komponen makanan (coating) atau diletakkan 
diantara komponen makanan (film) yang berfungsi sebagai penghalang transfer massa 
seperti kelembaban, oksigen, lipid, dan zat terlarut, dan atau sebagai pembawa bahan 
makanan aditif (Robertson, 2013:53). 
 
C. Metode Penelitian 

  Penelitian dilakukan dengan pembuatan sediaan edible film dari biji pepaya 
(Carica papaya L.) dan uji aktivitas antibakterinya. Biji pepaya tersebut dilakukan 
beberapa perlakuan simplisia dan penapisan fitokimia, serta pengujian parameter 
standar mutu simplisia lainnya. Selanjutnya, simplisia di ekstraksi dengan metode 
maserasi menggunakan pelarut etanol (70%) selama 3 hari. Ekstrak etanol simplisia 
dilakukan pengujian aktivitas antibakteri ekstrak terhadap bakteri K. pneumoniae dan S. 
aureus dengan metode difusi agar pada konsentrasi 1, 5, 10 dan 15%. Ekstrak yang 
diketahui memiliki aktivitas antibakteri paling baik, diformulasikan ke dalam basis 
edible film terpilih dan dilakukan penambahan zat tambahan lain. 

Basis edible film dibuat dalam 4 formula, dengan variasi konsentrasi pati jagung, 
hydroxypropyl methylcellulose (HPMC), dan sorbitol. Keempat formula basis edible 
film tersebut dilakukan evaluasi mutu edible film. Formula edible film yang 
mengandung ekstrak kembali di uji aktivitas antibakterinya terhadap bakteri K. 
pneumoniae dan S. aureus dengan metode difusi agar. Setelah itu, sediaan di evaluasi 
meliputi penilaian organoleptik, ketebalan edible film, pH sediaan, waktu hancur 
sediaan, kerapuhan sediaan, persen elongasi, dan tensile strength, untuk mengetahui 
kualitas sediaan edible film. Terhadap sediaan edible film mengandung ekstrak 
dilakukan pula uji hedonik pada 10 orang panelis, untuk mengetahui sediaan yang 
paling disukai, yang selanjutnya dipilih sebagai sediaan akhir. 

 
D. Hasil Penelitian 

  Pada penelitian ini, bahan uji yang digunakan adalah biji pepaya (Carica  
papaya L.) varietas California yang diperoleh dari daerah Subang. Biji pepaya tersebut 
merupakan biji yang berasal dari buah pepaya muda, karena kandungan senyawa aktif 
dalam biji pepaya muda lebih tinggi dibandingkan dalam biji pepaya tua (Mulyono, 
2013). Hasil determinasi bahan uji menunjukkan bahwa biji pepaya varietas California 
termasuk dalam keluarga Caricaceae dengan spesies Carica papaya L. Biji pepaya 
basah dilakukan sortasi basah, pencucian, dan pengeringan. Tujuan pengeringan ini 
adalah untuk mengurangi kandungan air dalam biji, agar tidak mudah rusak dan 
ditumbuhi mikroorganisme, sehingga akan menjamin kualitas simplisia selama 
penyimpanan. Kemudian biji kering dihaluskan untuk memperkecil ukuran partikel 
simplisia agar mempermudah proses ekstraksi. 
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  Simplisia biji pepaya memiliki bentuk bulat bergerigi, berwarna hitam, memiliki 
aroma khas, dan rasa pahit berdasarkan pengujian organoleptik. Permukaan biji pepaya 
sedikit keriput yang dibungkus kulit ari transparan, berwarna keputihan, lunak, dan agak 
bening (Kalie, 1996). Terhadap biji pepaya tersebut dilakukan penetapan parameter 
mutu simplisia, meliputi penetapan kadar sari larut air dan etanol, kadar air, kadar abu 
total dan abu tidak larut asam, dan susut pengeringan. Dari semua penetapan, hasilnya 
sesuai dengan persyaratan yang tercantum dalam literatur. Hasil penetapan dapat dilihat 
pada 
 
 

tabel 1. 

 
  
  Biji pepaya kering diekstraksi dengan metode maserasi menggunakan pelarut 
etanol 70%. Alasan pemilihan pelarut ini karena etanol 70% lebih polar dibandingkan 
etanol 95% atau 96%, sehingga dengan pelarut yang bersifat lebih polar, senyawa aktif 
dapat tertarik lebih banyak, seperti alkaloid, flavonoid, saponin, dan senyawa lainnya 
yang bersifat polar. Hal tersebut sesuai dengan prinsip ekstraksi “like dissolve like”. 
Hasil ekstraksi diperoleh ekstrak berwarna coklat kehitaman dan bau khas, dengan nilai 
rendemen ekstrak sebesar 10,59%. Selanjutnya dilakukan penapisan fitokimia terhadap 
simplisia dan ekstrak  untuk mengetahui kandungan senyawa yang terdapat dalam 
simplisia maupun ekstrak. Hasil penapisan diketahui simplisia dan ekstrak mengandung 
senyawa polifenolat, flavonoid, kuinon, tanin, dan  monoterpen&sesquiterpen. Pada 
penelitian Mulyono (2013), kandungan senyawa aktif yang memiliki aktivitas 
antibakteri adalah flavonoid. Hasil penapisan terhadap simplisa dan ekstrak dapat dilihat 
pada  
 

tabel 2. 

 
 
  Ekstrak etanol biji pepaya kemudian dilakukan pengujian aktivitas antibakteri 
terhadap bakteri K. pneumoniae dan S. aureus. Kedua bakteri tersebut merupakan 

Tabel 1 Hasil Penetapan Parameter Simplisia Biji Pepaya

Kadar Sari Larut Air 63,16%
Kadar Sari Larut Etanol 36,08%
Kadar Air 8,69%

Kadar Abu Total 0,09%

Kadar Abu Tidak Larut Asam 1,59%

Susut Pengeringan 93,80%

Parameter Uji Rata-rata Hasil   SD

Simplisia Ekstraka
Alkaloid (–) (–)
Senyawa Polifenolat (+) (+)
Flavonoid (+) (+)
Saponin (–) (–)
Kuinon (+) (+)
Tanin (+) (+)
Monoterpen&seskuiterpen (+) (+)
Triterpenoid&steroid (–) (–)

Keterangan :
(+) = Terdeteksi
(-) = Tidak Terdeteksi

Golongan senyawa
Identifikasi 

Tabel 2 Hasil Pengamatan Penapisan Fitokimia Simplisia Dan Ekstrak
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bakteri yang ada dalam mulut dan menghasilkan gas VSCs penyebab halitosis. K. 
penumoniae merupakan salah satu golongan bakteri Gram negatif, sedangkan S. aureus 
merupakan salah satu golongan Gram positif. Metode yang digunakan pada pengujian 
aktivitas antibakteri adalah difusi agar dengan cara sumuran. Ekstrak biji pepaya dibuat 
dalam konsentrasi 1, 5, 10 dan 15%, dengan etanol 70% sebagai kontrol negatif, dan 
antibiotika oxytetrasiklin sebagai kontrol positif. Hasil pengujian diperoleh zona hambat 
pada ekstrak biji pepaya dengan konsentrasi 1 dan 5%. Ekstrak biji pepaya dengan 
konsentrasi 1% dapat menghambat pertumbuhan K. pneumoniae dengan diameter 
hambat 18,577,13 mm, dan S. aureus dengan diameter hambat 9,44,01 mm. 
Sedangkan ekstrak biji pepaya dengan konsentrasi 5% dapat menghambat pertumbuhan 
K. pneumoniae dengan diameter hambat 12,52,39 mm, dan S. aureus dengan diameter 
hambat 8,771,51 mm. Timbulnya aktivitas antibakteri tersebut, karena adanya 
senyawa flavonoid yang diduga dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan cara 
merusak dinding sel bakteri dan menghambat sintesis protein bakteri. Hasil pengujian 
aktivitas antibakteri ekstrak biji pepaya dapat dilihat pada  

tabel 3. 

 
 

  Dalam pembuatan formula edible film, dilakukan terlebih dahulu formulasi basis 
edible film dengan variasi konsentrasi pati jagung dan HPMC, dengan konsentrasi 
sorbitol yang sama sebanyak 4 formula, dapat dilihat pada  
 

tabel 4. 

 
 
  Selanjutnya keempat basis tersebut  dilakukan evaluasi mutu edible film, 
hasilnya menunjukkan basis edible film 2 memiliki nilai yang mendekati nilai 
pembanding, dan dipilih sebagai basis untuk pembuatan formula edible film 
mengandung ekstrak biji pepaya. Hasil evaluasi dapat dilihat pada  
 

tabel 5. 

S. aureus K. pneumoniae
Rata-rata  SD Rata-rata   SD

1 9,5  4,01 18,57  7,13

5 8,77  1,51 12,5 ± 2,39
10 – –
15 – –
(-) – –
(+) 26,3 ± 1,59 27,78 ± 4,42

Keterangan :
(-)= Tidak ada Hambatan

Diameter Hambat (mm)

 Tabel 3 Hasil Uji Aktivitas Antibakteri Ekstrak Etanol Biji Pepaya (Carica papaya  L.)

Konsentrasi (% )

1 2 3 4

Pati jagung (% ) 4 3 4 3

HPMC (% ) 3 3 4 4

Sorbitol (mL) 5 5 5 5

Aquadest ad (mL) 100 100 100 100

Bahan
Formula

Tabel 4 Formulasi Basis Edible Film  Variasi Konsentrasi Pati Jagung Dan HPMC
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  Formula edible film dibuat dengan menggunakan basis pati jagung 3%, HPMC 
3%, dan sorbitol 5%. Kedalam sediaan  dilakukan penambahan ekstrak biji pepaya 1% 
sebagai zat aktif, natrium sakarin sebagai pemanis, mentol sebagai pengaroma, 
metilparaben dan propilparaben sebagai zat pengawet, perasa jeruk dan teh hijau 
sebagai perasa dan pewarna, serta aquadest sebagai pelarut. Pati jagung ini sebagai 
pembentuk film hydrocolloid berbasis pati yang berfungsi sebagai thickening yang 
mempengaruhi tebal film, dapat menurunkan kadar air dan memperlama waktu hancur. 
HPMC sebagai hydrocolloid berbasis turunan selulosa yang memiliki fungsi sama 
dengan pati jagung. Sedangkan sorbitol  berfungsi sebagai plasticizer yang dapat 
meningkatkan kekuatan film dan kadar air, serta memperlama pengeringan. Formula 
edible film mengandung ekstrak dapat dilihat pada 

tabel 6. 

 
(I)                       (II) 

Gambar 1. Formula sediaan edible film mengandung ekstrak biji pepaya dengan perasa teh hijau (I) dan 
jeruk (II) 

  
  Selanjutnya sediaan dilakukan pengujian aktivitas antibakteri terhadap bakteri K. 
pneumonie dan S. aureus dengan metode yang sama. Dari hasil pengujian tersebut, 
diketahui bahwa sediaan edible film mengandung ekstrak biji pepaya dapat menghambat 
bakteri K. pneumoniae dengan diameter hambat 3,671,25 mm, dan S. aureus dengan 
diameter hambat 7,30,057mm. 

F1 F2 F3 F4 P

Organoleptik

Bau Tidak Berbau Tidak Berbau Tidak Berbau Tidak Berbau Bau Khas Strawberry
Warna Putih Bening Putih Bening Merah Muda
Rasa Tidak Berasa Tidak Berasa Tidak Berasa Tidak Berasa Manis

Bentuk Lapisan tipis kasar Lapisan tipis halus Lapisan tipis kasar Lapisan tipis halus Lapisan tipis
Ketebalan Edible Film (mm) 0,06 0,02 0,01 0,03 0,01
Kadar Air (% ) 14,66 16,73 14,3 8,58 9,46

Waktu Hancur (detik) 36 11 13 23 13

Keterangan :

F1 : Formula 1 F2 : Formula 2 F3 : Formula 3 F4 : Formula 4 P : Pembanding

Pengamatan
Evaluasi

Tabel 5 Hasil Evaluasi Formula Basis Edible Film
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  Evaluasi mutu edible film juga dilakukan terhadap sediaan edible film yang 
mengandung ekstrak biji pepaya, meliputi uji fisik (organoleptik, waktu hancur, 
ketebalan, pH, elongasi, dan tensile strength), uji hedonik terhadap 10 orang panelis, 
dan uji statistika. Hasil evaluasi uji fisik dapat dilihat pada tabel 7, sementara hasil uji 
hedonik (bau, rasa, dan warna) dapat diihat pada tabel 8, 9, dan 10. 
 
 

 

Formula (% )
2

Ekstrak biji pepaya 1

Pati jagung 3

HPMC 3

Sorbitol 5

Natrium sakarin 0,3

Menthol 0,1

Metilparaben 0,18

Propilparaben 0,02

Perasa teh hijau/ jeruk 0,1

Aquadest ad (mL) 100

Bahan

Tabel 6 Formula Sediaan Edible Film  Mengandung Eksrak Biji Pepaya

Edible Film  Teh Hijau Edible Film  Jeruk

Organoleptik

Bau Khas teh hijau Khas Jeruk

Warna Hijau bening Oranye bening

Rasa Manis agak pahit Manis

Bentuk Lapisan tipis persegi panjang Lapisan tipis persegi panjang
Ketebalan Edible Film (mm) 0,01 0,01

pH 6 7

Waktu Hancur (detik) 10,82 11,01

Perpanjangan (% ) 0,6 0,63

Kuat Renggang Film (g) 186,51 160,21

Evaluasi
Pengamatan

Tabel 7 Hasil Evaluasi Formula Edible Film Mengandung Ekstrak

Teh hijau Jeruk

1 Panelis 1 P 20 4 3
2 Panelis 2 P 22 4 4
3 panelis 3 P 19 3 4
4 panelis 4 P 19 3 4
5 panelis 5 P 22 3 4
6 panelis 6 P 28 4 4
7 panelis 7 L 32 3 4
8 panelis 8 L 33 3 4
9 panelis 9 L 28 3 3
10 panelis 10 L 20 3 4

33 38
10 10
3,3 3,8

Keterangan : 
1 : Sangat tidak enak 3 : Cukup enak 5 : Sangat enak
2 : Tidak enak 4 : Enak

Rata-rata
Jumlah panelis

Total Nilai

Tabel 8 Uji hedonik bau terhadap sediaan edible film

No. Nama BauUmur (tahun)Jenis Kelamin
Parameter Uji

Teh hijau Jeruk

1 panelis 1 P 20 4 3
2 panelis 2 P 22 2 4
3 panelis 3 P 19 2 4
4 panelis 4 P 19 3 4
5 panelis 5 P 22 2 3
6 panelis 6 P 28 4 3
7 panelis 7 L 32 3 4
8 panelis 8 L 33 2 3
9 panelis 9 L 28 3 4
10 panelis 10 L 20 2 3

27 35
10 10

2,7 3,5

Keterangan : 
1 : Sangat tidak enak 3 : Cukup enak 5 : Sangat enak
2 : Tidak enak 4 : Enak

Total Nilai

Rata-rata
Jumlah Panelis

Tabel 9 Uji hedonik rasa terhadap sediaan edible film

No. Nama Jenis Kelamin Umur (tahun)
Parameter Uji

Rasa

Teh hijau Jeruk

1 panelis 1 P 20 4 2
2 panelis 2 P 22 3 4
3 panelis 3 P 19 2 3
4 panelis 4 P 19 3 5
5 panelis 5 P 22 3 4
6 panelis 6 P 28 3 4
7 panelis 7 L 32 3 5
8 panelis 8 L 33 2 4
9 panelis 9 L 28 2 4
10 panelis 10 L 20 3 4

28 39

10 10
2,8 3,9

Keterangan : 
1 : Sangat tidak menarik 3 : Cukup menarik 5 : sangat menarik
2 : Tidak menarik 4 : Menarik 

Total Nilai
Jumlah panelis

Rata-rata

Tabel 10 Uji hedonik warna terhadap sediaan edible film

No. Nama Jenis Kelamin Umur (tahun)
Parameter Uji

Warna
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E. Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa ekstrak 
biji pepaya memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri  K. pneumoniae dan S. aureus 
pada konsentrasi 1%, dengan diameter hambat masing-masing adalah  23,1 mm dan 9,5 
mm. Ekstrak biji pepaya dapat diformulasikan dalam sediaan edible film dengan 
konsentrasi basis edible film pati jagung 3%, HPMC 3%, dan sorbitol 5% dengan 
penambahan perasa teh hijau dan jeruk. 

Hasil evaluasi terhadap basis formula dan sediaan edible film meliputi uji fisik, 
diketahui bahwa basis formula 2 dan sediaan dengan kedua perasa telah memenuhi 
persyaratan farmasetika. Sediaan edible film memiliki nilai pH yang sesuai dengan 
mulut, berada pada rentang 5,5-7,5. Namun dari hasil uji hedonik, terdapat perbedaan 
bermakna (p<0,05) antara sediaan dengan perasa teh hijau dengan perasa jeruk, baik 
dari segi bau, rasa, dan warna. 
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