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PENDAHULUAN

Pepaya merupakan buah yang mempunyai nilai nutrisi 

baik, dapat dimanfaatkan dalam bentuk buah segar dan 

produk hasil olahan. Menurut Villegas (1991), Chan (1994) 

serta Sankat dan Maharaj (2001), buah pepaya mengandung 

1.0-1.5% protein, 1.0-1.5% vitamin A, dan 69–71 mg (100 

g)-1 vitamin C. Mineral yang terkandung dalam buah pepaya 

di antaranya  kalsium sebesar 11–31 mg (100 g)-1 dan  kalium 

sebesar 39–337 mg (100 g)-1. Kandungan lain dalam buah 

pepaya adalah 0.1% lemak rendah,7-13% karbohidrat, 35–

59 kkal (100 g)-1,  200 kJ energi dan 85-90% air.  Krishna 

et al. (2008)  mengemukakan bahwa bagian tanaman buah 

pepaya seperti akar, daun, buah dan biji mengandung 

fi tokimia: polisakarida, vitamin, mineral, enzim, protein, 

alkaloid, glikosida, saponin dan fl avonoid yang semuanya 

dapat digunakan sebagai nutrisi dan obat.

Perkembangan buah dari mulai inisiasi bunga sampai 

senesen meliputi beberapa tahapan antara lain pertumbuhan 

buah, pematangan, matang fi siologis, pemasakan, serta 

penuaan. Buah pepaya dapat dipanen pada beberapa tingkat 

kematangan tergantung peruntukannya, pada saat buah 

masih muda atau setengah tua untuk pencampur buah dalam 

asinan atau rujak dan pada saat matang untuk dikonsumsi 

sebagai buah segar (Kader, 1985; Reid, 1985).  Stadia 

kematangan buah pada saat dipanen merupakan salah satu 

faktor penting yang mempengaruhi shelf life buah, sehingga 

kualitas buah yang dipanen sangat ditentukan oleh tingkat 

kematangan pada waktu panen (Kays, 1991). Pemanenan 

dan penanganan pasca panen buah yang dilakukan dengan 

benar dan tepat waktu dapat meningkatkan daya simpan 

buah (Thompson et al., 1989; Samson, 1992; Nakasone, 

2000). 

Pusat Kajian Buah-buahan Tropika (2004)  

mengemukakan bahwa hasil penelitian umur panen yang 

baik untuk delapan genotipe pepaya koleksi Pusat Kajian 

Buah-buahan Tropika-IPB (PKBT-IPB) ialah 128–161 HSA 

(Hari Setelah Antesis) dengan bobot buah  968.3–1941.7 g, 

kandungan padatan terlarut total (PTT) 9.3–12.1 ºBrix dan 

umur simpan 3–5 hari.  Hasil penelitian lainnya menunjukkan  

waktu yang tepat untuk melakukan pemanenan pada 10 

genotipe pepaya koleksi PKBT-IPB 144–168 HSA, bobot 

buah 831.7–3100 g, PTT  9.13–12.95 ºBrix dan umur simpan 

4–7 hari.  Dua penelitian di atas menunjukkan bahwa umur 

panen dan kualitas buah sangat ditentukan oleh genotipe 

pepaya.  

Tingkat kematangan buah pepaya menurut Pantastico 

(1989) dan Kays (1991) umumnya ditentukan oleh perubahan 

warna pada ujung buah. Warna merupakan indikator 
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ABSTRACT

The objective of the experiment was to investigate the physical and chemical characteristics of three stadia of maturity 

based on a range of peel color from green to yellow or based on percentage of the yellow area of fruit peel (stadium 1 = 25-

49 % yellow, stadium 2 = 50-74 % yellow, and stadium 3 = above 75 % yellow) on six genotypes of papaya. Each genotype 

exhibited different days to maturity for each stadium. The fruits of stadium 1, 2 and 3 for IPB 1 were picked at 130, 135, and 

140 days after anthesis (DAA); IPB 10A at 160, 165, and 170 DAA;  IPB 1 x PB 174 at 135, 140 and 145 DAA; while PB 

174,  IPB 1 x IPB 10A and IPB 10A x PB 174 were picked at 140, 145 and 150 DAA, respectively. The results indicated that 

peel fi rmness was affected by maturity stage on female fruit of IPB 10A. Maturity stage affected chemical characteristics of 

papaya included total soluble solids (TSS) content (IPB 10A, female fruit of  PB 174, female fruit of IPB 1 x IPB 10A, and 

female fruit of IPB 1 x PB 174), vitamin C content (hermaphrodite fruit of 10 A, female fruit of IPB 1 x IPB 10A) and juice pH 

(hermaphrodite fruit of  IPB 1).  IPB 1 genotype can be harvested at all stadia of maturity stage. Hermaphrodite and female 

fruit of IPB 10 A, female fruit of  PB 174, female fruit of  IPB 1 x IPB 10A and female fruit of IPB 1 x  PB 174 genotype would 

be better harvested at stadium 3 of maturity stage.  
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utama yang digunakan oleh konsumen dalam menentukan 

kematangan buah. Oleh karena itu, perubahan warna selama 

pematangan menjadi indikator yang sangat penting.  Bari 

et al. (2006) mengemukakan hasil penelitiannya pada buah 

pepaya yang dipanen saat  buah masih hijau, matang, masak 

dan mendekati busuk, ternyata memiliki komposisi nutrisi 

termasuk kandungan kimia buah pepaya  bervariasi pada 

tingkat kematangan berbeda.

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakter 

fi sik dan kimia buah pepaya genotipe IPB 1, IPB 10A, PB 

174, IPB 1 x IPB 10A, IPB 1 x PB 174 dan IPB 10A x PB 

174  pada tiga stadia kematangan buah.  Hasil penelitian 

ini diharapkan dapat menjadi rujukan untuk memperkirakan 

umur panen  dan  shelf life buah pepaya berdasarkan stadia 

kematangan.

BAHAN DAN METODE

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 

2005 sampai dengan Mei  2006 di Teaching Farm Kebun 

Buah, PKBT, Unit Lapangan Tajur, University Farm, IPB. 

Bogor.  Pengujian karakter fi sik dan kimia buah dilakukan 

di Laboratorium Produksi Tanaman Departemen Agronomi 

dan Hortikultura, Fakultas Pertanian, IPB.

Bahan yang digunakan adalah buah pepaya genotipe 

IPB 1, IPB 10A, PB 174, dan hasil silangannya, genotipe  

IPB 1 x IPB 10A , IPB 1 x PB 174, dan IPB 10A x PB 

174. Bahan kimia yang digunakan meliputi: larutan NaOH, 

larutan iodium, alkohol, indikator phenolphtalein (PP), dan 

amilum (pati). Alat yang digunakan antara lain timbangan 

analitik, pH meter, hand refractometer dan  hand fruit 

hardness tester.

Percobaan di lapangan dilakukan dalam percobaan 

faktor tunggal. Perlakuan disusun dalam Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan enam ulangan. Penelitian 

pendahuluan dilakukan dengan memanen buah berdasarkan 

perkiraan persentase warna kuning pada kulit buah, dipanen 

pada  tiga stadia, yaitu pada saat warna kuning pada kulit 

buah 25-49% (stadia 1), 50-74% (stadia 2) dan di atas 75% 

(stadia 3). Buah yang dipanen berdasarkan persentase warna 

kuning pada kulit menjadi acuan penentuan saat panen buah 

berdasarkan umur buah dihitung dari saat antesis seperti 

yang dilakukan Chan et al. (1979).  Saat antesis setiap bunga 

untuk setiap genotipe ditandai dan buah yang terbentuk 

dipanen sesuai dengan perlakuan. Buah dipanen ketika 

kulit buah pertama pada setiap genotipe yang diamati sejak 

antesis mencapai warna kuning 25%. Hasil perhitungan 

umur buah sejak antesis menjadi acuan umur panen pertama, 

setelah itu panen rutin dilakukan dengan jarak antar umur 

panen lima hari untuk semua genotipe (Tabel 1). Karakter 

fi sik buah yang diamati meliputi panjang, diameter, volume, 

bobot utuh,  bobot kulit, bobot biji, persentase bagian buah 

dapat dimakan (BDD) dan kekerasan kulit buah.  Kekerasan 

kulit buah diukur menggunakan hand fruit hardness 

tester dalam satuan kg detik-1, sehingga semakin kecil 

nilainya, buah semakin lunak. Volume buah diukur dengan 

mencelupkan buah ke dalam ember berukuran 5000 mL 

yang telah terisi penuh dengan air. Volume buah diperoleh 

dari hasil pengukuran jumlah tumpahan air pada gelas ukur.  

Kandungan padatan terlarut total (PTT) diukur dengan 

hand refractometer, mengacu pada metode yang dilakukan 

Muchtadi dan Sugiyono (1992). Kadar keasaman sari buah 

(pH) diukur dengan pH meter metode kalibrasi (Apriyantono 

et al., 1988).  Pengukuran Asam Tertitrasi Total (ATT) 

dilakukan dengan menggunakan metode tetrimetri (Sibarani 

et al., 1986). Kandungan vitamin C diukur menurut metode 

titrasi iodium dari Sudarmaji et al. (1984). 

Tabel 1. Tiga stadia kematangan buah pepaya  

Genotipe 

Kematangan (Hari Setelah 

Antesis/ HAS)

Stadia 1 Stadia 2 Stadia 3

IPB 1 130 135 140

IPB 10A 160 165 170

PB 174 140 145 150

IPB 1 x IPB 10A 140 145 150

IPB 1 x PB 174 135 140 145

IPB 10A x PB 174 140 145 150

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pemanenan buah pada stadium 1 (saat warna kuning 

pada kulit buah mencapai 25-49%) merupakan awal waktu 

pemanenan yang sudah tepat untuk buah pepaya yang 

bersifat klimakterik. Bron dan Jacomino (2006), Bari et al. 

(2006) dan Abeywickrama et al. (2008) mengemukakan 

secara umum bahwa pada buah pepaya terdapat enam stadia 

kematangan yaitu munculnya semburat warna kuning pada 

kulit buah, warna kuning pada kulit buah sebanyak 25, 

50, 75, 100% dan lewat matang (over ripe). Buah pepaya 

bersifat klimakterik, dan menurut Paull dan Chen (1983) 

peningkatan laju respirasi dan peningkatan produksi etilen 

terjadi bersamaan dan mencapai puncaknya pada saat yang 

bersamaan pula.  Pemanenan buah yang biasa dilakukan 

pada tanaman pepaya menurut Manenoi et al. (2006) adalah 

saat warna kuning pada kulit buah minimal 25%, jika 

pemetikan buah dilakukan sebelum stadia tersebut maka 

buah tidak akan masak sempurna karena ada pengurangan 

laju respirasi dan penghambatan produksi etilen pada 

saat penyimpanannya. Hasil penelitian Fabi et al. (2007) 

menyatakan bahwa buah pepaya sangat rentan terhadap 

kerusakan pada saat penyimpanan akibat pelunakan kulit 

dan daging buah yang disebabkan oleh keberadaan etilen. 

Ukuran buah yang dipanen pada setiap kriteria stadia 

kematangan  tidak menunjukkan perbedaan yang nyata 

pada genotipe yang sama dalam ukuran panjang, diameter, 

volume, bobot utuh, bobot kulit, bobot biji dan persentase 

BDD.  Buah betina genotipe IPB 1, PB 174, IPB 1 x IPB 

10A, IPB 1 x PB 174 dan IPB 10 A x PB 174 memiliki nisbah 

Panjang/Diameter (P/D) antara 1.1-1.5 sehingga bentuk 

buahnya membulat.  Buah hermafrodit cenderung berbentuk 

lonjong dengan nisbah P/D berkisar 1.5-2.3 (Tabel 2). Hasil 
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penelitian pada buah pepaya menurut Muda et al. (1994) 

ialah buah yang berasal dari bunga betina berbentuk bulat 

dan buah yang berasal dari bunga hermafrodit berbentuk 

memanjang atau berbentuk silinder.

 Bobot utuh, bobot kulit dan bobot biji terbesar 

dimiliki oleh genotipe IPB 1 x IPB 10 A hermafrodit yaitu 

berturut turut: 1 570 ± 636, 205 ± 92 dan 125 ± 35 g (Tabel 

3).  Dari data yang didapat terlihat bahwa bobot utuh yang 

besar belum tentu mempunyai persentase BDD tinggi pula 

karena dipengaruhi oleh bobot bijinya. Genotipe IPB 1 

betina yang termasuk buah pepaya kategori  kecil, memiliki 

bobot utuh dan bobot biji terkecil yaitu 584 ± 353 g dan  44 

± 36 g, tetapi masih lebih besar dari bobot pepaya genotipe 

Sunrise (termasuk kategori kecil).  Menurut hasil penelitian 

Broto et al. (1991) bobot buah pepaya genotipe Sunrise 

adalah sebesar 300 ± 40 g.  Fagundes dan Yamanishi (2001) 

mengemukakan bahwa rata-rata bobot buah pepaya kategori 

kecil yang dikenal dengan tipe Solo adalah 372.2-537.1 g  

dengan panjang buah 12.4-14.5 cm dan diameter buah  7.6-

8.7 cm.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kekerasan kulit 

buah sekitar 2.77 ± 1.38 sampai  4.30 ± 0.03 kg detik-1, 

tidak berbeda antara ketiga stadia kematangan buah kecuali 

pada genotipe IPB 10 A betina (Tabel 4).  Buah yang 

dipanen pada jumlah hari setelah antesis berbeda, ada yang 

menunjukkan keragaan warna kulit buah yang sama dan 

diduga  mempunyai tingkat kematangan buah yang sama 

pula sehingga menyebabkan kekerasan  kulit buah  pada 

ketiga stadia kematangan tidak berbeda.  Penggunaan kriteria 

umur panen dengan penghitungan hari setelah anthesis di 

daerah Bogor menghasilkan perubahan warna kulit buah 

yang tidak teratur dan tidak sama pada setiap waktu panen 

buah sehingga tingkat kematangan fi siologis buah diduga 

berbeda. Perbedaan umur panen buah yang menyebabkan 

tingkat kematangan buah sama menurut Zhou dan Paull 

(2001) kemungkinan disebabkan oleh pertumbuhan dan 

perkembangan buah yang berbeda akibat suhu udara dan 

kompetisi fotosintat antar buah, sehingga ada buah pada 

genotipe sama yang memerlukan waktu lebih lama untuk 

mencapai tingkat kematangan yang sama.  Menurut Paull 

(1993)  secara umum buah pepaya yang dipanen pada 

tingkat kematangan berbeda menunjukkan pelunakan buah 

berbeda yang dapat menentukan kualitas buahnya.  Paull et 

al. (1999) menjelaskan  bahwa dalam proses pematangan 

buah terjadi hidrolisis pektin dan hemiselulosa yang 

merupakan komponen pembentuk struktur dinding sel 

sehingga perubahan ini mempengaruhi fi rmness atau tingkat 

kerenyahan daging buah yang menyebabkan buah menjadi 

lunak apabila telah masak. 

Keterangan: sd = standar deviasi, B = Betina, H = Hermafrodit  

     

Genotipe 

Panjang buah ± sd  

(cm)

Diameter buah ± sd

(cm)

Rasio Panjang/

Diameter buah ± sd 

(cm) 

Volume buah ± sd

(cm)

B H B H B H B H

IPB 1 12.9 ± 2.3 14.8 ± 1.5  10.0 ± 2.4 9.7 ± 1.1 1.3 ± 0.2 1.5 ± 0.1    678 ± 435   654 ±192

IPB 10A 15.5 ± 1.7 22.8 ± 1.8  10.7 ± 1.8 10.0 ± 1.1 1.5 ± 0.1 2.3 ± 0.2    871 ± 397 1 125 ± 247

PB 174 13.4 ± 1.8 -  11.0 ± 1.9 - 1.2 ± 0.1 -    965 ± 367 -

IPB 1 x IPB 10A 17.8 ± 1.9 22.2 ± 1.9  13.8 ± 2.5 12.3 ± 1.9 1.3 ± 0.3 1.8 ± 0.1 1 808 ± 678 1 688 ± 958

IPB 1 x PB 174 13.1 ± 1.4 16.5 ± 1.7  11.6 ± 1.7 11.1 ± 1.1 1.1 ± 0.1 1.5 ± 0.2    873 ± 332 1 013 ± 192

IPB 10A x PB 174 17.3 ± 1.5 21.8 ± 2.6  13.0 ± 1.3 9.8 ± 0.9 1.3 ± 0.1 2.2 ± 0.1 1 449 ± 442 1 113 ± 388

Tabel 2. Panjang (P), diameter (D), rasio P/D dan volume buah pepaya   

     

Tabel 3. Bobot buah pepaya   

Keterangan: sd = standar deviasi, B = Betina, H = Hermafrodit      

      BDD = Bobot Dapat Dimakan (edible portion)       

     

Genotipe 

Bobot utuh ± sd

 (g)

Bobot kulit ± sd 

(g)

Bobot biji ± sd 

(g)

BDD ± sd

 (g)

B H B H B H B H

IPB 1 584 ± 353 621 ± 157 99 ± 67 92 ± 23 44 ± 36 59 ± 18 76 ± 5 75 ± 5

IPB 10A 728 ± 329 1091 ± 231 93 ± 42 123 ± 29 63 ± 32 76 ± 20 78 ± 5 81 ± 4

PB 174 902 ± 307 - 111 ± 54 - 95 ± 41 - 77 ± 5 -

IPB 1 x IPB 10A 1407 ± 518 1570 ± 636 197 ± 79 205 ± 92 95 ± 49 125 ± 35 79 ± 5 79 ± 1

IPB 1 x PB 174 775 ± 261 937 ± 145 109 ± 52 111 ± 27 75 ± 36 102 ± 17 76 ± 6 77 ± 3

IPB 10A x PB 174 1203 ± 309 1063 ± 363 135 ± 62 113 ± 35 99 ± 44 59 ± 32 80 ± 6 83 ± 6
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Tabel 4. Kekerasan kulit buah, pH dan vitamin C daging buah pepaya  

     

Genotipe 
Stadia kematangan 

(HSA)1)

Kekerasan kulit ± sd2) 

(kg detik-1)
 pH ± sd2) 

Vitamin C ± sd2)

[ mg (100 g)-1]

IPB 1 (B) 130  3.64 ± 0.79  5.7 ± 0.5    73.5 ± 16.2

135  3.18 ± 1.05  5.5 ± 0.9    82.1 ±   8.7

140  2.77 ± 1.38  5.8 ± 0.8    97.6 ± 28.4

IPB 1 (H) 130  4.14 ± 0.21  6.2 ± 0.2 a2)    94.1 ± 20.3

135  4.12 ± 0.16  5.9 ± 0.2 b  101.2 ±   9.2

140  4.24 ± 0.15  6.2 ± 0.2 a  111.9 ±   3.9

IPB 10A (B) 160  4.14 ± 0.07 a2)  6.2 ± 0.2    80.8 ± 12.6

165  4.20 ± 0.08 a  6.5 ± 0.2    82.9 ± 13.8

170  3.13 ± 0.86 b  6.2 ± 0.5    93.1 ±   7.1

IPB 10A (H) 160  4.12 ± 0.21  6.3 ± 0.3    80.6 ±   8.6 b2)

165  3.82 ± 0.36  6.1 ± 0.2    94.0 ± 12.0 ab

170  4.07 ± 0.14  6.3 ± 0.2    95.9 ±   5.2 a

PB 174 (B) 140  3.97 ± 0.56  5.3 ± 0.7  119.3 ± 12.3

145  4.13 ± 0.27  5.7 ± 0.4  123.6 ± 25.1

150  3.84 ± 0.54  5.6 ± 0.3  126.2 ± 10.3

IPB1xIPB10A (B) 140  4.00 ± 0.29  5.8 ± 0.8    80.7 ± 13.9 b

145  4.20 ± 0.31  5.9 ± 0.6    90.1 ± 20.8 b

150  4.00 ± 0.10  5.9 ± 0.9  121.3 ± 16.3 a

IPB1xPB174 (B) 135  4.20 ± 0.15  6.1 ± 0.2    85.1 ± 21.5

140  4.10 ± 0.22  5.6 ± 0.7    93.2 ± 42.8

145  4.00 ± 0.14  5.6 ± 0.9    92.9 ± 22.3

IPB1xPB174 (H) 135  3.90 ± 0.13  6.0 ± 0.2  109.7 ± 58.3

145  4.20 ± 0.12  6.1 ± 0.2  111.2 ± 24.3

IPB10AxPB174 (B) 140  4.10 ± 0.22  6.5 ± 0.3  152.0 ± 12.4

145  4.30 ± 0.03  6.2 ± 0.4    74.8 ± 10.0

150  4.10 ± 0.02  6.3 ± 0.2    89.7 ±   1.4

Keterangan:  1) HSA = Hari Setelah Antesis, sd = standar deviasi, B = Betina, H = Hermafrodit    

       2) Uji beda nilai tengah menggunakan uji Tukey taraf 5%      

     

Kadar keasaman (pH) sari buah berkisar antara 5.3 

± 0.7 sampai 6.5 ± 0.3, tidak menunjukkan perbedaan 

yang nyata pada tiga stadia kematangan buah kecuali pada 

genotipe IPB 1 hermafrodit (Tabel 4).  Hasil penelitian ini 

sejalan dengan pendapat  Wills dan Widjanarko (1995) 

bahwa pada semua tingkat kematangan buah pepaya 

berdasarkan semburat warna kuning pada kulit buah, pH  

tidak menunjukkan  perbedaan yang nyata yaitu sekitar 

5.11 ± 5.42. Tanaman tomat yang diteliti oleh Helyes et al. 

(2006) menunjukkan bahwa pH buah paling rendah dimiliki 

buah pada tingkat kematangan awal dan tidak ada perubahan 

nilai pH yang berarti  pada tingkat kematangan lebih lanjut.  

Broto et al. (1991) mengemukakan hasil penelitiannya 

bahwa pH hancuran buah pepaya lima varietas yaitu Dampit 

Bogor, Dampit Malang, Jingga, Paris, dan Sunrise tidak jauh 

berbeda berkisar antara 5.0-5.5.  Fagundes dan Yamanishi 

(2001) menyatakan bahwa pH buah pepaya kategori kecil  

adalah sebesar 5.2-5.7, sedangkan menurut Bari et al. 

(2006) pH buah akan meningkat pada tingkat kematangan 

yang lebih lama dan akan menurun lagi pada buah yang 

mendekati busuk.  

Kandungan vitamin C daging buah pepaya dari hasil 

penelitian sangat beragam, mulai dari 73.5 ± 16.2 mg (100 

g)-1 untuk genotipe IPB 1 dan 152.0 ± 12.41 mg (100 g)-1 

untuk genotipe IPB 10A x PB 174.  Berdasarkan penelitian 

Broto et al. (1991) kandungan vitamin C tertinggi terdapat 

pada pepaya Sunrise yaitu 136.9 ± 16.5 mg (100 g)-1 dan 

yang terendah pada pepaya Paris yaitu 35.4 ± 1.2 mg (100 

g)-1.  

Stadia kematangan buah yang berbeda menghasilkan 

kandungan vitamin C berbeda hanya terjadi pada genotipe 

IPB 10A hermafrodit dan genotipe IPB 1 x IPB 10A betina 
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(Tabel 4).  Kandungan  vitamin C pepaya genotipe IPB 10A 

hermafrodit yang dipanen pada 160 HSA adalah sebesar 80.6 

± 8.6  mg (100 g)-1 dan  pada buah yang dipanen 170 HSA 

kandungan vitamin C nya meningkat  19% menjadi 95.9 ±  

5.2 mg (100 g)-1. Genotipe IPB  1 x IPB 10A menunjukkan 

peningkatan kandungan vitamin C pada buah yang dipanen 

150 HSA mencapai 50%  dari buah yang dipanen 140 HSA.  

Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian Bari et 

al. (2006) bahwa kandungan vitamin C  buah pepaya akan 

meningkat pada tingkat kematangan lebih lama.  

Nilai kandungan asam tertitrasi total (ATT) pada 

semua genotipe tidak banyak berbeda pada setiap stadia 

kematangan buah.  Padatan  terlarut total  (PTT) buah  pepaya 

pada genotipe IPB 10A betina dan hermafrodit, genotipe PB 

174 betina, genotipe IPB 1 x IPB 10A betina, genotipe IPB 1 

x PB 174 betina dipengaruhi oleh stadia kematangan buah.  

Nilai PTT buah semakin meningkat dengan bertambahnya 

Genotipe 
Stadia Kematangan 

(HSA)1)

PTT ± sd  

(0Brix) 2)

ATT ± sd

(%)
PTT/ATT ± sd2)

IPB 1 (B) 130   9.8 ± 0.7 0.09 ± 0.03   123.5 ± 44.8

135 11.0 ± 0.8 0.13 ± 0.07   101.7 ± 54.7

140 11.2 ± 1.3  0.08 ± 0.02   144.9 ± 27.8

IPB 1 (H) 130   9.7 ± 0.8  0.08 ± 0.02   135.3 ± 42.5

135   9.9 ± 1.0  0.07 ± 0.01   136.8 ± 21.6

140 10.1 ± 0.7  0.07 ± 0.01   145.7 ± 25.4

IPB 10A (B) 160        8.5 ± 0.5 c2)  0.07 ± 0.01 128.6 ± 9.4

165      9.1 ± 0.3 b  0.07 ± 0.01 132.3 ± 9.7

170    10.1 ± 0.2 a  0.07 ± 0.01  139.7 ± 27.3

IPB 10A (H) 160       8.6 ± 0.5 b  0.07 ± 0.01  126.2 ± 22.7

165      9.7 ± 0.4 a  0.08 ± 0.01  128.2 ± 23.1

170      9.9 ± 0.6 a  0.08 ± 0.02  130.2 ± 29.5

PB 174 (B) 140      9.7 ± 0.7 b  0.08 ± 0.01        129.0 ± 11.3 b2)

145       11.0 ± 1.0 ab  0.07 ± 0.01      149.7 ± 16.0 a

150     11.4 ± 1.0 a  0.06 ± 0.01      179.0 ± 22.0 a

IPB1xIPB10A (B) 140       8.4 ± 0.7 b  0.06 ± 0.03   151.3 ± 64.6

145       8.7 ± 0.6 b  0.05 ± 0.02   189.0 ± 68.4

150       9.8 ± 0.8 a  0.05 ± 0.02   216.0 ± 67.3

IPB1xPB174 (B) 135       8.6 ± 1.1 b  0.06 ± 0.01   159.7 ± 36.7

140       9.7 ± 0.7 b  0.06 ± 0.01   152.3 ± 19.5

145      11.8 ± 1.0 a  0.08 ± 0.02   156.6 ± 34.4

Tabel 5. Karakter kimia (PTT, ATT dan PTT/ATT) daging buah pepaya     

   

IPB1xPB174 (H) 135   10.5 ± 1.9  0.09 ± 0.02    122.6 ± 39.2

145  10.9 ± 2.4  0.07 ± 0.01    153.9 ± 14.4

IPB10AxPB174 (B) 140    9.1 ± 2.6  0.05 ± 0.02      204.3 ± 100.6

145    7.9 ± 2.4  0.06 ± 0.04      169.6 ± 108.8

150    8.0 ± 0.1  0.06 ± 0.02     131.0 ± 32.9

Keterangan: 1) HSA = Hari Setelah Antesis, sd = standar deviasi, B = Betina, H = Hermafrodit   

      2) Uji beda nilai tengah pada masing-masing genotipe menggunakan uji Tukey taraf 5%  

         

stadia kematangan buah, kecuali pada buah genotipe IPB 

10A x PB 174 betina (Tabel 5).

Hasil penelitian Wills dan Widjanarko (1995) 

menunjukkan kandungan PTT daging buah pepaya Australia 

meningkat sejalan dengan meningkatnya stadia kematangan 

buah.  Hasil penelitian pada tanaman buah loquat Uapaca 

kirkiana yang diteliti oleh Kadzere et al. (2006) dan pada 

tanaman buah mangga yang dilakukan Emmanuel et al. 

(2009) menunjukkan hasil yang hampir sama bahwa nilai 

PTT akan lebih tinggi pada  tingkat kematangan buah yang 

lebih lama.  

KESIMPULAN

Buah betina memiliki nisbah Panjang/Diameter (P/D) 

antara 1.1 untuk genotipe IPB 1 x PB 174 sampai 1.5 untuk 

genotipe IPB 10A sehingga bentuk buahnya membulat. 
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Buah hermafrodit cenderung berbentuk lonjong dengan 

nisbah P/D berkisar 1.5 untuk genotipe IPB 1 dan  IPB 1 x 

PB 174 sampai  2.3 untuk genotipe IPB 10A.  

Ukuran buah setiap genotipe tidak dipengaruhi stadia 

kematangan buah. Stadia kematangan saat buah dipanen 

tidak mempengaruhi karakter fi sik buah semua genotipe 

yang diteliti, kecuali kekerasan kulit buah genotipe IPB 10A 

betina. Karakter kimia yang dipengaruhi stadia kematangan 

buah pada saat panen ialah: kandungan padatan terlarut total 

genotipe IPB10A, genotipe PB 174 betina, genotipe IPB 

1 x IPB 10A betina dan genotipe IPB 1 x PB 174 betina; 

kandungan vitamin C genotipe IPB 10A hermafrodit, 

genotipe IPB 1 x IPB 10A betina dan nilai pH genotipe IPB 

1 hermafrodit.  

Buah pepaya genotipe IPB 1 dapat dipanen pada tiga 

stadia kematangan buah yaitu pada 130, 135 dan 140 HSA.  

Genotipe IPB 10 A, genotipe PB 174 betina, genotipe IPB 1 

x IPB 10A betina dan genotipe IPB 1 x PB 174 betina lebih 

baik dipanen pada stadia 3 kematangan buah atau persentase 

warna kuning kulit buah 75%. 
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