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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan  

1. Adanya hubungan kemampuan biji berdasarkan variasi umur buah pepaya 

dalam menghambat E. coli dan S. pyogenes. 

2. Biji pepaya yang efektif dalam menghambat bakteri uji adalah biji pada umur 

buah pepaya 5 bulan untuk E. coli dan pada umur 3 bulan untuk S. pyogenes 

yang memiliki kemampuan menghambat kuat pada kedua jenis bakteri uji. 

 

B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, maka saran yang dapat 

diberikan yaitu: 

1. Perlu dilakukan perhitungan konsentrasi awal dari ekstrak sehingga diketahui 

konsentrasi yang tepat dalam menghambat bakteri uji. 

2. Perlu dilakukan perbandingan dengan variasi umur biji buah pepaya dari 

varietas yang lain sehingga dapat diketahui ada/tidaknya perbedaan 

kemampuan menghambat bakteri uji pada setiap varietas pepaya. 

3. Perlu dilakukan uji antibakteri dengan bakteri uji dari genus yang lain sehingga 

dapat diketahui kemampuan efektif biji pepaya dalam menghambat bakteri uji. 

4. Perlu dilakukan penelitian menggunakan variasi pelarut yang lain sehingga 

dapat diketahui pelarut yang paling optimal untuk mengekstraksi senyawa pada 

biji pepaya tersebut. 
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Lampiran 1.  

Tabel 2. Hasil Uji Efektifitas Antibakteri dari Berbagai Pelarut 

 

Sumber : Lathifah (2008) 
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Lampiran 2. Hasil Uji Kemurnian Escherichia coli 

                                      

Gambar 6. Hasil uji glukosa                      Gambar 7. Hasil uji laktosa 
Keterangan : memfermentasi glukosa         Keterangan : memfermentasi laktosa 

                                     

Gambar 8. Hasil uji sukrosa                            Gambar 9. Hasil uji motilitas 
Keterangan : memfermentasi sukrosa                Keterangan : non motil 
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Lanjutan Lampiran 2. 

                                                

Gambar 10. Hasil uji nitrat                             Gambar 11. Hasil uji katalase 
Keterangan : mampu mengubah nitrat              Keterangan : katalase positif 

                     

Gambar 12. Hasil uji pengecatan negatif     Gambar 13. Hasil uji morfologi koloni 
Keterangan : sel berbentuk batang            Keterangan : berbentuk bulat, mengkilap 

                                       

Gambar 14. Hasil uji pembentukan indol    Gambar 15. Hasil Pengecatan Gram 
Keterangan : terbentuk cincin indol             Keterangan: sel berwarna merah muda 
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Lampiran 3. Hasil Uji Kemurnian Streptococcus pyogenes 

                                               

Gambar 16. Hasil uji glukosa                        Gambar 17. Hasil uji laktosa 
Keterangan : memfermentasi glukosa           Keterangan : memfermentasi laktosa 

                                        

Gambar 18. Hasil uji sukrosa                        Gambar 19. Hasil uji motilitas 
Keterangan : memfermentasi sukrosa           Keterangan : non motil 

                                                

Gambar 20. Hasil uji nitrat                          Gambar 21. Hasil uji katalase 
Keterangan : mengubah nitrat                      Keterangan : katalase negatif 

 

 

 

 

Pertumbuhan 

S.pyogenes 

 

 



77 

 

 
 

Lanjutan Lampiran 3. 

                  

Gambar 22. Hasil uji pengecatan negatif     Gambar 23. Hasil uji morfologi koloni 
Keterangan : sel berbentuk bulat               Keterangan : berbentuk bulat,mengkilap 

                                        

Gambar 24. Hasil uji pembentukan indol       Gambar 25. Pengecatan Gram 
Keterangan : tidak terbentuk cincin indol       Keterangan : sel berwarna ungu 
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Lampiran  4. Uji Zona Hambat pada Escherichia coli dan Streptococcus pyogenes 

 

   
                          A                                             B 

   
                        C                                               D 

Gambar  33. Uji Zona Hambat Alkohol (Pelarut), Ampisilin, Kloramfenikol, dan 
                     Ekstrak Optimal Terhadap Escherichia coli 
Keterangan : A. Pelarut (alkohol) ; B. Ampisilin ; C. Kloramfenikol ; dan D. 
                     Ekstrak Optimal 
 

     
                           A                                                     B 
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Lanjutan Lampiran 4. 

     
                         C                                                      D 

Gambar  34. Uji Zona Hambat Alkohol (Pelarut), Ampisilin, Kloramfenikol, dan 
                     Ekstrak Optimal Terhadap Streptococcus pyogenes  
Keterangan: A. Pelarut (alkohol) ; B. Ampisilin ; C. Kloramfenikol ; dan D. 
                     Ekstrak Optimal 
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Lampiran 5. Tabel Hasil Uji Zona Hambat 

Tabel 13. Luas Zona Hambat Variasi Umur Buah Pepaya pada Escherichia coli 

Ulangan 
Luas Zona Hambat (mm2) 

2 bulan 3 bulan 5 bulan 
1 126,385 126,385 150,72 
2 44,745 44,745 103,62 
3 103,62 103,62 114,80625 
4 44,745 72,41625 103,62 
5 72,41625 82,425 114,80625 

 

Tabel 4. Luas Zona Hambat Variasi Umur Buah Pepaya pada Streptococcus 
              pyogenes 

Ulangan 
Luas Zona Hambat (mm2) 

2 bulan 3 bulan 5 bulan 
1 62,8 62,8 0 
2 53,57625 28,26 0 
3 53,57625 82,425 0 
4 44,745 53,57625 0 
5 20,60625 20,60625 0 

 

Tabel 15. Luas Zona Hambat Kontrol Positif, Kontrol Negatif, dan Ekstrak 
               Optimal Terhadap Escherichia coli dan Streptococcus pyogenes 

Zat Antibakteri Ulangan 
Zona Hambat (mm2) 

Escherichia coli Streptococcus pyogenes 

Ekstrak Optimal 

1 103,62 82,425 
2 126,385 82,425 
3 103,62 62,8 
4 126,385 82,425 
5 103,62 20,60625 

Kontrol Negatif 

1 62,8 0 
2 44,745 0 
3 13,345 0 
4 28,26 0 
5 20,60625 0 

Kloramfenikol 

1 2154,825 1083,3 
2 1610,82 1205,76 
3 2154,825 1401,225 
4 1334,5 1401,225 
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5 1083,3 1401,225 

Ampisilin 

1 1539,385 2154,825 
2 565,2 2324,385 
3 1334,5 2682,345 
4 1834,545 2154,825 
5 1401,225 1991,545 

 

Tabel 16. Rerata Luas Zona Hambat Kontrol Positif, Kontrol Negatif, dan Ekstrak 
                Optimal Terhadap Escherichia coli dan Streptococcus pyogenes 

Bakteri Uji 
Zona Hambat (mm2) 

Ekstrak Optimal Kontrol Negatif Kloramfenikol Ampisilin 
E. coli 112,726 33,95125 1667,654 1334,971 

S. pyogenes 66,13625 0 1298,547 2261,585 
 
Tabel 17. Hasil Pengukuran OD 

jam ke- 
OD 

E. coli S. pyogenes 
0 0,006 0,006 
2 0,009 0,009 
4 0,05 0,007 
6 0,077 0,021 
8 0,112 0,047 
10 0,118 0,072 
12 0,116 0,124 
14 0,134 0,181 
16 0,139 0,243 
18 0,141 0,293 
20 0,144 0,354 
22 0,14 0,415 
24 0,13 0,423 
26 - 0,529 
28 - 0,528 
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Lampiran 6. Hasil Uji ANAVA dan Korelasi Pengaruh Umur Ekstrak Terhadap 
Escherichia coli  dan Streptococcus pyogenes 
 
Tabel 18. Hasil Anava Pengaruh Umur Ekstrak Terhadap Escherichia coli 

 Jumlah 
Kuadrat df 

Kuadrat 
Rata-rata F Sig. 

Diantara 
kelompok 

4310.746 2 2155.373 2.444 .129 

Didalam 
kelompok 

10583.772 12 881.981 
  

Total 14894.518 14    

 
Tabel 19. Hasil Korelasi Pengaruh Umur Ekstrak Terhadap Escherichia coli 

  
umur kemampuan 

umur Korelasi Pearson 1 .532* 

Sig. (2-tailed)  .041 

N 15 15 

kemampuan Korelasi Pearson .532* 1 

Sig. (2-tailed) .041  

N 15 15 

*. Signifikansi korelasi pada level 0.05 (2-tailed). 
 
Tabel 20. Hasil ANAVA Pengaruh Umur Ekstrak Terhadap Streptococcus 
                pyogenes 

 Jumlah 
Kuadrat df 

Kuadrat 
Rata-rata F Sig. 

Diantara 
kelompok 

7790.698 2 3895.349 12.980 .001 

Didalam 
kelompok 

3601.307 12 300.109 
  

Total 11392.004 14    
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Tabel 21. Hasil Korelasi Pengaruh Umur Ekstrak Terhadap Streptococcus 
                pyogenes 

  umur kemampuan 

umur Korelasi Pearson 1 -.769**  

Sig. (2-tailed)  .001 

N 15 15 

kemampuan Korelasi Pearson -.769**  1 

Sig. (2-tailed) .001  

N 15 15 

**. Signifikansi korelasi pada level 0.01 (2-tailed). 
 
Tabel 22. Hasil ANAVA Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Terhadap Escherichia 
                coli 

 Jumlah 
Kuadrat df 

Kuadrat 
Rata-rata F Sig. 

Diantara 
kelompok 

30.938 5 6.188 297.000 .000 

Didalam 
kelompok 

.125 6 .021 
  

Total 31.063 11    

 
Tabel 23. Hasil Korelasi Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Terhadap Escherichia coli 

  
konsentrasi kemampuan 

konsentrasi Korelasi Pearson 1 .889**  

Sig. (2-tailed)  .000 

N 12 12 

kemampuan Korelasi Pearson .889**  1 

Sig. (2-tailed) .000  

N 12 12 

**. Signifikansi korelasi pada level 0.01 (2-tailed). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



84 

 

 
 

Tabel 24. Hasil Anava Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Terhadap Streptococcus 
                pyogenes 

 Jumlah 
Kuadrat df 

Kuadrat 
Rata-rata F Sig. 

Diantara 
kelompok 

11.750 5 2.350 9.400 .008 

Didalam 
kelompok 

1.500 6 .250 
  

Total 13.250 11    

 
Tabel 25. Hasil Korelasi Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Terhadap Streptococcus 
                pyogenes 

  
konsentrasi kemampuan 

konsentrasi Korelasi Pearson 1 .910**  

Sig. (2-tailed)  .000 

N 12 12 

kemampuan Korelasi Pearson .910**  1 

Sig. (2-tailed) .000  

N 12 12 

**. Signifikansi korelasi pada level 0.01 (2-tailed). 
 

 
 

 
 

 

 




