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UJI STABILITAS KARAKTER BUAH MATOA (Pometia Pinnata) KULIT 

KUNING VARIETAS BERKAH DI KOTA PEKANBARU 

 

 

 

Noveli Damayanti (1198024308) 

Di bawah bimbingan Rosmaina dan Zulfahmi 

 

INTISARI 

 

 

Pekanbaru termasuk daerah yang memiliki potensi untuk pengembangan tanaman 

matoa. Buah matoa memiliki rasa kombinasi antara rambutan, lengkeng dan 

durian. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kestabilan karakter hasil pada 

buah matoa (Pometia pinnata) kulit kuning varietas berkah di Kota Pekanbaru. 

Parameter pengamatan meliputi empat karakter kualitatif yaitu warna buah masak, 

warna daging, warna biji dan bentuk biji, serta empat belas karakter kuantitatif 

yaitu panjang buah, diameter buah, bobot buah, bobot daging, bobot kulit, bobot 

biji, ketebalan kulit, ketebalan daging, padatan terlarut total, total asam tertitrasi, 

kadar air, vitamin C, edible part dan rasio padatan terlarut total/total asam 

tertitrasi. Hasil penelitian ini menunjukkan karakter kualitatif (warna buah masak, 

warna daging, warna biji, bentuk biji) dan lima karakter kuantitatif (diameter 

buah, bobot buah, bobot kulit, bobot biji, ketebalan kulit) sama atau tidak berbeda 

nyata pada dua tahun pengamatan. Sedangkan pada panjang buah, bobot daging, 

ketebalan daging, total asam tertitrasi, vitamin C, edible part dan rasio padatan 

terlarut total/total asam tertirasi mengalami perubahan tetapi masih berada pada 

rentang yang sama dengan data penelitian tahun 2021. Kesimpulan dari penelitian 

ini adalah semua karakter yang diuji tergolong stabil karena masih berada dalam 

rentang yang terdapat pada deskripsi tanaman. 

 

Kata kunci: analisis, kualitas buah, kualitatif, kuantitatif. 
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STABILITY TESTING OF THE MATOA FRUIT YELLOW PEEL  

(Pometia pinnata var. Berkah) IN PEKANBARU CITY 

 

 

 

Noveli Damayanti (1198024308) 

Under guidance by Rosmaina and Zulfahmi 

 

ABSTRACT 

 

 

Pekanbaru is an area that has the potential for matoa plant development. Matoa 

fruits have a combination flavor between rambutan, longan and durian. This 

study was aimed to determine the stability of yield characters on matoa fruit 

yellow peel (Pometia pinnata var. Berkah) in Pekanbaru City. The observation 

parameters included four qualitative characters namely ripe fruit color, flesh 

color, seed color and seed shape, and fourteen quantitative characters namely 

fruit length, fruit diameter, fruit weight, flesh weight, peel weight, seed weight, 

peel thickness, flesh thickness, total soluble solids, total titrated acid, water 

content, vitamin C, edible part and ratio between total soluble solids and total 

titrated acid. The results of this study showed that four qualitative characters 

(ripe fruit color, flesh color, seed color, seed shape) and five quantitative 

characters (fruit diameter, fruit weight, peel weight, seed weight, peel thickness) 

were significant or not significantly different in the two years of observation. 

Meanwhile, fruit length, flesh weight, flesh thickness, total titrated acid, vitamin 

C, edible part and ratio between total soluble solids and total titrated acid have 

changed but are still in the same range as the 2021 research data. The conclusion 

of this study that all characters are categorized as a stable because it was existed 

in range of variety description.  

 

Keywords: analysis,  fruit quality, qualitative, quantitativey. 
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I. PENDAHULUAN 
 

1.1. Latar Belakang 

 Indonesia termasuk negara tropis yang memiliki keanekaragaman hayati 

mulai dari hewan dan tumbuhan. Secara spesifik, terdapat banyak spesies 

tumbuhan yang beranekaragam di sekitar lingkungan masyarakat yang dapat 

dimanfaatkan sebagai penunjang kehidupan, seperti menjadi bahan makanan dan 

juga menjadi tanaman obat (Ngajow dkk., 2013). Matoa yang memiliki nama 

ilmiah Pometia pinnata merupakan salah satu tanaman dari famili Sapindaceae 

yang tersebar di daerah tropis, termasuk Indonesia. Tanaman matoa sudah 

tersebar di beberapa daerah seperti Sumatera, Jawa, Sulawesi, Pulau Sumbawa 

(NTB) dan Maluku. Buah matoa memiliki rasa kombinasi antara rambutan, 

lengkeng dan durian menjadikan buah ini menarik banyak orang untuk 

mengkonsumsinya (Gunawan dan Elly, 2013). Matoa dapat dibedakan menjadi 

tiga jenis berdasarkan warna kulitnya yaitu Emme Bhanggahe (Matoa Kulit 

Merah), Emme Anokhong (Matoa Kulit Hijau), Emme Khabhelaw (Matoa Kulit 

Kuning) dan berdasarkan tekstur daging buah dapat dibedakan menjadi dua yaitu 

matoa papeda dan matoa kelapa (BPTP Papua, 2014). 

Pekanbaru merupakan salah satu daerah yang memiliki potensi untuk 

pengembangan tanaman matoa. Sejauh ini telah terdaftar 3 varietas matoa di Kota 

Pekanbaru yaitu matoa merah, matoa kuning dan matoa hitam. Salah satu jenis 

matoa yang sudah dikembangkan adalah matoa kulit kuning. Matoa kuning 

memiliki nilai estetika di warna kulitnya sendiri yang berwarna kuning, memiliki 

rasa yang manis dengan aroma durian yang kuat. Pendaftaran matoa varietas 

berkah di Pekanbaru telah dilakukan. Salah satu syarat peredaran varietas 

tanaman yaitu dengan melakukan uji stabilitas.  

Untuk menyusun deskripsi tanaman hortikultura tahunan yang diperlukan 

pada pendaftaran varietas hortikultura, harus sesuai panduan yang dikeluarkan 

oleh departemen pertanian yaitu permentan No 12/Kpts/SR.130/D/8/2019 perihal 

teknis penyusunan deskripsi serta pengujian kebenaran varietas tanaman 

hortikultura, observasi dilakukan di pohon induk terpilih (PIT), pengamatan PIT 



2 
 

dilakukan minimal dua musim panen berturut-turut dan calon varietas wajib 

mempunyai karakter unggul dan stabil terutama untuk karakter buah. 

 Stabilitas dapat didefinisikan sebagai tolak ukur dimana suatu produk 

untuk bertahan dalam batas yang ditetapkan dan sepanjang periode penyimpanan 

serta saat penggunaan, sifat dan karakteristiknya sama dengan saat sediaan dibuat 

(Depkes RI, 1995). Uji stabilitas merupakan salah satu parameter kualitas dan 

dilakukan untuk mengetahui kemampuan suatu tanaman untuk bertahan dalam 

batas spesifikasi yang ditetapkan sepanjang periode penyimpanan dan 

penggunaan. Tujuan dilakukannya uji stabilitas yaitu untuk membandingkan 

kestabilan buah matoa yang diteliti saat ini dan matoa yang diteliti pada tahun 

sebelumnya. Selain itu untuk mengidentifikasi kemampuan daya hasil suatu 

genotipe di berbagai keadaan lingkungan. Berdasarkan hasil uji stabilitas dapat 

diketahui pengaruh faktor lingkungan seperti suhu dan kelembaban terhadap 

parameter–parameter stabilitas produk seperti kadar zat aktif, pH, berat jenis, bau, 

warna, dan lainnya sehingga dapat ditetapkan tanggal kadaluarsa yang sebenarnya 

(Rismana dkk., 2015). 

1.2. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan mengetahui stabilitas karakter hasil pada buah 

matoa (Pometia pinnata) kulit kuning varietas berkah di Kota Pekanbaru. 

1.3.  Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah untuk melengkapi salah satu syarat 

pendaftaran varietas buah matoa kuning di Kementrian Pertanian. 

1.4.  Hipotesis 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah terdapat kestabilan karakter matoa 

kuning varietas berkah dibandingkan saat panen sebelumnya.  
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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 

2.1. Tanaman Matoa (Pometia pinnata) 

Tanaman matoa (Pometia pinnata) merupakan salah satu tanaman yang 

dimanfaatkan masyarakat Indonesia sebagai tanaman obat karena tanaman matoa 

mengandung senyawa golongan alkaloid, saponin, tannin, flavonoid, fenolik, 

terpenoid, serta vitamin A, C, E yang mampu meningkatkan sistem kekebalan 

tubuh (Leiwakabessy and Bertha, 2018).  Matoa dikenal sebagai tanaman khas 

Papua yang dijadikan identitas Papua Barat. Matoa telah tersebar di beberapa 

kepulauan Indonesia seperti Pulau Jawa, Sumatera, Sulawesi, dan lain sebagainya 

(Lely, 2016).  

Tanaman matoa adalah sejenis tumbuhan rambutan atau dalam ilmu biologi 

berasal dari keluarga rambut-rambutan (Sapindaceae). Buah matoa mempunyai 

citarasa yang khas seperti rasa rambutan bercampur dengan kelengkeng dan 

sedikit rasa durian, karena rasa dan aroma yang dikandungnya membuat matoa 

memiliki nilai ekonomi penting bagi masyarakat Papua. Meskipun dikenal 

memiliki citarasa yang khas dan harganya cukup mahal sejauh ini matoa belum 

dibudidayakan secara intensif. Buah yang diperjualbelikan di pasar lokal berasal 

dari pohon yang tumbuh secara alami di kebun masyarakat atau kawasan hutan 

sehingga ketersediaannya terbatas dengan kualitas buah yang beragam (Garuda 

dan Kadir, 2014). 

2.2. Taksonomi Tanaman Matoa (Pometia pinnata) 

Klasifikasi Matoa (Pometia pinnata) menurut Garuda dan Kadir (2014) 

adalah sebagai berikut : Regum : Plantae, Subregum : Tracheobionta, Divisio : 

Magnoliophyta, Super Divisio : Spermatophyta, Kelas : Magnoliopsida, Ordo : 

Sapindales, Famili : Sapindaceae, Genus : Pometia, Spesies : Pinnata, Nama Latin 

: Pometia pinnata J.R & G.Forst. 

2.3. Morfologi Tanaman Matoa (Pometia pinnata) 

Jenis akar pada tanaman matoa adalah akar tunggang atau akar primer 

dimana akar jenis ini dimiliki oleh tumbuhan dikotil dengan warna coklat. Jika 
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umur tanaman telah mencapai puluhan tahun, perakaran tanaman matoa dapat 

menembus permukaan tanah (BPTP Papua, 2014). 

Matoa merupakan tumbuhan berbentuk pohon dengan tinggi 20-40 meter 

dengan diameter batang mencapai 1,8 meter (BPTP Papua, 2014). Tumbuhan 

matoa memiliki batang berkambium, sehingga batang dapat tumbuh tinggi besar 

dan kokoh. Batang yang dimiliki oleh pohon matoa berbentuk silindris dan 

tumbuh secara tegak ke atas. Pada umumnya, batang tersebut berwarna putih 

kecokelat-cokelatan (Abidin, 2016). 

Tanaman matoa memiliki bunga majemuk yang berbentuk corong dan 

terdapat di ujung batang. Bentuk tangkai bunga yaitu bulat, pendek dengan warna 

hijau, dan kelopak berwarna hijau. Benang sari berukuran pendek dengan jumlah 

yang banyak berwarna putih dan mahkota terdiri dari 3-4 helai berbentuk pita 

berwarna kuning (BPTP Papua, 2014). 

Buah matoa memiliki bentuk bulat atau agak lonjong. Panjang buah ini 

berkisar 5-6 cm. Biji matoa berbentuk bulat dan berwarna cokelat muda. Tekstur 

pada buah matoa yaitu lembek dan memiliki warna putih kekuningan. Rasa buah 

matoa seperti perpaduan antara kelengkeng, rambutan dan durian (Abidin, 2016). 

2.4. Karakterisasi 

Karakterisasi merupakan proses untuk mencari ciri spesifik yang dimiliki 

oleh tumbuhan, digunakan untuk membedakan jenis dan individu dalam satu jenis 

suatu tumbuhan. Karakterisasi bertujuan untuk menghasilkan deskripsi tanaman. 

Pemilihan tetua-tetua dalam program pemuliaan membutuhkan deskripsi tanaman 

tersebut. Pendataan tentang kultivar tersebut sangat penting untuk mendapatkan 

berbagai informasi sehingga perlu dilakukannya karakterisasi agar diketahui 

deskripsi tentang kultivar tersebut. Deskripsi tentang suatu kultivar dapat 

mempermudah untuk mengetahui informasi apabila suatu kultivar tersebut akan 

digunakan sebagai sumber bahan genetik dalam proses pemuliaan tanaman 

(Supriyanti, 2015). Karakterisasi harus memiliki standar mengenai karakter 

tanaman dan pasfor data untuk mengidentifikasi aksesi. Karakterisasi dalam 

deskriptor termasuk diantaranya bentuk biji, warna biji dan karakter lainnya yang 

umum dalam tipe taksonomi (IBPGR, dikutip dalam Maxiselly, 2011).  
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2.5. Uji Stabilitas 

Uji stabilitas merupakan kemampuan suatu genotip untuk tetap hidup dan 

melakukan perkembangbiakan dalam keadaan lingkungan yang beragam (Nor dan 

Cady, 1979). Menurut Abeysiriwarden et al (1991) dan Annicchiarico (2002) 

stabilitas dapat didefenisikan sebagai ragam hasil pada suatu lokasi sepanjang 

waktu seperti kemampuan tanaman untuk mempertahankan daya hasil terhadap 

perubahan kondisi lingkungan. Stabilitas berkaitan dengan konsistensi penampilan 

hasil suatu genotip pada beberapa lingkungan yang berbeda. Kemampuan adaptasi 

suatu genotip berkaitan dengan wilayah atau lingkungan tumbuh yang direspons 

secara optimal yang dikonversi menjadi hasil tinggi. Kestabilan suatu zat 

merupakan faktor yang harus diperhatikan. Uji stabilitas  pada tanaman buah 

tahunan dilakukan dengan cara membandingkan semua karakter penting baik itu 

karakter kualitatif maupun karakter kuantitatif pada dua musim panen atau dua 

tahun panen (Kementan, 2019). 

Dua konsep stabilitas dikemukakan Becker dan Leon (1988), yaitu konsep 

statis dan konsep dinamis. Stabilitas statis adalah penampilan hasil suatu genotip 

cenderung konstan pada semua lingkungan. Stabilitas dinamis menunjukkan 

bahwa penampilan genotip stabil, tetapi untuk beberapa lingkungan saja. 

Stabilitas statis sejalan dengan konsep biologis, dan stabilitas dinamis sejalan 

dengan konsep agronomis yang dikemukakan oleh Becker (1981). Pengujian 

stabilitas sangat penting dilakukan karena beberapa karakter kuantitatif, seperti 

hasil dan kandungan air pada tanaman sangat dipengaruhi oleh lingkungan di 

mana tanaman tersebut ditanam (Mendoza, 1972). Dengan melakukan uji 

stabilitas, kemampuan daya hasil suatu genotipe dapat diidentifikasi pada berbagai 

lingkungan yang berbeda.   
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III. MATERI DAN METODE 
 

3.1.  Tempat dan Waktu 

Penelitian dilakukan di Desa Palas, Rumbai, Pekanbaru dan Laboratorium 

Reproduksi dan Pemuliaan Tanaman Universitas Islam Negeri Sultan Syarif 

Kasim Riau, pada bulan Oktober 2022. 

3.2. Bahan dan Alat 

 Bahan yang diperlukan pada penelitian ini yaitu beberapa sampel buah 

matoa kuning, indikator amilum, indikator phenolphthalein (PP), larutan NaOH 

0,1 N, iodin 0,01 N, aquades. 

 Alat yang digunakan dalam pengambilan sampel yaitu parang dan kantong 

plastik, kemudian alat yang digunakan di labolatorium yaitu cup aluminium, 

aluminium foil, jangka sorong, meteran, penggaris, alat tulis, RHS color chart, 

kamera, desikator, timbangan analitik, oven, hot plate, gelas ukur, kain kasa, 

mortar, spatula, pipet tetes, hand refraktometer dan alat titrasi. 

3.3.  Metode Penelitian 

 Pengamatan pada penelitian ini dilakukan melalui observasi terhadap 

karakter kualitatif, karakter kuantitatif dan analisis kimia yang dilakukan di 

laboratorium. Penelitian ini dilakukan pada 50 sampel buah matoa kuning yang 

sudah berproduksi dan kebutuhan analisis diperlukan tiga sampel yang diulang 

sebanyak 10 ulangan. Parameter pengamatan meliputi empat karakter kualitatif 

yaitu warna buah masak, warna daging, warna biji, bentuk biji, sembilan karakter 

kuantitatif yaitu bobot buah, bobot kulit, bobot biji, bobot daging, ketebalan 

daging, ketebalan kulit, panjang buah, diameter buah, edible part dan empat 

karakter kualitas buah yaitu kadar air, padatan terlarut total, total asam tertitrasi, 

kandungan vitamin C. Data yang diperoleh kemudian dibandingkan dengan data 

panen tahun sebelumnya menggunakan ANOVA, dan dilanjutkan dengan uji 

Tukey pada taraf 5%.  

3.4.  Parameter Pengamatan 

 Adapun parameter pengamatan meliputi karakter kualitatif, karakter 

kuantitatif dan karakter kimia. 
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3.4.1.  Karakter Kualitatif 

 Karakter kualitatif pada buah matoa yang diamati yaitu warna buah muda, 

warna buah masak, warna daging dan warna biji.  

Tabel 3.1. Karakter kualitatif buah matoa yang diamati 

No  Karakter (Character) Kategori (Category) 

1.  Warna buah masak 1. Hijau  

2. Hijau-kemerahan 

3. Hijau-kekuningan 

4. Kuning 

5. Merah muda 

6. Merah kekuningan 

7. Merah 

8. Hitam 

2.  Warna daging 1. Putih 

2. Kream muda  

3. Kream  

4. Kuning pucat  

5. Kuning  

6. Kuning keemasan  

7. Kuning tua keemasan  

3.  Warna biji 1. Coklat 

2. Coklat tua 

3. Merah maroon  

4. Coklat kehitaman 

4.  Bentuk biji (Shape of seed) 

 

1                    2                 3                   4 

1. Roundish 

2. Obovoid 

3. Obovoid elongated 

4. Oblong (Cylindrical) 

5. Others (Specify in description) 

 

Sumber: IPGRI (2003) Descriptors for Rambutan (Nephelium lappaceum) dan 

Wabrauw  (2011) Karakterisasi Tanaman Matoa. 

 

 



8 
 

3.4.2. Karakter Kuantitatif 

Karakter kuantitatif pada buah matoa yang diamati yaitu :  

1. Panjang buah (cm), diukur dari pangkal buah sampai ujung buah dengan 

menggunakan jangka sorong sebanyak 10 buah. 

2. Diameter buah (cm), diukur dari kedua sisi dengan menggunakan jangka 

sorong sebanyak 10 buah. 

3. Bobot buah (g), buah ditimbang secara utuh tanpa adanya pemisahan kulit, 

daging buah, dan biji dengan menggunakan timbangan analitik sebanyak 

10 buah. 

4. Bobot daging buah (g), daging buah dipisahkan terlebih dahulu dari kulit 

dan biji buah, kemudian ditimbang pakai timbangan analitik sebanyak 10 

buah. 

5.  Bobot kulit (g), kulit buah ditimbang setelah dipisahkan daging buah dan 

biji dengan menggunakan timbangan analitik. 

6. Bobot biji (g), biji ditimbang setelah kulit dan daging buah dipisahkan dari 

biji dengan menggunakan timbangan analitik. 

7. Ketebalan kulit (mm), buah dibelah secara horizontal di bagian tengah 

keluarkan daging buah dan biji lalu ukur ketebalan kulit menggunakan 

jangka sorong, diukur sebanyak 10 buah. 

8. Ketebalan daging buah (mm), diukur menggunakan jangka sorong setelah 

daging buah dilepaskan dari biji.  

9. Edible part, diketahui menggunakan rumus,  
            

           
  100% 

3.4.3. Karakter Kimia 

Karakter kimia yang diamati mengacu pada prosedur analisa untuk bahan 

makanan dan pertanian yang dilakukan oleh Sudarmaji dkk., (1984),  yaitu : 

1. Kadar air, diukur dengan menimbang 10 gram daging matoa yang telah 

dihancurkan sebanyak 10 kali ulangan dalam satu sampel tanaman. Lalu 

dimasukkan kedalam sebuah cup alumunium yang telah diketahui bobotnya. 

Kemudian dimasukkan kedalam oven dengan suhu 105 ᵒC selama 24 jam. 

Setelah itu bahan didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Rumus untuk 

menghitung kadar air. 
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2. Padatan terlarut total (PTT),  diukur dengan menghancurkan daging buah 

matoa, ambil sari buah menggunakan kain kasa. Sari buah yang telah 

diperoleh diteteskan pada lensa refraktometer dan kadar PTT dapat dilihat 

pada alat (ᵒBrix). Bersihkan lensa refraktometer menggunakan aquades, 

sebelum dan sesudah digunakan.  

3. Total asam tertitrasi (TAT), diukur dengan cara menghancurkan bahan 

sebanyak 10 gram dan dimasukkan kedalam labu takar 100 ml dan 

ditambahkan aquades sampai tanda tera lalu saring. Kemudian filtrasi hasil 

saringan diambil sebanyak 25 ml (fp = 100/25) lalu diberi indikator 

phenolphthalein (PP) sebanyak tiga tetes dan titrasi dengan larutan NaOH 

0,1 sampai terbentuk warna merah muda yang stabil. 

 

   ( )  
                    

         
 

Keterangan: 

N  = Normalitas Larutan NaOH 0,1 N 

Fp  = Faktor pengenceran 

Mg contoh = mg sampel yang diukur  

4. Kandungan vitamin C, diukur dengan cara menghancurkan bahan sebanyak 

10 gram dan dimasukkan kedalam labu takar 100 ml dan ditambahkan 

aquades sampai tanda tera lalu saring. Filtrasi hasil saringan diambil 

sebanyak 25 ml (fp = 100/25) lalu tambahkan indikator amilum sebanyak 

tiga tetes dititrasi menggunakan larutan iodium 0,01 N sampai berwarna 

biru yang stabil. 1 ml Iodium 0,01 N = 0,08 mg asam askorbat (vitamin C). 

 

          
              

             ( )
 

Keterangan: 

    = Larutan iodium yang digunakan untuk titrasi 
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0,88  = Faktor kenvensi dari Massa molekul bobot  

Bobot contoh = Bobot sampel yang diukur 

3.5. Analisis Data 

Data yang diperoleh pada karakter kualitatif disajikan secara deskriptif 

karakter kuantitatif dilakukan analisis ANOVA (analysis of variance) 

menggunakan software SAS versi 9.1. kemudian dilanjutkan uji Tukey pada taraf 

5%.  
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V. PENUTUP 
 

5.1. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa adalah 

semua karakter yang diuji tergolong stabil karena masih berada dalam rentang 

yang terdapat pada deskripsi tanaman. 

5.2. Saran 

Berdasarkan laporan dan deskripsi yang telah dilaporkan maka matoa 

kuning varietas berkah ini layak untuk dilepaskan menjadi salah satu varietas 

unggul baru. 
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Lampiran 1. Data SAS Buah Matoa Kuning 

   
 

The SAS System                                                                                    14:20 Monday, March 1, 2023   1 
 
                                 The ANOVA Procedure 
 
                                Class Level Information 
 
                               Class         Levels    Values 
 
                             Tahun           2    T2021 T2022 
 
 
                                                                          Number of observations    20 
 
             The SAS System                                                                                                            14:20 Monday, March 1, 2023   2 
 
               The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: PB 
 
                                                               Sum of 
            Source                    DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
            Model                        1      0.39200000      0.39200000       6.98    0.0165 
 
            Error                         18      1.01042000      0.05613444 
 
            Corrected Total      19      1.40242000 
 
 
                       R-Square     Coeff Var      Root MSE       PB Mean 
 
                       0.279517      5.054984      0.236927      4.687000 
 
      Source           DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
      Tahun            1      0.39200000      0.39200000       6.98    0.0165 
 
 
 
 
                 The SAS System                                                                                                                 14:20 Monday, March 1, 2023   3 
 
               The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: DB 
 
                                                            Sum of 
            Source                      DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
            Model                        1      0.03528000      0.03528000       1.21    0.2866 
 
            Error                         18      0.52652000      0.02925111 
 
            Corrected Total      19      0.56180000 
 
 
                       R-Square     Coeff Var      Root MSE       DB Mean 
 
                       0.062798      4.750821      0.171030      3.600000 
 
 
           Source                 DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
           Tahun                  1      0.03528000      0.03528000       1.21    0.2866 
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                  The SAS System                                                                                                               14:20 Monday, March 1, 2023   4 
 
                The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: BB 
 
                                                           Sum of 
           Source                      DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
           Model                        1       1.5792200       1.5792200       0.16    0.6980 
 
           Error                         18     182.8569600      10.1587200 
 
           Corrected Total      19     184.4361800 
 
 
                      R-Square     Coeff Var      Root MSE       BB Mean 
 
                      0.008562      10.81569      3.187275      29.46900 
 
 
           Source                DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
           Tahun                 1      1.57922000      1.57922000       0.16    0.6980 
 
              
                  The SAS System                                                                                                                14:20 Monday, March 1, 2023   5 
  
                The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: BD 
 
                                                        Sum of 
           Source                   DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
           Model                     1      77.2245000      77.2245000      41.81    <.0001 
 
           Error                      18      33.2476200       1.8470900 
 
           Corrected Total   19     110.4721200 
 
 
                      R-Square     Coeff Var      Root MSE       BD Mean 
 
                      0.699041      11.74859      1.359077      11.56800 
 
 
           Source            DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
           Tahun             1     77.22450000     77.22450000      41.81    <.0001 
 
   
                The SAS System                                                                                                                 14:20 Monday, March 1, 2023   6 
 
              The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: BK 
 
                                                         Sum of 
          Source                     DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Model                      1      0.09112500      0.09112500       0.04    0.8371 
 
          Error                      18     37.67485000      2.09304722 
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          Corrected Total     19     37.76597500 
 
 
                     R-Square     Coeff Var      Root MSE       BK Mean 
 
                     0.002413      14.05622      1.446737      10.29250 
 
 
          Source             DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Tahun              1      0.09112500      0.09112500       0.04    0.8371 
 
               
              The SAS System                                                                                                                  14:20 Monday, March 1, 2023   7 
 
           The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: BI 
 
                                                       Sum of 
          Source                   DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Model                     1      0.48672000      0.48672000       0.52    0.4804 
 
          Error                     18     16.87420000      0.93745556 
 
          Corrected Total   19     17.36092000 
 
 
                     R-Square     Coeff Var      Root MSE       BI Mean 
 
                     0.028035      15.74858      0.968223      6.148000 
 
 
          Source            DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Tahun             1      0.48672000      0.48672000       0.52    0.4804 
 
                                                          
            The SAS System                                                                                                                 14:20 Monday, March 1, 2023   8 
 
          The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: TK 
                                                       Sum of 
          Source                   DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Model                     1      0.16744500      0.16744500       0.53    0.4744 
 
          Error                     18      5.64625000      0.31368056 
 
          Corrected Total  19      5.81369500 
 
 
                      R-Square     Coeff Var      Root MSE       TK Mean 
 
                      0.028802      127.4339      0.560072      0.439500 
 
 
          Source           DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Tahun            1      0.16744500      0.16744500       0.53    0.4744 
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            The SAS System                                                                                                                     14:20 Monday, March 1, 2023   9 
 
         The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: TD 
 
                                                     Sum of 
           Source                DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
           Model                  1      0.23762000      0.23762000      50.46    <.0001 
 
           Error                   18      0.08476000      0.00470889 
 
         Corrected Total   19      0.32238000 
 
 
                    R-Square     Coeff Var      Root MSE       TD Mean 
 
                    0.737080      18.59657      0.068621      0.369000 
 
 
         Source           DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
         Tahun            1      0.23762000      0.23762000      50.46    <.0001 
 
                                                    
           The SAS System                                                                                                                    14:20 Monday, March 1, 2023  10 
 
         The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: EP 
 
                                                     Sum of 
          Source                 DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Model                   1      776.133405      776.133405      40.29    <.0001 
 
          Error                    18      346.725650       19.262536 
 
          Corrected Total 19     1122.859055 
 
 
                     R-Square     Coeff Var      Root MSE       EP Mean 
 
                     0.691212      11.15253      4.388911      39.35350 
 
 
         Source             DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
         Tahun              1     776.1334050     776.1334050      40.29    <.0001 
 
                                                           
           The SAS System                                                                                                                14:20 Monday, March 1, 2023  11 
 
        The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: KA 
 
                                                         Sum of 
          Source                     DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Model                       1      24.0243200      24.0243200       4.41    0.0502 
 
          Error                        18      98.1243600       5.4513533 
 
          Corrected Total      19     122.1486800 
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                     R-Square     Coeff Var      Root MSE       KA Mean 
 
                     0.196681      2.910658      2.334813      80.21600 
 
 
          Source               DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Tahun                1     24.02432000     24.02432000       4.41    0.0502 
 
 
 
           The SAS System                                                                                                                      14:20 Monday, March 1, 2023  12 
 
         The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: PTT 
 
                                                        Sum of 
          Source                    DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Model                       1      0.39200000      0.39200000       0.21    0.6506 
 
          Error                        18     33.25800000      1.84766667 
 
          Corrected Total     19     33.65000000 
 
 
                     R-Square     Coeff Var      Root MSE      PTT Mean 
 
                     0.011649      7.879936      1.359289      17.25000 
 
 
           Source              DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
           Tahun               1      0.39200000      0.39200000       0.21    0.6506 
 
                                                          
           The SAS System                                                                                                                     14:20 Monday, March 1, 2023  13 
 
        The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: TAT 
 
                                                           Sum of 
          Source                      DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Model                         1      1.33128000      1.33128000      50.57    <.0001 
 
          Error                         18      0.47384000      0.02632444 
 
          Corrected Total      19      1.80512000 
 
 
                     R-Square     Coeff Var      Root MSE      TAT Mean 
 
                     0.737502      39.38061      0.162248      0.412000 
 
 
          Source               DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Tahun                1      1.33128000      1.33128000      50.57    <.0001 
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           The SAS System                                                                                                                    14:20 Monday, March 1, 2023  14 
 
        The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: VITC 
 
                                                         Sum of 
          Source                      DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Model                       1     513.1858050     513.1858050      33.42    <.0001 
 
          Error                       18     276.3732900      15.3540717 
 
          Corrected Total    19     789.5590950 
 
 
                     R-Square     Coeff Var      Root MSE     VITC Mean 
 
                     0.649965      20.52553      3.918427      19.09050 
 
 
           Source             DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
           Tahun              1     513.1858050     513.1858050      33.42    <.0001 
 
                                                          
          The SAS System                                                                                                                       14:20 Monday, March 1, 2023  15 
 
        The ANOVA Procedure 
 
Dependent Variable: RasioPTTTAT 
 
                                                         Sum of 
          Source                     DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
          Model                       1     16078.41924     16078.41924      18.76    0.0004 
 
          Error                       18     15424.74865       856.93048 
 
          Corrected Total    19     31503.16789 
 
 
                    R-Square     Coeff Var      Root MSE    RasioPTTTAT Mean 
 
                    0.510375      51.19468      29.27337            57.18050 
 
 
         Source              DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
         Tahun               1     16078.41924     16078.41924      18.76    0.0004 
 
                                                         

The SAS System                            14:20 Monday, March 1, 2023  16 
 

The ANOVA Procedure 
 

t Tests (LSD) for PB 
 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 

Alpha                                        0.05 
Error Degrees of Freedom           18 
Error Mean Square            0.056134 
Critical Value of t                 2.10092 
Least Significant Difference   0.2226 
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               Means with the same letter are not significantly different. 
 
 

t Grouping          Mean      N    Tahun 
 

A        4.8270     10    T2022 
 

B        4.5470     10    T2021 
 
                                                           

                             The SAS System                                     14:20 Monday, March 1, 2023  17 
 

The ANOVA Procedure 
 

t Tests (LSD) for DB 
 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 
 

Alpha                                        0.05 
Error Degrees of Freedom           18 
Error Mean Square            0.029251 
Critical Value of t                2.10092 

Least Significant Difference   0.1607 
 
 

Means with the same letter are not significantly different. 
 
 

t Grouping          Mean      N    Tahun 
 

A       3.64200     10    T2022 
                     A 

A       3.55800     10    T2021 
 
                                                                                      
                                                                                             The SAS System                                  14:20 Monday, March 1, 2023  18 

 
The ANOVA Procedure 

 
t Tests (LSD) for BB 

 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 

Alpha                                       0.05 
Error Degrees of Freedom           18 
Error Mean Square            10.15872 
Critical Value of t                 2.10092 
Least Significant Difference   2.9946 

 
 

Means with the same letter are not significantly different. 
 
 

t Grouping          Mean      N    Tahun 
 

A        29.750     10    T2021 
         A 

A        29.188     10    T2022 
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          The SAS System                         14:20 Monday, March 1, 2023  19 
 

The ANOVA Procedure 
 

t Tests (LSD) for BD 
 

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 

Alpha                                       0.05 
Error Degrees of Freedom           18 
Error Mean Square             1.84709 
Critical Value of t                2.10092 

Least Significant Difference   1.2769 
 
 

Means with the same letter are not significantly different. 
 
 

t Grouping          Mean      N    Tahun 
 

A       13.5330     10    T2021 
 

B        9.6030     10    T2022 
 

                                                          
The SAS System                             14:20 Monday, March 1, 2023  20 

 
The ANOVA Procedure 

 
t Tests (LSD) for BK 

 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 

Alpha                                      0.05 
Error Degrees of Freedom           18 
Error Mean Square            2.093047 
Critical Value of t                 2.10092 
Least Significant Difference   1.3593 

 
 

Means with the same letter are not significantly different. 
 
 

t Grouping          Mean      N    Tahun 
 

A       10.3600     10    T2022 
       A 

A       10.2250     10    T2021 
 

                                                          
The SAS System                    14:20 Monday, March 1, 2023  21 

 
The ANOVA Procedure 

 
t Tests (LSD) for BI 

 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 

Alpha                                       0.05 
Error Degrees of Freedom           18 
Error Mean Square            0.937456 
Critical Value of t                 2.10092 
Least Significant Difference   0.9097 
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Means with the same letter are not significantly different. 
 
 

t Grouping          Mean      N    Tahun 
 

A        6.3040     10    T2022 
   A 

A        5.9920     10    T2021 
 
                                                           

The SAS System                    14:20 Monday, March 1, 2023  22 
 

The ANOVA Procedure 
 

t Tests (LSD) for TK 
 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 

Alpha                                      0.05 
Error Degrees of Freedom           18 
Error Mean Square            0.313681 
Critical Value of t                2.10092 

Least Significant Difference   0.5262 
 
 

Means with the same letter are not significantly different. 
 
 

t Grouping          Mean      N    Tahun 
 

A        0.5310     10    T2022 
      A 

A        0.3480     10    T2021 
 
                                                           

The SAS System                   14:20 Monday, March 1, 2023  23 
 

The ANOVA Procedure 
 

t Tests (LSD) for TD 
 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 

Alpha                                      0.05 
Error Degrees of Freedom           18 
Error Mean Square            0.004709 
Critical Value of t                  2.10092 
Least Significant Difference   0.0645 

 
 

Means with the same letter are not significantly different. 
 
 

t Grouping          Mean      N    Tahun 
 

A       0.47800     10    T2021 
 

B       0.26000     10    T2022 
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The SAS System                  14:20 Monday, March 1, 2023  24 
 

The ANOVA Procedure 
 

t Tests (LSD) for EP 
 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 

Alpha                                       0.05 
Error Degrees of Freedom           18 
Error Mean Square            19.26254 
Critical Value of t                2.10092 

Least Significant Difference   4.1236 
 
 

Means with the same letter are not significantly different. 
 
 

t Grouping          Mean      N    Tahun 
 

A        45.583     10    T2021 
 

B        33.124     10    T2022 
 
 
 
 

The SAS System                   14:20 Monday, March 1, 2023  25 
 

The ANOVA Procedure 
 

t Tests (LSD) for KA 
 

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 

Alpha                                        0.05 
Error Degrees of Freedom           18 
Error Mean Square            5.451353 
Critical Value of t                 2.10092 
Least Significant Difference   2.1937 

 
 

Means with the same letter are not significantly different. 
 
 

t Grouping          Mean      N    Tahun 
 

A        81.312     10    T2021 
               A 

A        79.120     10    T2022 
 
                                                          

The SAS System                  14:20 Monday, March 1, 2023  26 
 

The ANOVA Procedure 
 

t Tests (LSD) for PTT 
 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 

Alpha                                       0.05 
Error Degrees of Freedom           18 
Error Mean Square            1.847667 
Critical Value of t                2.10092 

Least Significant Difference   1.2771 
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Means with the same letter are not significantly different. 
 
 

t Grouping          Mean      N    Tahun 
 

A       17.3900     10    T202 
   A 

 A       17.1100     10    T2021 
 

The SAS System                           14:20 Monday, March 1, 2023  27 
 

The ANOVA Procedure 
 

t Tests (LSD) for TAT 
 

                NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate.  
 
 
                                              Alpha                                        0.05 
                                              Error Degrees of Freedom           18 
                                              Error Mean Square            0.026324 
                                              Critical Value of t                2.10092 
                                              Least Significant Difference   0.1524 
 
 
                                   Means with the same letter are not significantly different. 
 
 
                                        t Grouping          Mean      N    Tahun 
 
                                                 A       0.67000     10    T2022 
 
                                                 B       0.15400     10    T2021 
 
                                                       

    The SAS System                           14:20 Monday, March 1, 2023  28 
 

The ANOVA Procedure 
 

t Tests (LSD) for VITC 
 
                NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate.  
 
 
                                              Alpha                                            0.05 
                                              Error Degrees of Freedom           18 
                                              Error Mean Square            15.35407 
                                              Critical Value of t                 2.10092 
                                              Least Significant Difference   3.6816 
 
 
                                   Means with the same letter are not significantly different. 
 
 
                                        t Grouping          Mean      N    Tahun 
 
                                                 A        24.156     10    T2022 
 
                                                 B        14.025     10    T2021 
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            The SAS System                           14:20 Monday, March 1, 2023  29 

 
The ANOVA Procedure 

 
t Tests (LSD) for RasioPTTTAT 

 
                NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate.  
 
 
                                              Alpha                                            0.05 
                                              Error Degrees of Freedom           18 
                                              Error Mean Square            856.9305 
                                              Critical Value of t                  2.10092 
                                              Least Significant Difference   27.504 
 
 
                                   Means with the same letter are not significantly different. 
 
 
                                        t Grouping          Mean      N    Tahun 
 
                                                 A         85.53     10    T2021 
 
                                                 B         28.83     10    T2022 
 
 
                                                          The SAS System                           14:20 Monday, March 1, 2023  30 
 
                                                       The MEANS Procedure 
 
                                   N 
               Tahun       Obs    Variable   N            Mean         Std Dev         Minimum         Maximum 
               ƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒ 
               T2021        10    PB             10       4.5470000       0.2380499       4.2200000       4.9300000 
                                          DB             10       3.5580000       0.1627404       3.2800000       3.8800000 
                                          BB             10      29.7500000      2.1745395      27.2500000      33.3900000 
                                     BD            10      13.5330000      0.7428631      12.5600000      15.0900000 
                                          BK             10      10.2250000      1.1128667       8.9400000      12.3300000 
                                          BI              10       5.9920000       0.6785573       4.8000000       6.9700000 
                                          TK             10       0.3480000       0.0498442       0.2800000       0.4600000 
                                          TD            10       0.4780000        0.0573101       0.4100000       0.5700000 
                                          EP             10      45.5830000      2.2626830      41.7600000      49.7800000 
                                         KA             10      81.3120000       2.1604619      77.7200000      83.7700000 
                                         PTT           10      17.1100000       1.8033611      15.0000000      20.4000000 
                                         TAT           10       0.1540000        0.0356526       0.1200000       0.2300000 
                                         VITC          10      14.0250000       1.2840496      12.3200000      16.1900000 
                                 RasioPTTTAT   10      85.5340000      39.8510402      14.6300000     134.3800000 
 
               T2022        10    PB           10       4.8270000        0.2357989       4.3800000       5.1200000 
                                           DB          10       3.6420000       0.1789351       3.2200000       3.8300000 
                                       BB          10      29.1880000      3.9482677      21.2900000      34.2700000 
                                           BD           10       9.6030000       1.7726631       6.8300000      12.3100000 
                                           BK            10      10.3600000      1.7168641       7.4400000      13.6200000 
                                           BI             10       6.3040000       1.1893154       4.4900000       8.7100000 
                                           TK            10       0.5310000       0.7904914       0.1600000       2.7700000 
                                           TD            10       0.2600000       0.0783156       0.1200000       0.4000000 
                                           EP            10      33.1240000       5.7797351      23.3700000      44.2900000 
                                          KA             10      79.1200000       2.4970204      73.1000000      81.7000000 
                                          PTT           10      17.3900000       0.6657494      16.3000000      18.3000000 
                                          TAT           10       0.6700000        0.2266667       0.3200000       1.2000000 
                                         VITC           10      24.1560000       5.3906734      11.8800000      30.3600000 
                                 RasioPTTTAT    10      28.8270000      11.2140785      15.1700000      57.1900000 
               ƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒ 
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                                                          The SAS System                                                                        14:20 Monday, March 1, 2023  31 
 
                                                       The MEANS Procedure 
 
                                                                N                            Coeff of 
                                          Tahun       Obs    Variable          Variation 
                                          ƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒ 
                                          T2021        10    PB                5.2353188 

                                                             DB                4.5739297 
                                                             BB                7.3093766 
                                                             BD                5.4892713 
                                                             BK               10.8837816 
                                                             BI                11.3243874 
                                                             TK               14.3230465 
                                                             TD               11.9895550 
                                                             EP                 4.9638747 
                                                             KA                 2.6570025 
                                                             PTT              10.5398075 
                                                             TAT              23.1510683 
                                                             VITC              9.1554338 
                                                    RasioPTTTAT      46.5908764 

 
                                          T2022        10    PB                4.8849985 

                                                             DB                4.9131005 
                                                             BB               13.5270238 
                                                             BD               18.4594720 
                                                             BK                16.5720470 
                                                             BI                 18.8660437 
                                                             TK              148.8684385 
                                                             TD               30.1213849 
                                                             EP               17.4487836 
                                                             KA                3.1559915 
                                                             PTT               3.8283460 
                                                             TAT              33.8308458 
                                                             VITC             22.3160847 
                                                     RasioPTTTAT      38.9013026 

                                          ƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒƒ 
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Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian 

   

Warna buah masak Warna Daging  Warna Biji 

   

Panjang Buah  Diameter Buah  Bobot Buah 

   

Bobot Kulit  Bobot Biji  Bobot Daging 

   

Ketebalan Kulit Ketebalan Daging PTT°brix 

  

TAT VIT C 
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