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PENYIMPANAN SUHU RENDAH MEMPERTAHANKAN KUALITAS 

BUAH MATOA (Pometia pinnata) KULIT HITAM 

 

Hasniyati (11980222455) 
Dibawah bimbingan Rosmaina dan Zulfahmi.  

INTISARI 

Suhu penyimpanan bagi komoditas hortikultura khususnya di daerah tropis 

berperan sangat besar, suhu dapat menghambat laju kematangan buah, kelayuan, 

dan mencegah kerusakan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

suhu penyimpanan terhadap kualitas buah matoa kulit hitam pada suhu ruang dan 

suhu rendah (4 °C). Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 

dengan dua perlakuan yaitu suhu ruang dan suhu rendah. Masing-masing 

perlakuan terdiri dari sembilan ulangan, pengamatan dilakukan setiap dua hari 

sekali selama 14 hari. Parameter pengamatan meliputi empat karakter kualitatif 

dan 13 karakter kuantitatif. Berdasarkan hasil penelitian ini suhu penyimpanan 

berpengaruh pada semua karakter kualitatif kecuali warna biji, sedangkan pada 

karakter kuantitatif suhu penyimpanan tidak berpengaruh terhadap semua 

parameter kecuali diameter buah dan bobot buah. Kesimpulan studi ini adalah 

suhu (4 °C) mampu mempertahankan kualitas buah matoa hingga 14 hari (layak 

konsumsi) sedangkan pada suhu ruang buah matoa hanya bertahan selama enam 

hari (layak konsumsi). 

 

Kata kunci: kadar air, lama simpan, perubahan kualitas, suhu rendah.  
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STORAGE AT LOW TEMPERATURE RETAIN THE QUALITY OF BLACK 

SKINNED MATOA FRUIT (Pometia pinnata) 

 

Hasniyati (11980222455) 
Supervised by Rosmaina and Zulfahmi. 

 

 

ABSTRACT 

Storage temperature for horticultural commodities especially in the 

tropicsvery big role, temperature can inhibit the speed of fruit ripening, wilting 

and prevent damage. This study aims to determine the effect of storage 

temperature on the quality of black skinned matoa fruit at room temperature and 

low temperature (4 ºC). This study used a completely randomized design (CRD) 

with two treatments, namely room temperature and low temperature, each with 

nine replications, observations were made every two days for 14 days. The 

observation parameters include four qualitative characteristics and 13 

quantitative characteristics. The results of this study obtain that storage 

temperature has significant difference for all qualitative characteristics except 

seed color, meanwhile, on the quantitative character of temperature storage has 

no effect on all parameters except fruit diameter and fruit weight. The conclusion 

of this study is that a temperature of (4 °C) can preserve the quality of matoa fruit 

for up to 14 days (feasible for consumption) while at room temperature matoa 

fruit can only be kept for six days (feasible for consumption) 

 

Keywords: moisture content, shelf life, quality changes, low temperature. 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Matoa (Pometia pinnata) merupakan salah satu tanaman yang berasal dari 

family Sapindaceae yang tersebar luas di daerah tropis Indonesia, memiliki buah 

yang enak dikonsumsi dengan cita rasa yang khas dari perpaduan rasa buah 

rambutan, buah lengkeng dan buah durian serta bernilai ekonomi (Kadir dan 

Raodah, 2014). Buah matoa memiliki senyawa dan kandungan yang bermanfaat 

untuk menjaga kesehatan dengan optimal. Kandungan yang terdapat di dalam 

buah matoa bermanfaat untuk kecantikan, sehingga kulit tampak cerah, tidak 

mudah berjerawat, tetap lembab dan melindungi kulit dari sinar UV. Buah matoa 

banyak mengandung Vitamin C dan E, sehingga dapat menetralisir serangan 

kanker dan jantung koroner serta mengatasi stres yang diakibatkan aktivitas 

berlebihan bahkan juga akibat pekerjaan yang menumpuk (Fredikurniawan, 

2016). 

Buah matoa termasuk buah non klimaterik. Buah non klimaterik adalah 

buah yang tidak mengalami lonjakan etilen dan laju respirasi (Hartanto dkk, 

2013). Proses pematangan buah non klimaterik terjadi saat buah masih berada 

pada pohonnya. Buah termasuk produk holtikultura yang memerlukan penanganan 

pasca panen agar kualitasnya tetap terjaga selama penyimpanan. Salah satu cara 

agar buah tetap terjaga kualitasnya dengan memperhatikan suhu penyimpanan 

buah.   

Peranan suhu penyimpanan bagi komoditas hortikultura khususnya di 

daerah tropis sangat besar. Karakter tanaman hortikultura adalah mudah rusak, 

untuk menghindari kerusakan produk hortikultura adalah dengan penyimpanan 

suhu rendah. Meskipun setiap jenis buah-buahan memiliki suhu penyimpanan 

optimum yang berbeda-beda, namun secara umum suhu penyimpanan buah adalah 

diantara 4 °C-7 °C (Asiah dkk, 2020). Pengendalian suhu dapat mengendalikan 

kematangan buah, kelayuan, mencegah kerusakan oleh mikrobia serta perubahan 

tekstur komoditi yang disimpan (Paramita, 2010). Buah selama penyimpanan 

akan mengalami pematangan. Proses pematangan melibatkan serangkaian 

perubahan fisiologis dan biokimia dibawah kendali genetik. Proses pematangan 
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bergantung pada ekspresi gen pematangan dan pengkodean enzim dalam 

mengkatalisis berbagai perubahan biokimia (Li Shan, 2021).  

Penentuan waktu simpan juga sangat penting untuk mengetahui pola 

kenaikan dan penurunan kualitas buah, sehingga konsumen dapat menentukan 

waktu simpan yang ideal. Penurunan kualitas selama penyimpanan merupakan 

permasalahan yang sering ditemukan pada pasca panen buah. Oleh karena itu, 

diperlukan penanganan yang tepat. Penanganan pasca panen yang umum 

digunakan adalah dengan cara memperhatikan penyimpanan buah yang tepat serta 

suhu penyimpanan buah.  

Sampai saat ini informasi terkait suhu penyimpanan buah matoa kulit 

hitam masih belum tersedia.  Berdasarkan uraian tersebut, disusunlah penelitian 

ini untuk mengetahui penyimpanan suhu rendah guna mempertahankan kualitas 

buah matoa (Pometia pinnata) kulit hitam.  

 

1.2.Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu penyimpanan 

terhadap kualitas buah matoa kulit hitam pada suhu ruang dan suhu rendah 4 °C. 

 

1.3.Manfaat Penelitian 

 Melalui penelitian ini diharapkan diperoleh informasi terkait penyimpanan 

matoa hitam sehingga dapat didistribusikan lebih lama.  

 

1.4. Hipotesis Penelitian 

 Terjadi penurunan kualitas buah matoa hitam selama penyimpanan. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA  

 

2.1. Botani Matoa  

2.1.1. Klasifikasi Matoa  

Kedudukan matoa (Pometia pinnata) dalam sistematika (Taksonomi) 

tumbuhan menurut BPTP Papua (2014) Regnum: Plantae, Subregnum: 

Tracheobionta, Divisi: Spermatophyta, Sub-Divisi: Magnoliophyta, Kelas: 

Magnoliopsida, Sub Kelas : Rosidae, Ordo : Sapindales, Famili : Sapindaceae, 

Genus : Pometia, Spesies : Pinnata. 

2.1.2. Morfologi Matoa  

Matoa berakar tunggang dengan warna coklat yang dapat dapat naik 

kepermukaan tanah apabila tanaman telah berumur puluhan tahun. Batangnya bisa 

mencapai ketinggian 20-40 meter dengan diameter batang dapat mencapai 1,8 

meter berbentuk silindris berwarna coklat keputih-putihan dengan permukaan 

kasar. Pertumbuhan cabang simpodial sehingga membentuk pohon yang rindang. 

Daun matoa berdaun majemuk yang berseling 4 sampai 12 pasang anak daun, 

daun muda berwarna merah cerah dan akan berubah hijau saat dewasa. Helaian 

daun berbentuk jorong tebal yang kaku dengan ujung meruncing (Acuminatus), 

berpangkal daun tumpul (obtusus) dengan tepi yang rata, tulang daun menyirip 

(pinnate) serta berlekuk.  

Buah matoa berbentuk bulat dan lonjong dengan panjang 5-6 cm dengan 

daging buah putih kekuningan. Biji matoa berbentuk bulat dengan warna coklat 

muda atau kehitaman. Perbanyakan secara generatif pohon pertama kali akan 

berbuah pada umur 4-5 tahun dan perbanyakan secara vegetatif (cangkok, stek, 

sambung) yang dapat mulai berbuah umur 2-3 tahun (BPTP Papua 2014). 

 Bunga matoa termasuk kedalam bunga majemuk (Monoecious unisexual) 

yaitu bunga jantan dan bunga betina di pohon dan malai yang sama. Bunga betina 

tampak biseksual dengan kepala sari yang lebih pendek tetapi steril. Bunga 

memiliki calyx cupulate dengan lima kelopak kecil yang berwarna putih kehijauan 

dan lima benang sari yang filamennya berwarna keputihan serta kepala sari 

berwarna kuning atau merah. Ovarium pada bunga betina memiliki dua lobed 

(belum sempurna pada bunga jantan) padat berwarna coklat muda dengan style 
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merah lurus. Panjang buah 3-5 cm berbentuk bulat hingga ellipsoid. Daging buah 

atau pulpa arillode membungkus sebagian besar biji dengan embrionya yang 

melengkung (Thomson dan Thaman 2006). Masyarakat umum lebih mengenal 

tanaman matoa dari kekhasan citarasa buahnya seperti campuran rasa buah 

kelengkeng, rambutan dan durian (Faustina dan Santoso 2014).  

 

2.2. Suhu Penyimpanan  

Suhu penyimpanan bagi komoditas hortikultura khususnya di daerah tropis 

berperan sangat besar. Pengendalian suhu dapat mengendalikan kematangan buah, 

kelayuan, mencegah kerusakan oleh mikrobia serta perubahan tekstur komoditi 

yang disimpan (Agustono dkk, 2010). Selama penyimpanan, buah masih 

melakukan aktivitas yang memanfaatkan cadangan makanan yang tersisa. Reaksi 

metabolisme dalam bahan dikatalis oleh enzim-enzim yang terdapat di dalam 

buah secara alami sehingga terjadi proses autolisis yang berakhir dengan 

kerusakan dan pembusukan (Trenggono dkk, 1990). Penyimpanan dengan suhu 6 

°C-10 °C merupakan suhu yang relatif baik untuk penyimpanan tanaman 

hortikuktura, suhu 11 °C–15 °C merupakan suhu dimana akan lebih cepat 

mengalami proses respirasi (Utama, 2013). 

 

2.3. Kandungan Matoa  

Berdasarkan analisis fitokimia ditemukan adanya kandungan senyawa 

metabolit sekunder seperti alkaloid, flavonoid, glikosida, saponin, tanin, dan 

terpenoid pada ekstrak etanol kulit batang matoa. Senyawa flavonoid, tannin, dan 

saponin tergolong senyawa fenolik (Haerudin dan Farida, 2017). Secara teoritis 

senyawa fenolik memiliki sifat bakterisid, antiemetik, antihelmintik, antiasmatik, 

analgetik, antiinflamasi, meningkatkan mortilitas usus, dan antimikroba (Sari dan 

Ayuchecaria, 2017). Kemudian buah matoa banyak mengandung vitamin A. C 

dan E yang sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh, mengatasi stress, mengurangi 

resiko penyakit jantung, menyehatkan kulit dan mengurangi resiko penykit 

kanker.  

Antioksidan akibat kandungan vitamin C pada kulit buah dan buah matoa 

digunakan untuk menangkal radikal bebas serta sebagai peningkat daya tahan 
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tubuh. Selain itu, kandungan vitamin E ini dapat memberikan nutrisi pada kulit, 

meringankan stres, hingga mencegah risiko penyakit kanker dan penyakit jantung 

koroner (Siswanto dan Ernawati, 2013). 

 

2.4. Manfaat Matoa  

Matoa (Pometia pinnata) termasuk ke dalam keluarga Sapindaceae. 

Tanaman matoa biasa dimanfaatkan dalam bidang industri kayu untuk bagian 

batangnya dan dikonsumsi sebagai makanan serta obat tradisional pada bagian 

daun, buah, serta bijinya. Walaupun matoa dikenal secara luas, tetapi informasi 

terkait khasiatnya belum banyak diketahui. Kulit buah matoa memiliki aktivitas 

antioksidan yang tinggi karena kandungan senyawa fenoliknya (Faustina dan 

Santoso, 2014).  

Hampir seluruh bagian tanaman ini bisa dimanfaatkan sebagai obat seperti 

daun, buah, kulit batang, kulit buah dan akarnya. Menurut (Sayuti dan Yenrina 

2015), mekanisme kerja dari antioksidan sendiri adalah dengan cara oksigen 

reaktif (seperti hidroksil, superoksida, dan radikal peroksi) atau radikal bebas 

mendapatkan donor elektron/atom hidrogen yang berasal dari komponen 

antioksidan yang berupa molekul yang dapat mencegah oksigen ataupun sel 

teroksidasi. Diketahui bahwa beberapa jenis makanan yang mengandung 

antioksidan dapat mencegah berbagai penyakit seperti penyakit yang bersifat 

karsinogenik dan lain sebagainya.  
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III. MATERI DAN METODE 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Reproduksi dan 

Penuliaan Tanaman Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau 

Pekanbaru, pada bulan Oktober sampai bulan November 2022. 

 

3.2. Alat dan Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah tanaman buah matoa hitam 

yang berasal dari  desa Palas kecamatan Rumbai, iodin, larutan NaOH, aquades, 

indokator PP (Fenolftalein).  

Alat yang digunakan adalah nampan, gelas ukur, timbangan analitik, 

aluminium foil, hotplate magnetic stirrer, pengaduk batang magnet (stir bar), 

pisau, kertas label, hand refractometer, oven, pipit tetes, desikator, spatula, RHS, 

kain kasa, buret, talenan, labu erlenmeyer, kamera handphone, botol kaca, botol 

morin dan alat tulis.  

 

3.3. Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 

perlakuan yaitu suhu ruang dan suhu rendah  4 °C. Pengamatan dilakukan setiap 2 

hari sekali dengan masing-masing perlakuan diambil 9 buah matoa selama 14 

hari. Dengan total buah yang dibutuhkan untuk analisis sebanyak 126 buah matoa 

hitam.  

Parameter pengamatan meliputi: warna buah, warna daging, warna biji, 

bentuk biji, bobot buah, bobot kulit, bobot biji, bobot daging, ketebalan daging, 

ketebalan kulit, panjang buah, diameter buah, dan empat karakter kualitas buah 

kadar air, padatan terlarut total, total asam tertitrasi, dan kandungan vitamin C. 

Selanjutnya data yang diperoleh kemudian dianalisis dengan menggunakan 

analisis sidik ragam, kemudian jika terdapat berpengaruh nyata, maka dilanjutnya 

dengan uji T (Tukey) pada taraf 5%. 
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3.4. Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian diawali dengan survey untuk melihat lokasi penelitian dan  

menentukan tanaman matoa mana yang akan dipilih untuk dijadikan sampel. 

Kriteria sampel pada tanaman matoa yaitu tanaman sehat, terbebas dari hama dan 

penyakit dan sudah pernah berproduksi. 

 

3.5. Parameter Pengamatan 

Adapun parameter pengamatan yang diamati : 

1. Warna kulit buah, warna kulit diamati dengan menggunakan RHS Colour 

chart. 

2. Panjang buah (cm), panjang buah diukur dengan meggunakan alat jangka 

sorong. 

3. Diameter buah (cm), diameter buah diukur dengan menggunakan alat jangka 

sorong. 

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

daging buah, dan biji dengan menggunakan timbangan analitik.   

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

biji buah, kemudian ditimbang pakai timbangan analitik.  

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

dengan menggunakan timbangan analitik.  

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

biji dengan menggunakan timbangan analitik. 

8. Ketebalan kulit (cm), buah dibelah secara horizontal di bagian tengah 

keluarkan daging buah dan biji lalu ukur ketebalan kulit menggunakan jangka 

sorong.  

9. Ketebalan daging buah (cm), diukur menggunakan jangka sorong setelah 

daging buah dilepaskan dari biji. 

10. Warna daging buah, warna daging buah diamati dengan menggunakan RHS 

Colour chart. 

11. Warna biji, warna biji diamati dengan menggunakan RHS Colour chart. 

12. Padatan terlarut total (PTT), diukur dengan menghancurkan daging buah 

matoa, kemudian diambil sarinya dengan menggunakan kain kasa. Sari buah 
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yang telah diperoleh diteteskan pada lensa refraktometer. Kadar PTT dapat 

dilihat pada alat (oBrix). Sebelum dan sesudah digunakan, lensa refraktometer 

dibersihkan dengan aquades (Sudarmaji dkk, 1984). 

13. Total Asam Tertritrasi (TAT), diukur dengan menggunakan bahan hancuran 

yang diambil sebanyak 10 g dan dimasukkan kedalam labu takar 100 ml dan 

ditambah aquades sampai tanda tera lalu disaring. Filtrat hasil saringan 

diambil sebanyak 25 ml (fp = 100/25) dan kemudian diberi indikator 

phenolphthalein (PP) sebanyak tiga tetes kemudian dititrasi dengan larutan 

NaOH 0,1 sampai terbentuk warna merah muda yang stabil (Sudarmaji dkk, 

1984). 

       mL NaoH × N × fp × 64 ×100% 

  mg contoh 

 

Keterangan : 

N = Normalitas larutan NaOH 0,1 N 

Fp = Faktor pengenceran  

Mg contoh = mg sampel yang diukur 

14. Kandungan Vitamin C, diukur dengan menggunakan bahan hancuran yang 

diambil sebanyak 10 g dan dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml dan 

ditambah aquades sampai tanda tera lalu disaring. Filtrat hasil saringan 

diambil sebanyak 25 ml lalu ditambah indikator amilum sebanyak tiga tetes 

kemudian dititrasi dengan iodium 0,01 N. Apabila sudah terbentuk warna biru 

yang stabil maka titrasi dapat dihentikan. 1 ml Iodium 0,01 N = 0,88 mg asam 

askorbat (vitamin C) (Sudarmaji dkk, 1984). 

                             ml I2 × 0,88 × 100  

                 Bobot contoh (g) 

Keterangan : 

I2    = Larutan iodium yang digunakan untuk titrasi 

0.88 = Faktor kenversi dari massa molekul bobot  

Bobot contoh = Bobot sampel yang diukur 

15. Kadar Air, diukur dengan menimbang 10 g daging buah matoa yang telah 

dihancurkan. Selanjutnya dimasukkan ke dalam sebuah pinggan yang telah 

diketahui bobotnya. Kemudian dimasukkan ke dalam oven pada suhu 105°C 

TAT (%) =    

Vitamin C=       
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selama 24 jam. Setelah itu bahan didinginkan dalam desikator lalu ditimbang 

(Sudarmaji dkk, 1984). 

Kadar air dihitung dengan rumus: 

    berat sampel + berat cawan – berat setelah oven  

                                         berat sampel  

16. Rasio PTT/TAT, rasio padatan terlarut total dengan asam tertitrasi total 

(PTT/TAT) merupakan parameter yang digunakan untuk menentukan tingkat 

kematangan buah.  

           PTT 

                TAT 

 

17. Persentase bagian buah yang dapat dimakan (Edible part) diukur dengan cara 

buah matoa dilepaskan dari kulit dan biji, kemudian matoa ditimbang. 

  Berat daging buah  

    Berat buah utuh 

 

18. Persentase perubahan akibat penyimpanan  

Bobot sebelum disimpan – bobot setelah disimpan  

           Bobot sebelum disimpan 

 

3.6. Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan selanjutnya dianalisis ANOVA 

(analysis of varience) pada taraf 5%. menggunakan software SAS 9.1 kemudian 

jika terdapat berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji T (Tukey). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Edible Part (%)=   x 100 %  

Kadar Air =  x 100 % 

Rasio =  

x 100 %  
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V. PENUTUP 

 

5.1.  Kesimpulan  

Dapat disimpulkan bahwa suhu 4 °C mampu mempertahankan kualitas 

buah matoa hingga 14 hari (layak konsumsi) sedangkan pada suhu ruang buah 

matoa hanya bertahan selama 6 hari (layak konsumsi).  

 

5.2. Saran 

 Di sarankan untuk menyimpan buah pada suhu rendah yang sesuai dengan 

jenis dan kondisi buah. Penyimpanan pada suhu rendah juga dapat membantu 

memperlambat proses pematangan dan pembusukan buah, sehingga buah dapat 

bertahan lebih lama dan nutrisinya dapat terjaga dengan baik. 
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Lampiran 1 Dokumentasi Penelitian  

 

 

 

 

 

 

 

 

             Buah matoa hitam    Warna buah matoa hitam 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Panjang buah matoa         Diameter buah matoa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Warna daging  matoa   Warna biji matoa 
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Ketebalan kulit buah   Ketebalan daging buah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   PTT buah matoa        TAT dan vitamin C buah matoa 
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Lampiran 2 Data Probabilitas (Pr > F) Analisis SAS Masing-Masing Parameter 

No Parameter 
Hari Pengamatan 

0 2 4 6 

1 Panjang buah 0,414tn 0,143 tn 0,054 tn 0,037* 

2 Diameter buah 0,025* 0,022* 0,019* 0,013* 

3 Bobot buah  0,014* 0,012* 0,015* 0,012* 

4 Bobot daging 0,084 tn 0,542 tn 0,438 tn 0,000** 

5 Bobot kulit 0,069 tn 0,168 tn 0,002** 0,890 tn 

6 Bobot biji 0,700 tn 0,917tn 0,366 tn 0,482 tn 

7 Tebal kulit 0,128 tn 0,270 tn 0,409 tn 0,367 tn 

8 Tebal daging 0,138 tn 0,504 tn 0,712 tn 0,678 tn 

9 PTT 0,548 tn 0,336 tn 0,838 tn 0,019* 

10 Edible part 0,006** 0,164 tn 0,018* 0,141 tn 

11 TAT 0,268 tn 0,055* <,0000** 0,669 tn 

12 Rasio 0,123 tn 0,150 tn <,0000** 0,098 tn 

13 Vitamin C 0,291 tn 0,226 tn 0,611tn 0,826 tn 

14 Kadar air 0,925 tn 0,048* 0,705 tn 0,101 tn 
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