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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
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2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.



UIN SUSKA RIAU

Z
g K
< x
N)
Ig =
L © Zwn
< € <<
= .S =X X
X s § oS4
(<B) - OEA
2 £ S & ZF >
w o M 2 KES
MPG < 32 c wa =z
< g s . i Riis
— L= E 5 x
5 <OZ _..\ Y S8 &5 To3<
— Q=g S < T 8 I Z202Q
z =< ) — g% s s I3 12228
g u-.- z T o 23 P Lol
2 << 2 — ) = —i5 »oed>
ISX ) g2 sw<
2 m o ' <2
SS < E RAA\NM
2 & o 8is
N_“ S Xrow
a < <
- L wn
2 ¥ o
Z >
Z
L 5
© Hak cipta milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.



Kasim Riau

itu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.




2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.




‘nery e)sng NiN Wizl edue)y undede ynjuaq weep Ul siin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqladwaw uep ueyjwnuwnbuaw Buele|iq 'z

NV vISNS NIN
AL

‘nery eysng NiN Jefem BueA uebuuaday ueyiBnisw yepn uedynbuad g

‘yelesew niens uenelun neje ynuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efuey uesiinuad ‘ueniguad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥njun eAuey uednnbusd ‘e

Jequins ueyngaAusw uep ueywnuesusw edue) Ul SNy eA1ey yninjes neje ueibeqses dynbusw Buele|iq |

Buepun-Buepun 16unpuijig eydin yeH

SURAT PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :

dioyeH o

- Putri Rahmadani

: 11980222507

219
Z 3
0

Fempat/ Tgl. Lahir : Medan / 3 Desember 2001

%akultas : Pertanian dan Peternakan

Brodi : Agroteknologi

Judul Skripsi : Penyimpanan Suhu Rendah Mempertahankan Kualitas
=

Buah Matoa (Pometia pinnata) Kulit Kuning

©
A
©
“Menyatakan dengan sebenar-benarnya bahwa :

1. Penulisan Skripsi dengan judul sebagaimana tersebut di atas adalah hasil

pemikiran dan penelitian saya sendiri.

2. Semua kutipan pada karya tulis saya ini sudah disebutkan sumbernya.

3. Oleh karena itu Skripsi saya ini, saya nyatakan bebas dari plagiat.

4. Apabila dikemudian hari terbukti terdapat plagiat dalam penulisan
Skripsi saya tersebut, maka saya bersedia menerima sanksi sesuai

peraturan perundang-undangan.

Demikianlah Surat Pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan tanpa
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paksaan dari pihak manapun juga.
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Pekanbaru, Juli 2023
Yang membuat pernyataan,

A75AKX565784662

‘ ‘Putrri Rahmadani
NIM. 11980222507
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o UCAPAN TERIMA KASIH

T
Aglsalamu ‘alaikum warahmatullahi wabarakatuh
3- Alhamdulillahi rabbil ‘alamin, segala puji bagi Allah Subbahanahu Wa
™ ala yang telah memberikan rahmat dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat
m%laksanakan dan menyelesaikan skripsi ini dengan baik. Shalawat beriring salam
uﬁuk junjungan kita Baginda Rasulullah Muhammad Shalallahu Alaihi
Wasallam.

CED Skripsi yang berjudul “Penyimpanan Suhu Rendah Mempertahankan
Klalitas Buah Matoa (Pometia Pinnata)”. Merupakan salah satu syarat untuk
n%mperoleh gelar Sarjana Pertanian pada Program Studi Agroteknologi Fakultas
Péftanian dan Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Dalam penulisan dan penyusunan skripsi ini tak lupa penulis mengucapkan
terimakasih sedalam-dalamnya kepada:

1. Ayahanda Firdaus dan lbunda Evaria tercinta atas segala pengorbanan
yang telah dilakukan untuk penulis, yang merupakan motivator terhebatku
serta pahlawan hidupku yang senantiasa memberikan motivasi dan telah
membesarkan dengan penuh kasih sayang dan cinta yang tulus. Semangat
dan do’a disetiap sujudnya merupakan kekuatan terbesarku, sehingga
penulis mampu memperoleh gelar sarjana. Semoga Allah Subhanahu
Wa’taala selalu malindungi, serta membalas dan meridhoi segala
pengorbanan yang telah diberikan kepada penulis.

Abang-adik tercinta (Firli Yuwanda, dan Rahman Hakiki) yang menjadi
teman bermain, bercanda dan bersenda gurau dirumah dan membuat
rumah terasa sangat ramai.

Bapak Dr. Arsyadi ali, S.Pt., M.Agr.Sc selaku Dekan Fakultas Pertanian
dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Bapak Dr. Irwan Taslapratama, M.Sc selaku Wakil Dekan 1, lbu Dr.
Zulfahmi, S.Hut., M.Si selaku Wakil Dekan 2, dan Bapak Dr. Syukria
ikhsan Zam, M.Si selaku Wakil Dekan 3 Fakultas Pertanian dan
Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
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Bapak Dr. Ahmad Taufig Arminudin, S.P., M.Sc selaku Ketua Program
Studi Agroteknologi Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam
Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Ibu Prof. Dr. Rosmaina, S.P., M.Si selaku Pembimbing I, dan Bapak Dr.
Zulfahmi, S.Hut., M.Si. selaku Pembimbing Il yang telah memberikan
bimbingan, nasihat, perhatian, dan motivasinya yang luar biasa selama
penelitian dan penyusunan skripsi ini.

Ibu Nida Wafigah Nabila M. Solin, S.P, M.Si selaku penguiji I, serta lbu
Penti Suryani, S.P., M.Si selaku Pembimbing Akademik dan penguji Il
yang telah bersedia memberikan saran dan masukan yang bersifat
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mengajarkan banyak ilmu dan pengalaman yang berguna selama penulis
kuliah.

Teman-teman sekaligus sahabat seperjuangan Agroteknologi E yang telah
menjadi keluarga kecil dari penulis selama berkuliah di Universitas Islam
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Teman-teman Agroteknologi dan angkatan 2019, yang telah menjadi
bagian dari cerita hidup penulis.
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Teman-teman semasa sekolah sekaligus sahabat terbaik yang masih
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memberikan penulis pengetahuan,pengalaman,suka duka dan terimakasih
sudah sama sama kuat berproses dalam menwujudkan impian kita. Semoga
mimpi-mimpi kita terwujud.

Segala peran dan partisipasi yang telah diberikan didalam penulisan skripsi
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iﬁT mudah-mudahan Allah Subhanahu Wata’ala membalas jasa mereka dengan
ingibalan pahala berlipat ganda. Penulis menyadari dalam penulisan skripsi ini
b@yak sekali kesalahan, untuk itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang
bersifat membangun dari pembaca dan semoga skripsi ini bisa bermanfaat bagi
k'icth semua. Aamiin Ya Rabbalalamin.

Wassalamu’alaikum warahmatullahi wabarakatuh.
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Putri Rahmadani dilahirkan di Kota Medan Provinsi Sumatera
Utara pada tanggal 03 Desember 2001. Lahir dari pasangan
Firdaus dan Evaria, yang merupakan anak kedua dari tiga
bersaudara. Masuk sekolah dasar di SD Negeri 32 Mandau dan
tamat pada tahun 2013. Pada tahun 2013 melanjutkan
- pendidikan ke SMP Negeri 09 Mandau dan tamat pada tahun
2g16. Pada tahun 2016 penulis melanjutkan pendidikan ke SMA Negeri 03

Mandau dan tamat pada tahun 2019.
4]

Patla tahun 2019 melalui Jalur Mandiri Perguruan Tinggi Negeri diterima menjadi
n%hasiswa pada program studi Agroteknologi Fakultas Pertanian dan Peternakan
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasum Riau. Selama masa kuliah penulis
juga aktif didalam organisasi kampus, pada tahun 2020 menjadi anggota muda
Himagrotek, pada tahun 2021 di amanahkan menjadi anggota kaderisasi
Himagrotek, Pada bulan September sampai Oktober 2021 melaksanakan Praktek
Kerja Lapang (PKL) di Balai Penelitian Buah Tropika Solok (Balitbu Solok).
Bulan Juli sampai Agustus tahun 2022 penulis melaksanakan Kuliah Kerja Nyata

di Desa Sibuak, Kecamatan Tapung, Kabupaten Kampar, Provinsi Riau.
9p]

P%nulis telah melaksanakan penelitian pada bulan Oktober sampai November
2;3_'22 di Laboratorium Reproduksi dan Pemuliaan Tanaman “Penyimpanan Suhu
I%_ndah Mempertahankan Kualitas Buah Matoa (Pometia Pinnata) Kulit Kuning.”
D& bawah bimbingan Ibu Prof. Dr. Rosmaina, S.P., M.Si. dan Bapak Dr.
Zgifahmi, S.Hut.,, M.Si.
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KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah Subhanahu wata’ala atas

O)XBH ©

sggala karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan skripsi dengan
j@iul “Penyimpanan Suhu Rendah Mempertahankan Kualitas Buah Matoa
(Eometia Pinnata) Kulit Kuning”. Shalawat dan salam tak lupa penulis haturkan
kg)ada Nabi Muhammad Sallallahu ‘alaihi wasalam, yang mana berkat rahmat
beliau kita dapat merasakan dunia yang penuh dengan ilmu pengetahuan ini.

CCD Penulis mengucapkan terimakasih kepada kedua orang tua penulis
A¥ahanda tercinta Firdaus dan Ibunda tersayang Evaria yang telah memberikan
dg%(ungan kepada penulis baik dalam bentuk do’a, maupun materi. Dosen
pgfnbimbing | Ibu Prof. Dr. Rosmaina, S.P, M.Si. dan Dosen pembimbing II
Bapak Dr. Zulfahmi, S.Hut., M.Si. yang telah memberikan bimbingan, kritik,
saran, serta motivasi dan arahan dalam penulisan skripsi ini. Kepada rekan-rekan
yang telah banyak membantu penulis di dalam penyelesaian skripsi, yang tidak
dapat penulis sebutkan satu-persatu, penulis ucapkan terimakasih dan semoga
mendapatkan balasan dari Allah Subhanahu wata ala.

Penulis menyadari bahwa laporan hasil penelitian ini masih jauh dari
sempurna. Hal ini disebabkan karena keterbatasan pengetahuan dan keilmuan
yghg penulis miliki, meskipun demikian penulis berusaha semaksimal mungkin
ag'ar dalam penulisan ini berhasil dengan sebaik-baiknya sehingga dapat

b§rmanfaat bagi para pembaca.
Pekanbaru, Juli 2023

Penulis
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ENYIMPANAN SUHU RENDAH MEMPERTAHANKAN KUALITAS
BUAH MATOA (Pometia pinnata) KULIT KUNING

Putri Rahmadani (11980222507)
Dibawah bimbingan Rosmaina dan Zulfahmi

)
©
gl
)
-~
e

o
®
3
= INTISARI
=

n

Penyimpanan hasil hortikultura dimaksudkan untuk meningkatkan daya
gghanya dalam jangka lama tanpa kehilangan sifat-sifat mutu, terutama tampilan
dan cita rasa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu
pgnyimpanan terhadap kualitas buah matoa kulit kuning pada suhu ruang dan suhu
readah (4 °C). Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan
dtfa perlakuan yaitu suhu ruang dan suhu rendah, masing-masing perlakuan terdiri
ddfi sembilan ulangan, pengamatan dilakukan setiap dua hari sekali selama 14
hgri. 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 panjang buah, diameter buah,
bobot biji, tebal kulit, dan Edible part. Kesimpulan studi ini adalah suhu (4 °C)
mampu mempertahankan kualitas buah matoa hingga 14 hari (layak komsumsi)
sedangkan pada suhu ruang buah matoa hanya bertahan selama enam hari (layak
komsumsi).

Kata kunci: kadar air, lama simpan, perubahan kualitas, suhu rendah.
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STORAGE AT LOW TEMPERATURE RETAIN THE QUALITY OF
YELLOW SKINNED MATOA FRUIT (Pometia pinnata)

Putri Rahmadani (11980222507)
Supervised by Rosmaina and Zulfahmi

ABSTRACT

ﬂ Al[lw eydio yeH @

The storage of horticultural products is intended to increase long term
u@blllty without losing quality characteristics, especially appearance and taste.
Tiis study aims to determine the effect of storage temperature on the quality of
y&llow skinned matoa fruit at room temperature and low temperature (4 °C). This
sEdey used a completely randomized design (CRD) with two treatments, namely

m temperature and low temperature, each with nine replications, observations
were made every two days for 14 days. The observation parameters include four
qgalltatlve 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, in quantitative character, storage
temperature were not significant difference on fruit length, fruit diameter, seed
weight, skin thickness, and Edible part. 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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o I. PENDAHULUAN

T
19. Latar Belakang

©  Matoa merupakan salah satu tanaman dari famili Sapindaceae yang
t&sebar di daerah tropis, termasuk Indonesia, (Rahimah dkk., 2013). Tanaman
matoa (Pometia pinnata) diketahui mengandung senyawa golongan alkaloid,
sé_ponin, tannin (Pamangin dkk., 2020). Sampai saat ini yang terkenal pada
nﬁsyarakat pada tanaman ini adalah buahnya yang memiliki rasa khas seperti
cgzgnpuran rasa buah kelengkeng, rambutan dan durian (Faustina & Santoso,
2514). Buah matoa memiliki senyawa dan kandungan yang bermanfaat untuk
nﬁ?;;njaga kesehatan dengan optimal. Buah matoa banyak mengandung Vitamin C
dfg?f\ E, sehingga dapat menetralisir serangan kanker dan jantung coroner serta
mengatasi stres yang diakibatkan aktivitas berlebihan bahkan juga akibat
pekerjaan yang menumpuk (Fredikurniawan, 2016).

Buah matoa termasuk buah non-klimaterik. Menurut Camelo (2004) buah
non-klimaterik merupakan buah yang tidak mengalami banyak perubahan setelah
dipanen. Winarno, (2002) menyatakan pada produk hortikultura golongan non-
klimakterik proses respirasinya akan berjalan lambat sehingga tidak terlihat nyata
perubahan yang terjadi pada fase pemasakan. Secara fisiologi setelah dipanen
byah matoa akan tetap melakukan metabolisme dan respirasi, dimana laju
r%pirasi ini tergantung dari kondisi lingkungannya. Aktivitas respirasi ini tidak
bwa dihentikan tetapi bisa dikurangi dengan salah satunya suhu penyimpanan.
Pgnylmpanan adalah mempertahankan kesegaran buah dalam waktu yang lama
p@a prinsipnya Yyaitu menekan sekecil mungkin terjadinya respirasi dan
ttansplraa sehingga menghambat proses enzimatis/biokimia yang terjadi dalam
bgah (Cahyono, 1998). Kualitas internal atau eksternal pada buah akan mengalami

penurunan selama dalam proses masa simpan (Kusumiyati dkk, 2017).

S 3o

Untuk mencegah kerusakan pascapanen buah matoa diperlukan

pEnanganan yang tepat, sehingga kehilangan hasil dapat ditekan serendah

e}

nungkin dan saat akan dikonsumsi buah tetap segar dan bisa lebih lama

S

diglitribusikan. Penekanan laju respirasi dan metabolisme dapat dilakukan dengan

I

menurunkan suhu ruang penyimpanan hasil panen (Rachmawati, 2010).

Pgnanganan suhu yang baik menggunakan suhu rendah dapat menghambat

nery wr
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aktivitas fisiologi dan mikroorganisme, sehingga dapat mempertahankan kualiatas
dan meningkatkan umur simpan (Nunes dkk, 2009). Penyimpanan dengan
pgndinginan atau suhu rendah vyaitu -2 °C sampai +10 °C dalam ruang
pgmyimpanan (Wulantika, 2021). Suhu 4 °C dipilih karena pada umumnya suhu
t§sebut merupakan suhu ideal untuk menjaga agar sayuran ataupun buah-buahan
teiap terjaga kesegarannya. (Handayani dkk, 2020).

~ Sampai saat ini informasi terkait suhu penyimpanan matoa kulit kuning
masih belum tersedia atau dilaporkan. Berdasarkan uraian tersebut, disusunlah
pghelitian ini  untuk mengetahui  Penyimpanan Suhu Rendah Guna

Mempertahankan Kualitas Buah Matoa (Pometia pinnata) Kulit Kuning.
4]

Py
172 Tujuan Penelitian
= Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu terhadap kualitas

buah matoa kulit kuning pada suhu ruang dan suhu rendah (4 °C).

1.3 Manfaat Penelitian
Melalui penelitian ini diharapkan diperoleh informasi terkait penyimpanan

matoa kuning sehingga dapat didistribusikan lebih lama.

=
i

Hipotesis Penelitian

Terjadi penurunan kualitas buah matoa kuning selama penyimpanan.
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6 . TINJAUAN PUSTAKA
T
{4Y]
27t Botani Matoa
o
2.1 Klasifikasi Tanaman
R'ggnum : Plantae, Sub regnum : Tracheobonta, Super Divisi : Spermatophyta,
Dslvisio : Magnoliophyta, Sub Divisio : Angiospermae, Class : Dicotyledonae,

C?édo . Sapindales, Familia : Sapindaceae, Genus : Pometia, Spesies: Pometia

p'@nata.

221).2 Morfologi Matoa

% Matoa memiliki batang tegak yang tingginya 20-40 m, berbentuk silindris
dengan ukuran diameter 1,8 m, warna kulit batangnya coklat keputih-putihan,
serta permukaannya kasar. Memiliki percabangan yang banyak dengan arah
cabang miring hingga datar sehingga membentuk pohon yang rindang. Matoa
memiliki daun yang majemuk, tersusun berseling dari 4-12 pasang anak daun.
Daun berwarna merah cerah pada saat muda, namun akan berubah menjadi hijau
saat dewasa. Daun berbentuk jorong dengan panjang 30-40 cm dan lebar 8-15 cm.
Memiliki Helaian daun tebal dan kaku, ujung meruncing (acuminatus), pangkal
tumpul (obtusus), tepi rata. Tulang daun menyirip (pinnate) dengan permukaan
atas dan bawah haus, berlekuk pada bagian tulang daun. Bunga matoa berupa
bE)nga majemuk, Tangkai bunga bulat, pendek, dengan kelopak berambut hijau,
bErmng sari pendek, berwarna putih dalam jumlah banyak. Putik bertangkai
d%\gan pangkal membulat berwarna putih serta mahkota yang terdiri dari 3-4
hgtai berwarna kuning dan berbentuk pita. (BPTP Papua, 2014).

S Berdasarkan warna kulit buahnya matoa terdiri dari warna kulit merah,
kﬁ}ming, hijau dan hitam serta daging buah yang lembek berwana putih
Iékuningan. Buah matoa berbentuk bulat atau lonjong sepanjang 5-6 cm, buah
nfatoa menempel langsung pada bagian topang tangkai buah. Buah matoa terdiri
dgﬁ kulit, daging buah dan biji dengan ukuran, warna kulit buah yang berbeda-
b;;'aa sesuai jenisnya yaitu Pometia pinnata Forst diameter buah 2.2 - 2.9 cm,
diimeter biji 1.25 - 1.40 cm, buah muda berwarna hijau, setelah tua berwarna

kﬁping kemerahan, hingga coklat. Selain buah, bentuk biji matoa juga bulat

Nery wisey|
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m@%onjong berwana coklat muda sampai merah kehitam-hitaman. (Wambraw,
2811).

=

2%2 Suhu Simpan

o Penyimpanan adalah mempertahankan kesegaran buah dalam waktu yang
laa pada prinsipnya yaitu menekan sekecil mungkin terjadinya respirasi dan
tlghspirasi sehingga menghambat proses enzimatis/biokimia yang terjadi dalam
bgah (Cahyono, 1998). Pada umumnya komoditas yang mempunyai umur simpan
pendek mempunyai laju respirasi tinggi atau peka terhadap suhu rendah
(iripanich, 2001). Kualitas internal atau eksternal pada buah akan mengalami
penurunan selama dalam proses masa simpan (Kusumiyati dkk, 2017).

d

o  Penyimpanan hortikultura dimaksudkan untuk memperpanjang daya guna,
mcemperbaiki mutu, dan meningkatkan keuntungan produsen atau petani
(Pantastico dkk, 1997).

2.3 Kandungan Matoa

Tanaman matoa (Pometia pinnata) diketahui mengandung senyawa
golongan alkaloid, saponin, tannin (Pamangin et al., 2020), flavonoid, fenolik,
(Surya, 2018), terpenoid (Maryam dkk, 2020), serta vitamin A, C, E yang dapat
mue)ningkatkan sistem kekebalan tubuh (Leiwakabessy and Bertha, 2018).
Iﬁndungan senyawa metabolit sekunder kulit batang pohon matoa diduga
bgfperan sebagai inhibitor a glukosidase yang dapat membantu mengobati
pgnyakit diabetes (Mataputun dkk, 2013).

E Kulit buah matoa memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi karena
kandungan senyawa fenoliknya (Faustina and Santoso, 2014). Secara teoritis
s§1yawa fenolik memiliki sifat bakterisid, antiemetik, antihelmintik, antiasmatik,
aEéIgetik, antiinflamasi, meningkatkan mortilitas usus, dan antimikroba (Sari and
A‘-Dyuchecaria, 2017). Kulit buah matoa mengandung zat anti kanker (Ainissya dkk,

V]
2815).
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2@% Manfaat Matoa

T  Pemanfaatan pohon matoa oleh masyarakat telah digunakan untuk
bgrbagai keperluan seperti bahan bangunan, kerajinan tangan, bahan pangan segar
ugtuk buah, obat-obatan, tanaman hias, mengobati luka bakar dan cacar (Sada
d!PTérk, 2010 dan Thomson dkk, 2006). Walaupun mengandung banyak vitamin C
dgn E, matoa ternyata mengandung glukosa jenuh pada buahnya. Sehingga saat
n?_ééngonsumsi buah ini secara berlebih akan membuat orang tersebut merasa agak
teler atau agak mabuk dan keadaan tubuh menjadi tidak normal dan lemas tidak
bgPdaya (Irawan dkk, 2017). Antioksidan akibat kandungan vitamin C pada kulit
bifah dan buah matoa digunakan untuk menangkal radikal bebas serta sebagai
p%\ingkat daya tahan tubuh. Selain itu, kandungan vitamin E ini dapat
n?;émberikan nutrisi pada kulit, meringankan stres, hingga mencegah risiko

penyakit kanker dan penyakit jantung koroner (Siswanto and Ernawati, 2013).
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o I11. MATERI DAN METODE

T
3. Tempat dan Waktu
©  Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Reproduksi Dan

e
Pgmuliaan Tanaman Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau

Pekanbaru, pada bulan Oktober sampai bulan November 2022

=
3@2. Alat dan Bahan

i Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah tanaman buah matoa
kgning yang berasal dari Rumbai, di desa palas, iodin, larutan NaOH, aquades,

indokator PP (Penolftalein).

A Alat yang digunakan adalah nampan, gelas ukur, hotplate magnetic

j4Y]
strirrer, pengaduk batang magnet (stir bar), timbangan analitik, aluminium foil,

pisau, kertas label, hand refractometer, oven, pipit tetes, buret, kain kasa, talenan,
gunting, kamera handphone, RHS, labu Erlenmeyer, botol morin, botol kaca, dan

alat tulis.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2
perlakuan yaitu suhu ruang dan suhu refrigerator. Pengamatan dilakukan setiap 2
héf’i sekali dengan masing-masing perlakuan diambil 9 buah matoa selama 14
héri. Dengan total buah yang dibutuhkan untuk analisis sebanyak 126 buah matoa
kcﬁning.
E- Parameter pengamatan meliputi: warna buah, warna daging, warna biji,
b&tuk biji, bobot buah, bobot kulit, bobot biji, bobot daging, ketebalan daging,
két'ebalan kulit, panjang buah, diameter buah, dan empat karakter kualitas buah
kg_dar air, padatan terlarut total, total asam tertitrasi, rasio PTT/TAT dan
Izgpdungan vitamin C. Selanjutnya data yang diperoleh kemudian dianalisis
dghgan menggunakan analisis sidik ragam, kemudian jika terdapat berpengaruh

ngata, maka dilanjutnya dengan uji T (Tukey) pada taraf 5%.
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34
©
il

Pelaksanaan Penelitian
Penelitian diawali dengan survey untuk melihat lokasi penelitian dan

j4Y]
menentukan tanaman matoa mana yang dipilih untuk dijadikan sampel. Kriteria

o
sampel pada tanaman matoa yaitu tanaman sehat, terbebas dari hama dan penyakit

dan sudah pernah berproduksi.
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Parameter Pengamatan

Adapun parameter pengamatan yang diamati :
Warna daging, warna daging diamati dengan menggunakan RHS Colour
Chart.
Panjang buah (cm), panjang buah diukur dengan meggunakan alat jangka
sorong.
Diameter buah (cm), diameter buah diaukur dengan menggunakan alat jangka
sorong.
Bobot buah (g), buah ditimbang secara utuh tanpa adanya pemisahan kulit,
daging buah, dan biji dengan menggunakan timbangan analitik sebanyak 10
buah pertanaman.
Bobot daging buah (g), daging buah di pisahkan terlebih dahulu dari kulit dan
biji buah, kemudian ditimbang pakai timbangan analitik sebanyak 10
buahpertanaman.
Bobot kulit (g), kulit buah di timbang setelah dipisahkan daging buah dan biji
dengan menggunakan timbangan analitik.
Bobot biji (g), biji ditimbang setelah kulit dan daging buah dipisahkan dari
biji dengan menggunakan timbangananalitik.
Ketebalan kulit (cm), buah dibelah secara horizontal di bagian tengah
keluarkan daging buah dan biji lalu ukur ketebalan kulit menggunakan jangka
sorong.
Ketebalan daging buah (cm), di ukur menggunakan jangka sorong setelah
daging buah dilepaskan dari biji.
Warna daging buah, warna daging buah diamati dengan menggunakan RHS
Colour Chart.

Warna biji, warna biji diamati dengan menggunakan RHS Colour Chart.
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Padatan terlarut total (PTT), diukur dengan menghancurkan daging buah
matoa, kemudian diambil sarinya dengan menggunakan kain kasa. Sari buah
yang telah diperoleh diteteskan pada lensa refraktometer. Kadar PTT dapat
dilihat pada alat (°Brix). Sebelum dan sesudah digunakan, lensa refraktometer
dibersihkan dengan aquades (Sudarmaji dkk, 1984).

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 x N x fp x 64 x100%
TAT (%) = mg contoh

Keterangan :

N = Normalitas larutan NaOH 0,1 N

Fp = Faktor pengenceran

Mg contoh = mg sampel yang diukur

Kandungan Vitamin C, 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 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 lodium 0,01 N = 0,88 mg asam
askorbat (vitamin C) (Sudarmaji dkk, 1984).

ml I, x 0,88 x 100
Bobot contoh (g)

Vitamin C=

Keterangan :
I, = Larutan iodium yang digunakan untuk titrasi
0.88 = Faktor kenversi dari Massa molekul bobot

Bobot contoh = Bobot sampel yang diukur
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1% Kadar Air, diukur dengan menimbang 10 gr daging matoa yang telah
- dihancurkan. Selanjutnya dimasukkan kedalam sebuah pinggan yang telah
= diketahui bobotnya. Kemudian dimasukkan kedalam oven pada suhu 105°C
- selama 24 jam. Setelah itu bahan di dinginkan dalam desikator lalu ditimbang
(Sudarmaji dkk, 1984). Kadar air dihitung dengan rumus:

- Kadar Air = berat sampel + berat cawan — berat setelah oven x 100 %
berat sampel

Rasio padatan terlarut total dengan asam tertitrasi total (PTT/ATT) merupakan
parameter yang digunakan untuk menentukan tingkat kematangan buah.
PTT

Rasio= ——
TAT

o
4]
=
=
=

16
7))
(=
w
-~
4]
4

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
Edible Part (%) = gerarbush oo — X 100 %

18. Persentase Perubahan Akibat Penyimpanan

bobot sebelum disimpan — bobot setelah disimpan

0,
bobot sebelum disimpan x 100 %

36. Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan selanjutnya dianalisis ANOVA

S 231835

(analysis of varience) pada taraf 5%, menggunakan software SAS 9.1 kemudian
jiia terdapat berpengaruh nyata maka dilanjutnya dengan uji T (Tukey).
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V. PENUTUP

5.1. Kesimpulan

©  Dapat disimpulkan bahwa suhu (4 °C) mampu mempertahankan kualitas
@)

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

matoa hanya bertahan selama 6 hari (layak komsumsi).

o
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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<© Hak cipta milik ulff State Islamic QB?E.&JN of Sultan Syarif Kasim Riau

/\ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
..u_cm.l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

Mf .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
l/e_n b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsusaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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L%)mpiran 2 Data Probabilitas ( Pr > F) Analisis Sas Masing Masing Parameter

E.)L No Parameter Hari Penyimpanan

o Pengamatan 0 2 4 6
= 1 Panjang buah 0.779"  0.758™  0.712"  0.424"
= 2 Diameter buah 0215"  0452"  0.066"  0.055"
5 3 Bobot buah 0.492"  0.054™  0.000 0.000
= 4 Bobot daging 0.930"  0.687"  0.301™ 0.002"
= 5 Bobot kulit 0.978" 0.005 0.026  0.352"
c 6 Bobot biji 0.603"  0.202™ 0.585"  0.978"
= 7 Tebal Kulit 0.638"  0.874"  0.144"  0.291"
. 8 Tebal daging 0.818"  0.007°  0.299"  0.553"
c 9 PTT 0.008"  0.714™  0.697"  0.039
> 10 Edible part 0.631"  0.203"  0.234"  0.650"
o 11 TAT 0.301"  0.405™  0.003"  0.150"
A 12 Rasio 0.673"  0.288"  0.014  0.648"
© 13 Vitamin C <001 0.161™ <000  0.056™
“ 14  Kadar air 0.635" 0.006" 0.002"  0.475"
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