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PENYIMPANAN SUHU RENDAH MEMPERTAHANKAN KUALITAS
MATOA (Pometia pinnata J.R.Forst. & G.Forst.) KULIT HIJAU

Febriyani Firdaus (11980222445)
Dibawah bimbingan Rosmaina dan Zulfahmi

INTISARI

Matoa merupakan salah satu buah yang sangat digemari masyarakat tetapi
rentan mengalami kerusakan setelah panen. Salah satu upaya yang dapat
dilakukan untuk memperpanjang daya simpan buah matoa adalah penyimpanan
pada suhu rendah. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan pengaruh lama
simpan buah matoa pada suhu ruang dan suhu rendah. Penelitian disusun
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan suhu ruang dan
suhu rendah, masing-masing perlakuan diulang sebanyak sembilan kali. Parameter
pengamatan meliputi warna buah, warna daging buah, bentuk biji, dan warna biji,
panjang buah, diameter buah, bobot buah, bobot daging buah, bobot kulit, bobot
biji, ketebalan kulit, ketebalan biji, padatan terlarut total (PTT), total asam
tertitrasi (TAT), kandungan vitamin C, kadar air, rasio PTT/TAT, dan edible part.
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penyimpan buah suhu rendah (4°C)
mampu bertahan lebih lama (12 hari) dibandingkan suhu ruang (maksimal 8 hari)
layak dikonsumsi. Sehingga suhu rendah mampu menjaga kualitas kulit dan
daging buah buah.

Kata kunci : kualitas buah, kuantitatif, lama simpan, ruang, suhu rendah



LOW TEMPERATURE STORAGE MAITAINS THE QUALITY OF GREEN
RIND MATOA (Pometia pinnata J.R.Forst. & G.Forst.)

Febriyani Firdaus (11980222445)
Supervised by Rosmaina and Zulfahmi

ABSTRACT

Matoa is one of the fruits favored by the community but is very vulnerable
to damage after harvest. One of the efforts that can be made to extend the shelf
life of matoa fruit is storage at low temperatures. This study aims to compare the
effect of the long storage time of matoa fruit at room temperature and low
temperature. The research was arranged using a completely randomized design
(CRD) with room temperature and low-temperature treatments, where each
treatment was repeated nine times. The observation parameters included fruit
color, fruit pulp color, seed shape, and seed color, fruit length, fruit diameter,
fruit weight, fruit pulp weight, skin weight, seed weight, skin thickness, seed
thickness, total soluble solids (TSS), total titratable acid (TTA), vitamin C content,
moisture content, TSS/TTA ratio, and edible part. The results of this study indicate
that the storage of green skin matoa fruit at low temperature (4 °C) can last
longer (12 days) compared to room temperature (maximum 8 days) for
consumption. Therefore, low temperatures can maintain the quality of the skin
and flesh of the Matoa fruit.

Keyword: fruit quality, quantitative, long storage ,room, low temperature
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Matoa merupakan salah satu tanaman dari famili Sapindaceae yang
tersebar di daerah tropis, termasuk Indonesia (Rahimah dkk, 2013). Tanaman
matoa (Pometia pinnata) diketahui mengandung senyawa golongan alkaloid,
saponin, tanin (Pamangin dkk., 2020), flavonoid, fenolik (Surya., 2018), terpenoid
(Maryam dkk., 2020) serta vitamin A, C, E yang dapat meningkatkan sistem
kekebalan tubuh (Leiwakabessy and Bertha, 2018). Buah matoa memiliki
senyawa dan kandungan yang bermanfaat untuk menjaga kesehatan dengan
optimal. Sampai saat ini buah matoa terkenal memiliki rasa khas seperti campuran
rasa buah kelengkeng, rambutan dan durian (Faustina dan Santoso, 2014).

Kota Pekanbaru memiliki keragaman matoa yang cukup tinggi, hal ini
terlihat banyaknya matoa yang tersebar di pasar-pasar tradisional yang memiliki
warna beragam vyaitu hijau, kuning, merah, maroon, hitam dan masih banyak
warna lainnya. Produksi buah matoa di Pekanbaru terus meningkat sehingga
banyak ditemui di pasar tradisional, swalayan, hingga dikirim ke luar Kota.

Matoa merupakan salah satu buah yang digemari oleh masyarakat namun
cepat mengalami kerusakan bahkan pembusukan, hal ini diakibatkan adanya
respirasi pasca pemetikan, sehingga berdampak daya simpanannya lebih pendek.
Masalah yang dihadapi masyarakat yaitu bagaimana memperpanjang daya simpan
buah sehingga saat dikonsumsi tetap segar. Untuk mencegah kerusakan
pascapanen buah matoa diperlukan penanganan yang tepat, sehingga kehilangan
hasil dapat ditekan serendah mungkin dan saat akan dikonsumsi buah tetap segar
dan bisa lebih lama diditribusikan. Penekanan laju respirasi dan metabolisme
dapat dilakukan dengan menurunkan suhu ruang penyimpanan hasil panen
(Rachmawati, 2010). Penanganan suhu yang baik menggunakan suhu rendah
dapat menghambat aktivitas fisiologi dan mikroorganisme, sehingga dapat
mempertahankan kualiatas dan meningkatkan umur simpan (Nunes dkk, 2009).
Penyimpanan dengan pendinginan atau suhu rendah yaitu -2 °C sampai +10 ° C
dalam ruang penyimpanan (Wulantika, 2021). Suhu 4°C dipilih karena pada
umumnya suhu tersebut merupakan suhu ideal untuk menjaga agar sayuran

ataupun buah-buahan tetap terjaga kesegarannya. (Handayani dkk, 2020). Selama



rentang waktu daya simpan produk harus memiliki kandungan gizi sesuai dengan
yang tertera pada kemasan, tetap terjaga tampilan, bau, tekstur, rasa, fungsinya,
dan produk harus aman dikonsumsi (Aisah dkk, 2018).

Sampai saat ini belum ada penelitian daya simpan buah matoa (Pometia
pinnata) kulit hijau. Berdasarkan uraian tersebut, penulis tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul “Penyimpanan Suhu Rendah Mempertahankan

Kualitas Matoa (Pometia pinnata) Kulit Hijau”.

1.2-  Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu penyimpanan

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

1.3 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini diharapkan memperoleh informasi terkait

penyimpanan matoa hijau sehingga dapat di distribusikan lebih lama.

1.4  Hipotesis Penelitian
Terjadi penurunan kualitas buah matoa matoa hijau (Pometia pinnata)

selama penyimpanan.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1,  Tanaman Matoa

Matoa merupakan jenis tanaman famili Sapindaceae yang tersebar di
wilayah Asia Tenggara (Malaysia dan Indonesia) dan dimanfaatkan oleh
masyarakat sebagai obat-obatan tradisional dan buahnya dapat dimakan. Tanaman
ini_juga dapat ditemukan di Sri Lanka dan Kepulauan Andaman melalui Asia
Tenggara sampai Fiji dan Samoa (Thomson dan Thaman, 2006). Matoa juga
terdapat di beberapa daerah seperti Sumatra, Jawa, Kalimantan, Sulawesi, P.
Sumbawa (NTB), Maluku, dan Papua (Sudarmono, 2000). Matoa dapat hidup dari
dataran rendah hingga ketinggian 1700 mdpl. Matoa tumbuh baik pada daerah
dengan curah hujan yang diperlukan lebih dari 1200 mm per tahun (Hermanto
dkk, 2013). Klasifikasi tanaman matoa menurut Thomson dan Thaman (2006)
sebagai berikut, Kerajaan: Plantae, Divisi: Magnoliophyta, Kelas: Magnoliopsida,
Anak Kelas: Magnoliidae, Bangsa: Sapindales, Suku: Sapindaceae, Marga:
Pometia dan Jenis: Pometia pinnata J.R. Forster and J.G. Forster.

Matoa dikenal dengan berbagai nama, yaitu Kasai (Kalimantan Utara,
Malaysia, Indonesia), Malugai (Philipina), dan Taun (Papua New Guinea),
sedangkan nama daerah adalah Kasai, Kongkir, Kungkil, Ganggo, Lauteneng,
Pakam (Sumatera); Galunggung, Jampango, Kasei, Landur (Kalimantan); Kase,
Landung, Nautu, Tawa, Wusel (Sulawesi); Jagir, Leungsir, Sapen (Jawa); Hatobu,
Matoa, Motoa, Loto, Ngaa, Tawan (Maluku); Iseh, Kauna, Keba, Maa, Muni
(Nusa Tenggara); Ihi, Mendek, Mohui, Senai, Tawa, Tawang (Papua) (Rumayoni,
2003).

2.2.  Morfologi Tanaman Matoa

Tanaman matoa berupa pohon yang dapat tumbuh hingga mencapai 40-50
meter. Kulit batang matoa berwarna abu-abu kecoklatan hingga coklat kemerahan.
Terdapat dua jenis Pometia yaitu Pometia pinnata dan Pometia ridleyi. Perbedaan
kedua jenis tanaman tersebut ada pada bentuk daunnya. Pometia pinnata memiliki
tepi daun bergerigi sedangkan Pometia ridleyi memiliki tepi daun yang rata, tidak
bergerigi, dan urat daun melengkung ke atas (Thomson and Thaman, 2006).



Bunga Majemuk dengan tangkai bunga bulat, benang sari pendek, putik
bertangkai dengan mahkota terdiri 3-4 helai berbentuk pita berwarna kuning.
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 (BPTP, 2014).

Buahnya berbentuk bulat atau lonjong sepanjang 5 — 6 cm, kulit buah
berwarna hijau, merah atau kuning (tergantung varietas). Daging buah lembek,
berwarna 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, 2014).

2.3.  Syarat Tumbuh

Iklim yang dibutuhkan untuk pertumbuhan yang baik adalah iklim dengan
curah hujan yang tinggi >1200 mm/tahun dengan suhu 22C — 28°C. Matoa
membutuhkan cahaya dengan intensitas cahaya yang mengenai pohon matoa
berkisar antara 70 — 100%. Matoa dapat tumbuh pada berbagai jenis tanah, mulai
dari berlempung sampai berpasir, berbatu, dan berkarang dengan drainase baik
sampai buruk (kadang tergenang), tetapi tumbuh baik pada daerah yang kondisi
tanahnya kering (tidak tergenang) dengan lapisan tanah yang tebal. Topografi
tempat tumbuh matoa bervariasi dari datar, bergelombang, maupun pada daerah
berlereng dengan kelerengan landai sampai curam. Beberapa pohon tumbuh di
tepi sungai atau danau yang tanahnya selalu lembab, dan di pinggir jurang (BPTP
Papua, 2014).

2.4. Manfaat Matoa dan Kandungan Zat Gizi Matoa

Rasa buahnya yang khas, Tanaman ini telah dimanfaatkan oleh Bangsa
Asia sebagai salah satu obat-obatan tradisional yang diketahui mengandung
senyawa kimia berupa flavonoid, tanin dan saponin (Dalimartha, 2005). Senyawa
kimia flavonoid telah terbukti diketahui sebagai senyawa dengan efek farmakologi

yang cukup tinggi misalnya sebagai antibakteri, antioksidan dan anti jamur pada



salah satu metabolit sekundernya (Dalimartha, 2005; Rahayu, 2009;
Yudaningtyas, 2007, Thitilerdecha dkk, 2008; Kawamura dkk, 2010).

Manfaat lain dari tanaman matoa adalah ekstrak daun dan kulit batang
pohon matoa diketahui mengandung senyawa flavonoid, tanin, triperna, saponin
dan anti oksidan (Trimodema dkk., 2015; Purwidyaningrum dkk., 2016 ; Rahima
dkk., 2013; Faustina dkk., 2014), dan sebagai anti bakteri Stapilococus aerous
(Ngajow, 2013), anti HIV (Suedee dkk., 2015) dan obat analgesik (Lumintang
dkk., 2015), serta vitamin A, C, E yang dapat meningkatkan sistem kekebalan
tubuh (Leiwakabessy and Bertha, 2018). Kandungan senyawa metabolit sekunder
kulit batang pohon matoa diduga berperan sebagai inhibitor alfa glukosidase yang
dapat membantu mengobati penyakit diabetes (Mataputun dkk, 2013). Kulit buah
matoa mengandung zat anti kanker (Ainissya dkk., 2015). Di bidang industri
kerajinan limbah serutan kayu matoa dapat digunakan sebagai zat warna untuk
pembuatan kain batik katun (Agus dkk., 2017). Secara teoritis senyawa fenolik
memiliki sifat bakterisid, antiemetik, antihelmintik, antiasmatik, analgetik,
antiinflamasi, meningkatkan mortilitas usus, dan antimikroba (Sari dan
Ayuchecaria, 2017).

Buah matoa akan terasa segar jika dimakan sama seperti buah lain
pada umumnya. Walaupun mengandung banyak vitamin C dan E, matoa ternyata
mengandung glukosa jenuh pada buahnya. Sehingga saat mengonsumsi buah ini
secara berlebih akan membuat orang tersebut merasa agak teler atau agak
mabuk dan keadaan tubuh menjadi tidak normal dan lemas tidak berdaya
(Irawan dkk, 2017).

Antioksidan akibat kandungan vitamin C pada kulit buah dan buah matoa
digunakan untuk menangkal radikal bebas serta sebagai peningkat daya tahan
tubuh. Selain itu, kandungan vitamin E ini dapat memberikan nutrisi pada kulit,
meringankan stres, hingga mencegah risiko penyakit kanker dan penyakit jantung

coroner (Siswanto dan Ernawati, 2013).



I11. MATERI DAN METODE

3.1,  Tempat dan Waktu

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Reproduksi dan
Pemuliaan Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan
Syarif Kasim Riau Pekanbaru pada Bulan November sampai Desember 2022.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah buah matoa hijau yang
berasal dari satu pohon yang sama, larutan NaOH, iodin, aquades dan indikator
PP (fenolftalein). Alat yang digunakan adalah nampan, gelas ukur, timbangan
analitik, aluminuim oil, pisau, kertas label, hand refractometer, RHS colour chart,

pipet tetes, alat titrasi, desikator, jangka sorong dan oven.

3.3  Metode Penelitian

Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 2 perlakuan yaitu suhu ruang dan suhu rendah. Setiap perlakuan diulang
sebanyak 9 kali, sehingga terdapat 18 satuan percobaan. Setiap satuan percobaan
terdiri atas 9 buah matoa berkulit hijau sehingga jumlah buah yang dibutuhkan
untuk analisis sebanyak 126 buah matoa hijau. Adapun parameter pengamatan
meliputi: warna buah masak, 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
diperolen kemudian dianalisis dengan menggunakan analisis sidik ragam,
kemudian jika terdapat berpengaruh nyata pada taraf 5%, maka dilanjutkan

dengan uji T.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian dimulai dengan mengumpulkan buah matoa yang
digunakan untuk penelitian dengan kriteria satu pohon yang sama dan buah matoa
berkulit hijau yang bebas dari hama dan penyakit. Buah-buah matoa yang

memenuhi persyaratan kemudian diberikan dua kategori perlakuan yaitu buah



matoa yang disimpan pada suhu ruang dan buah matoa yang disimpan pada suhu

rendah.
3.5 Parameter Pengamatan
Adapun Parameter pengamatan yang diamati :

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

2. Panjang buah, panjang buah di ukur dengan meggunakan alat jangka sorong.

3. Diameter buah, diameter buah di ukur dengan menggunakan alat jangka
sorong.

4. Bobot buah (g), buah di timbang secara utuh tanpa adanya pemisahan kulit,
daging buah, dan biji dengan menggunakan timbangan analitik sebanyak 9
buah.

5.7 Bobot daging buah (g), daging buah di pisahkan terlebih dahulu dari kulit dan
biji buah, kemudian di timbang memakai timbangan analitik sebanyak 9
buah.

6. Bobot kulit (g), kulit buah di timbang setelah di pisahkan daging buah dan
biji dengan menggunakan timbangan analitik.

7. Bobot biji (g), biji di timbang setelah kulit dan daging buah di pisahkan dari
biji dengan menggunakan timbangan analitik.

8. Ketebalan kulit (cm), buah di belah secara horizontal di bagian tengah
keluarkan daging buah dan biji lalu ukur ketebalan kulit menggunakan jangka
sorong.

9. Ketebalan daging buah (cm), di ukur 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. Bentuk biji (Shape of seed).



e o O

Roundish

Obovoid

Obovoid elongated

Oblong (Cylindrical)

Others (Specify in discription)

13. Padatan terlarut total (PTT), diukur dengan lensa refraktometer dengan cara

14.

15.

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 fpx 64 x 10004

mgeontoh

TAT (%) =

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).



mlI; x 0.88 x 100

Vitamin C= -
Bobot contoh (g)
Keterangan :
I, = Larutan iodium yang digunakan untuk titrasi
0.88 = Faktor kenversi dari Massa molekulke bobot

Bobot contoh = Bobot sampel yang diukur

16: Kadar Air, diukur dengan menimbang 10g daging matoa yang telah
dihancurkan dengan 3 kali ulangan dalam satu sampel 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:

beratsampel +beratcawan —beratsetelahoven
4 x 100 %

Kadar Air =

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

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

kematang buah

. PTT
Rasio = —
TAT

18. Persentase bagian buah yang dapat dimakan (edible part) diukur dengan cara
buah matoa dilepaskan dari kulit dan biji, kemudian matoa ditimbang.

Barat Daging Buah % 100 %
Bearat Buah Uruh

Edible Part (%) =

19. Persentase perubahan akibat penyimpanan

bobot sebelum disimpan—bobot setelah disimpan
= P P2 x 100%

bobot sebelum disimpan

3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan selanjutnya dianalisis ANOVA
(analysis of varience), menggunakan software SAS 9.1 kemudian jika terdapat
hasil yang menunjukkan pengaruh nyata maka analisis dilanjutkan dengan uji T
pada taraf 5%.



V. PENUTUP

5.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa suhu rendah

mempunyai umur simpan selama 12 hari untuk layak dikonsumsi dibandingkan
suhu ruang hanya mampu bertahan selama 8 hari untuk layak dikonsumsi. Selain
itu-suhu rendah mampu menjaga kualitas kulit dan daging buah matoa hijau yang

lebih baik dibandingkan penyimpanan suhu ruang.

5.2 Saran
Disarankan untuk menggunakan media kulkas atau suhu rendah untuk

penyimpanan buah matoa.
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