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ABSTRACT

Gelugur acid (Garcinia atroviridis) is a fruit with high
citric acid content so that it can be used as a source of
antioxidants. This research was aimed to study the effect of
fruit maturity on the color and chemical composition of
gelugur fruit. Gelugur acid fruits with the different maturity
level such as unripe, half-ripe, and ripe were analyzed for
color, moisture content, ash content, total acid, total
dissolved solids, and citric acid levels. The results showed
that fruit maturity had a significantly different effect (P
<0.05) on color, moisture content, ash content, total acid,
total dissolved solids, and citric acid levels. The color of
fruit which is stated by °Hue has a value of 71.6149-
86.1362, including the yellow-red category. The higher the
level of maturity, the lower the value of °Hue which
indicates the color of the fruit more yellow. Moisture
content, ash content, and total dissolved solids increase
with increasing maturity, but total acid and citric acid
levels decrease with increasing fruit maturity. The highest
levels of citric acid were obtained in raw fruit at 6.22%.
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PENDAHULUAN

Garcinia  merupakan  kelompok
tanaman yang banyak dijumpai di daerah
tropis asia dengan beberapa macam, yaitu
Garcinia atroviridis (asam gelugur)
ditemukan di  Malaysia, Garcania
mangostana (manggis), dan Garcania
xanthocymus (asam kandis) ditemukan di
Asia Tenggara (Hamidon et al., 2017).
Asam gelugur sering digunakan sebagai
bumbu masakan dalam bentuk potongan
yang disebut asam potong dan sebagai selai
atau manisan bagi sebagaian suku Melayu.
Menurut Mackeen dan Mukram (1998),
asam gelugur juga dimanfaatkan sebagai
bahan baku dalam pembuatan kosmetik
sebagai anti bakteri, anti jamur dan anti
tumor.

Asam gelugur memiliki banyak
khasiat diantaranya menurunkan berat

badan, mengurangi kolestrol darah,
melebarkan  pembuluh  darah, dan
menurunkan  tekanan  darah  tinggi.

Beberapa jenis komponen kimia asam
organik yang terdapat pada asam gelugur
yaitu asam sitrat dan asam askorbat yang
memiliki kemampuan sebagai antioksidan,
(Nursakinah et al., 2012), asam malat serta
mengandung asam hirdroksisitrat
(Hutajulu dan Hartanto, 2014).

Asam hidroksisitrat (asam 1,2-
dihidroksi - propana-1, 2, 3,-trikarboksilat)
merupakan  asam  yang  berfungsi
mengubah asam sitrat menjadi asetil
koenzim A dan menghambat kerja enzim
ATP-sitrat liase secara kompetitif. Dalam
siklus krebs, asetil Ko-A diubah menjadi
malonil Ko-A kemudian dikonversi
menjadi asam lemak. Aktivitas ATP-sitrat
liase dihambat oleh asam hidroksisitrat
(HCA) menyebabkan produksi asam lemak
menurun untuk pembentukan lemak dalam
tubuh (Hamidon et al., 2017). Berdasarkan
Amran et al., (2010), senyawa flavonoid
juga terdapat pada ekstrak asam gelugur
yang memiliki efek farmakologis seperti

271

antioksidan, anti alergi, anti-inflamasi, dan
antitrombotik.

Kematangan buah digunakan sebagai
indeks pertumbuhan buah dari tahap
mentah menuju tahap matang untuk
menghasilkan buah yang dapat dikonsumsi
(Perotti et al., 2014). Selama proses
pematangan terjadi perubahan biokimia,
fisiologis, dan organoleptik termasuk
perubahan kadar karbohidrat, kadar gula,
senyawa fenolik, senyawa asam organik
perubahan warna, tekstur, dan senyawa
aroma yang menguap (Joshi et al., 2017).
Buah asam gelugur dengan tingkat
kematangan hijau memiliki rasa yang
asam, dan rasa asam akan berkurang
dengan meningkatnya kematangan. Buah
dengan tingkat matang kuning memiliki
rasa asam yang lebih rendah daripada buah
dengan tingkat matang hijau.

Proses pembungaan sampai tahap
matang pada buah asam  gelugur
memerlukan waktu 100-120 hari. Proses
pematangan buah ini dari mentah menuju
matang berlangsung selama 1 bulan
sementara buah yang mulai menguning
sampai kuning (matang) selama 2 minggu
yang berada dipohon. Berat buah
bervariasi, dan berat buah yang hijau dapat
mencapai 2 kg, dengan diameter 6-10 cm,
12-16 segmen bagian (Anon, 2010).

Perubahan komponen kimia pada
buah-buahan terjadi  karena  proses
fotosintesis dan respirasi. Respirasi
merupakan proses pemecahan senyawa
kompleks dalam sel menjadi molekul
sederhana sebagai energi dan beberapa
molekul digunakan dalam reaksi seluler
yang berbeda. Proses respirasi digunakan
sebagai  indikator  untuk  aktivitas
metabolisme seluler pada buah dan
merupakan tahapan dari siklus hidup buah
diantaranya pertumbuhan, pematangan,
dan penuaan (Tripathi, et al., 2015).

Buah mentah umumnya berwarna
hijau, memiliki tekstur keras dengan
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tingkat keasaman yang lebih tinggi
dibandingkan dengan buah matang.
Perubahan warna pada buah-buahan dari
hijau menjadi kuning hingga kuning
kecoklatan disebabkan oleh degradasi
klorofil serta sintesis antosianin dan
karotenoid, yang juga akan diikuti
perubahan asam organik dan kandungan
gula (Rachmayati et al., 2017). Warna
pigmen klorofil pada kulit buah yang
berwarna  hijau berangsur-angsur
terdegradasi hingga memunculkan pigmen
kuning. Warna kuning pada berbagai jenis
buah menandakan kematangan yang
optimal dengan gula yang cukup tinggi dan
kandungan asam yang rendah, serta waktu
yang tepat untuk dikonsumsi (Amin et al.,
2015).

Rasa buah dari asam menjadi manis
merupakan  perubahan dari tingkat
kematangan buah. Rasa manis pada buah
akibat dari hidrolisis pati menjadi gula
sederhana (glukosa) sedangkan rasa asam
pada buah mentah disebabkan adanya asam
organik. Perubahan tekstur dari keras
menjadi lunak terjadi akibat perubahan
tekanan pada turgor sel yang menyebabkan
sel kehilangan strukturnya (Khuriyati et
al., 2018).

Informasi tentang pengaruh tingkat
umur panen terhadap karakteristik fisik dan
kimia buah asam gelugur masih sangat
terbatas. Penelitian ini dilakukan untuk
mempelajari pengaruh tingkat kematangan
buah terhadap karakteristik warna dan
kimia buah asam gelugur, sebagai
informasi  dalam  memilih  tingkat
kematangan yang tepat dan sesuai untuk
pengolahan buah asam gelugur.

METODE

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah asam gelugur segar
varietas asam air tanpa biji dengan 3
tingkat kematangan yang berbeda, dan
bobot buah sekitar 250-450 g, diameter 9—
10 cm, tinggi sekitar 7 cm, yang diperoleh
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dari petani di Kecamatan Delitua,
Sumatera Utara. Bahan kimia yang
digunakan  vyaitu aquades, natrium

hidroksida (NaOH) (Merck), asam oksalat
(HO.CCO2H) (Sigma-—Aldrich),
phenolptalein (C20H1404) (Merck), asam
asetat anhidrat (CH3COOH) (Merck), dan
piridin (CsHsN) (Merck).

Alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah chroma meter (Minolta CR-400,
Minolta Camera Co., Ltd, Tokyo, Japan),
oven (UN 30, Memmert Universal Heating
Oven, Germany), tanur (Nabertherm
Ashing Furnace with lift door LVT 3/11 -
LVT 15/11, Germany), hand refaktometer
(Atago Brix N1, Germany), spectrometer
UV-vis (Thermo Scientific Orion AQ8000
AgquaMate), desikator, timbangan analitik,
dan alat-alat gelas untuk analisis mutu buah
asam gelugur.

Penelitian ini dilaksanakan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap
Non faktorial dengan perlakuan berupa
tingkat kematangan asam gelugur yang
terdiri dari 3 taraf, yaitu mentah (P1),
setengah matang (P2), dan matang (Ps).
Indeks  kematangan asam  gelugur
ditentukan oleh warna kulit buah vyaitu
buah mentah memiliki warna kulit hijau
menyeluruh, bertangkai dan keras. Buah
setengah  matang  berwarna  hijau
kekuningan, sedikit lunak dan tidak
bertangkai, dan buah matang memiliki
warna kulit buah kuning menyeluruh tidak
bertangkai, adanya bintik hitam kecoklatan
dan lunak (Gardjito dan Swasti, 2018).

Buah asam gelugur dari 3 tingkat
kematangan yang berbeda disortasi dan
dibersinkan dari  kotoran, kemudian
dilakukan analisis terhadap warna dengan
menggunakan alat chroma  meter.
Parameter hasil pengukuran terdiri dari L,
a*, b* dan C°hue. Parameter L
menunjukkan tingkat kecerahan (lightness)
dengan nilai 0 (hitam) sampai 100 (putih).
Parameter a* menunjukkan  warna
kromatik campuran merah-hijau (merah
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(0-100), hijau (0-(-80)). Parameter b*
menunjukkan warna kromatik campuran
biru-kuning (kuning (0-70), biru (0-(-70)).
Nilai °Hue diperoleh dari tan (a*/b*)
dengan kisaran nilai antara 0 — 360°
(Hutching, 1999).

Parameter karakteristik kimia yang
dianalisa meliputi kadar air dengan metode
oven (AOAC, 2002), kadar abu dengan
metode pengabuan menggunakan tanur
(AOAC,2002), total asam tertitrasi sebagai
asam sitrat (Angelia, 2017), total padatan
terlarut menggunakan hand refractometer
(Wahyudi dan Dewi, 2017) dan kadar asam
sitrat dengan metode spektrofotometer
UV-vis (Boulet dan Marier, 1958).

Data dianalisis dengan analisis varian
(ANOVA), dan nilai probabilitas p<0,05
dianggap memberikan pengaruh berbeda
nyata pada taraf 5%. Apabila diperoleh
hasil yang berbeda nyata maka dilakukan
uji lanjut dengan uji DMRT menggunakan
SPSS 16.

Gambar 1. Buah mentah berwarna hijau (a); buah
setengah matang berwarna hijau kekuningan (b);
buah matang berwarna kuning (c)

HASIL DAN PEMBAHASAN
Warna

Tingkat kematangan buah asam
gelugur memberikan pengaruh berbeda
nyata (P<0,05) terhadap warna. Hasil
analisis warna asam gelugur menggunakan
nilai °hue. Pada Gambar 2 menunjukkan
bahwa buah asam gelugur memiliki nilai
°hue sekitar 71,61-86,14 yang termasuk
kategori merah kekuningan (Hutching,
1999). Nilai °®hue menurun sejalan dengan
meningkatnya kematangan buah.
Berdasarkan (Rachmayati et al., 2017),
daging buah yang masih berwarna hijau
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(mentah) mengalami perubahan warna
menjadi kuning (matang) karena selama
proses pematangan berlangsung, pigmen

Klorofil ~ terdegradasi dan  pigmen
karatenoid meningkat.
100.00 | 86,14a
'S 80.00 0900 761
I
o 60.00
£ 4000
(]
S 2000
0.00
P1 P2 P3
(Mentah) (Setengah (Matang)
Matang)

Tingkat Kematangan (P)

Gambar 2. Hubungan tingkat kematangan terhadap
warna buah asam gelugur. Notasi huruf yang
berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda

nyata pada taraf 5 % (Error Bar=tStandar deviasi)

Kadar Air

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
tingkat kematangan asam  gelugur
memberikan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05) terhadap kadar air (Gambar 3).
Semakin matang buah asam gelugur maka
kadar air semakin tinggi. Peningkatan
kadar air pada daging buah terjadi karena
meningkatnya kadar gula sebagai akibat
dari hidrolisis pati menjadi gula (Zhong et
al., 2006). Korelasi antara kadar air dan
total padatan terlarut adalah 0,98 yang
menunjukkan bahwa kadar air dipengaruhi
oleh total padatan terlarut buah. Migrasi
air dari kulit buah ke dalam daging buah
selama proses pematangan juga dapat
meningkatkan kadar air buah (Patil dan
Shanmugasundaram, 2015).
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Gambar 3. Hubungan tingkat kematangan terhadap
kadar air buah asam gelugur. Notasi huruf yang
berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda

nyata pada taraf 5 % (Error Bar=tStandar deviasi)

Kadar Abu

Tingkat kematangan asam gelugur
memberikan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05) terhadap kadar abu. Pada Gambar
4 menunjukkan semakin matang buah
kadar abu semakin meningkat. Hal ini
disebabkan terjadinya pembentukan garam
mineral selama proses pematangan buah.
Kadar abu menunjukkan kandungan
mineral pada buah, yang dapat berasal dari
residu anorganik dari pembakaran asam
organik pada buah (Zulkarnain, 2009). Hal
ini dapat dilihat dari korelasi antara kadar
abu dan total asam vyaitu -0,95, yang
menunjukkan bahwa peningkatan kadar
abu terjadi seiring dengan penurunan nilai
total asam organik buah.

2.00 1,76 a

1,84a
T B

1,56 b

=
vl
o

Kadar Abu (%)
g

0.50

0.00

P1 (Mentah) P2 (Setengah P3 (Matang)
Matang)

Tingkat Kematangan (P)

Gambar 4. Hubungan tingkat kematangan terhadap
kadar abu buah asam gelugur. Notasi huruf yang
berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda
nyata pada taraf 5 % (Error Bar=xStandar deviasi)
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Total Asam
Tingkat kematangan buah
memberikan pengaruh berbeda nyata

(P<0,05) terhadap total asam buah gelugur
seperti dapat dilihat pada Gambar 5.

10.00
8.00
6.00
4.00
2.00
0.00

8,30 a 7’95b 748b

Total Asam (%)

P1 (Mentah) P2 (Setengah P3 (Matang)
Matang)
Tingkat Kematangan (P)
Gambar 5. Hubungan tingkat kematangan terhadap
total asam buah asam gelugur. Notasi huruf yang
berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda
nyata pada taraf 5 % (Error Bar=xStandar deviasi)

Kandungan asam pada buah
mengalami penurunan seiiring dengan
matangnya buah, (Getinet et al.,2008) juga
melaporkan bahwa terjadi penurunan total
asam pada buah tomat dengan semakin
meningkatnya kematangan buah.
Penurunan total asam berhubungan dengan
konversi asam organik menjadi gula dan
turunannya, dan juga karena asam organik
digunakan selama proses respirasi (Rai et
al., 2012; Khuriyati et al., 2018). Hal ini
dapat dilihat dari korelasi antara total asam
dan nilai total padatan terlarut yaitu sebesar -
0,97 yang menunjukkan bahwa total asam
mengalami  penurunan sedangkan total
padatan terlarut mengalami peningkatan.

Total Padatan Terlarut

Buah asam gelugur memberikan
pengaruh berbeda nyata (P<0,05) terhadap
total padatan terlarut pada perbedaan
kematangan. Gambar 6 menunjukkan
terjadi peningkatan total padatan terlarut
seiring meningkatnya kematangan buah
asam gelugur. Peningkatan total padatan
terlarut  selama  pematangan  buah
berhubungan  dengan  meningkatnya
aktivitas enzim amilase yang mengkatalisis
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reaksi hidrolisis pati penjadi gula-gula
yang larut (Zhong et al., 2006).
Peningkatan total padatan terlarut juga
berkorelasi dengan penurunan nilai total
asam, dengan nilai korelasi -0,97, karena
asam organik dikonversi menjadi gula dan
turunannya selama proses pematangan
(Rai et al., 2012; Khuriyati et al., 2018).

s 6.00 518a 554a

g 5.00 453b

(3]

= 4.00

c

g g 3.00

E — 2.00

3 1.00

2 0.00

P1 (Mentah) P2 P3 (Matang)

(Setengah
Matang)

Tingkat Kematangan (P)
Gambar 6. Hubungan tingkat kematangan terhadap
total padatan terlarut buah asam gelugur. Notasi
huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf 5 % (Error Bar=tStandar
deviasi)

Kadar Asam Sitrat

Pada Gambar 7, tingkat kematangan
memberikan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05) terhadap kadar asam sitrat buah
asam gelugur. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa semakin matang buah
kadar asam sitrat akan semakin menurun.

7.00
6.00
E 5.00
= 4.00
=3.00
$2.00
= 1.00
30.00
X P1 (Mentah) P2 (Setengah P3 (Matang)

Matang)

6,22 a
——

573b 531 ¢

Tingkat Kematangan (P)

Gambar 7. Hubungan tingkat kematangan terhadap
kadar asam sitrat buah asam gelugur. Notasi huruf
yang berbeda menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf 5 % (Error Bar=tStandar
deviasi)
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Penurunan terjadi akibat asam sitrat
digunakan untuk proses respirasi (Anthon
et al, 2011). Penurunan ini juga
berhubungan dengan konversi asam sitrat
menjadi gula-gula sederhana selama proses
respirasi pada buah dengan tingkat
kematangan yang sempurna (Rai et al.,
2012; Khuriyati et al., 2018). Hal ini dapat
dilihat dari korelasi antara kadar asam sitrat
dan total padatan terlarut buah sebesar -
0,99, yang menunjukkan semakin tinggi
tingkat kematangan maka total asam akan
menurun sedangkan total padatan terlarut
akan semakin meningkat.

KESIMPULAN

Perbedaan tingkat kematangan buah
asam gelugur menunjukkan adanya
perbedaan warna kulit dan komposisi
kimia buah. Nilai warna (°hue) kulit buah
asam gelugur berada pada kisaran 71,61-
86,14 yang menunjukkan warna kuning-
merah  yellow  red).  Peningkatan
kematangan buah akan menurunkan nilai
°hue yang menunjukkan perubahan warna
dari hijau pada buah mentah menjadi
kuning pada buah yang matang). Semakin
matang buah asam gelugur maka kadar air,
kadar abu, dan total padatan terlarut akan
semakin meningkat, tetapi total asam dan
kadar asam sitrat akan semakin menurun.
Buah yang dipanen pada saat mentah atau
setengah matang baik digunakan sebagai
sumber bahan baku dalam pembuatan asam
sitrat, sedangkan buah yang dipanen ketika
buah mencapai tingkat matang penuh dapat
digunakan  sebagai bumbu masakan,
manisan, dan sari buah, atau produk olahan
buah lainnya.
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