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ABSTRAK 

 
Analisis Perbandingan Komposisi Fisika, Kimia Dan Aktivitas Antioksidan Berbeda Varietas Pomelo 

Dari Malaysia. Pomelo Malaysia secara botani diklasifikasikan sebagai Citrus maxima. Ada banyak jenis 

jeruk bali yang ditemukan di Malaysia. Namun, terdapat penelitian tentang perbandingan komposisi kimia dan 

aktivitas antioksidan antara berbagai varietas jeruk bali dari Malaysia. Dalam penelitian ini telah dipelajari tiga 

varietas jeruk bali yang populer dan komersial di Malaysia yaitu Tambun, Melomas dan Shanting dengan 

mengetahui komposisi fisik, kimia dan aktivitas antioksidannya. Pomelo Shanting memiliki tingkat keasaman 

titratable yang tinggi namun memiliki kandungan padatan terlarut yang hampir sama dengan Melomas. Pomelo 

Melomas memiliki kandungan Vitamin C dan senyawa fenolik tertinggi dibandingkan Shantiang dan Tambun. 

Penelitian ini membantu untuk memahami nilai gizi dan fungsi 3 jenis varietas jeruk bali komersial di Malaysia.  
 
Kata kunci : Jumlah kandungan antioksida, Kandungan Pepejal Terlarut, Pomelo, Vitamin C. 
 
 

ABSTRACT 

 
Comparative Analysis of Physical, Chemical and Antioxidant Activity of Different Pomelo Varieties from 

Malaysia. Malaysian Pomelo is botanically classified as Citrus maxima. There are many types of pomelo 

found in Malaysia. However, there is research on the comparison of chemical composition and antioxidant 

activity between various grapefruit varieties from Malaysia. In this research, three popular and commercial 

grapefruit varieties in Malaysia, namely Tambun, Melomas and Shanting, have been studied by knowing their 

physical, chemical composition and antioxidant activity. Pomelo Shanting has a high level of titratable acidity 

but has almost the same soluble solids content as Melomas. Pomelo Melomas have the highest content of 

Vitamin C and phenolic compounds compared to Shantiang and Tambun. This research helps to understand 

the nutritional value and function of 3 types of commercial grapefruit varieties in Malaysia. 
 

Key words : Vitamin C, Pomelo, Soluble Solid Content, Total antioxidant content. 

 

 

1. PENDAHULUAN 

Pomelo merupakan buah jeruk 

terbesar yang berasal dari Asia Tenggara 

dan kawasan Indo-China, termasuk dalam 

famili Rutaceae. Di Malaysia, buah ini 

disebut limau abong, limau betawi, limau 

bali, limau besar, limau bol, dan limau 

jambua. Ini adalah buah jeruk berukuran 

besar dengan nama umum jeruk bali. 

Pomelo banyak dibudidayakan di negara 

bagian Johor, Perak, Kedah, Melaka dan 

Kelantan. Ada beberapa jenis jeruk bali 

yang populer di Malaysia dikenal dengan 

nama Tambun (Putih atau Merah Muda), 

Shating dan Melomas. Pomelo putih 

tambun merupakan jenis yang paling 

banyak digemari karena kesegaran, rasa 

manis dan rasanya yang nikmat. Karena 
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aromanya yang harum, rasa manis dan 

asam, serta nilai gizi dan obat yang lebih 

tinggi, jeruk bali merupakan salah satu 

buah terpopuler di dunia, dan dikenal 

sebagai salah satu buah dengan efek 

nutrisi yang baik. Pomelo mengandung 

beberapa nutrisi yang bermanfaat bagi 

kesehatan, termasuk mineral yang 

memiliki banyak senyawa bioaktif, seperti 

minyak atsiri, vitamin, fenol, flavonoid, 

pektin, dan kumarin (Goh et al., 2019) 

Menurut pengobatan tradisional 

Tiongkok, kandungan jeruk bali 

berkhasiat meredakan batuk dan asma, 

meredakan panas dan menghilangkan 

dahak, menyegarkan limpa, melancarkan 

pencernaan, dan menghilangkan rasa 

cemas.  

Tinjauan medis modern 

menunjukkan bahwa jeruk bali memiliki 

sifat anti-inflamasi (Zhao et al., 2019) 

anti-oksidasi, anti-hiperlipidemia (Wang 

et al., 2019), anti-kanker  dan anti mikroba 

(Lan-Phi & Vy, 2015). Komposisi kimia 

dan aktivitas biologis jeruk bali 

dipengaruhi oleh jenis varietasnya. Jumlah 

total fenolik, karotenoid, vitamin C, dan δ-

tokoferol dalam jus jeruk bali merah lebih 

tinggi dibandingkan jus jeruk bali putih, 

dan jus jeruk bali merah menunjukkan 

aktivitas antioksidan yang lebih tinggi 

dibandingkan jus jeruk bali putih (Tsai et 

al., 2007). Dibandingkan dengan jus jeruk 

bali merah muda, jus jeruk bali putih 

mengandung terpenoid lebih tinggi dan 

jumlah volatil yang lebih rendah (Cheong 

et al., 2012). Untuk kedua jenis jeruk bali 

Malaysia PO51 (putih) dan PO52 (merah 

muda), perbedaan utama zat volatil bunga 

jeruk bali adalah perbandingan lomonena 

dan linanool. Yang dimana zat volatil 

tersebut merupakan zat yang dapat 

menguap sebagai hasil dekomposisi 

senyawa-senyawa di dalam suatu bahan 

selain air (Pane et al., 2015). Kulit jeruk 

bali berwarna merah muda mengandung 

kadar aldehida yang lebih tinggi, namun 

beberapa senyawa resisten seperti 

nootkatine, α-sinensal, dan β-sinensal, 

hanya terdeteksi pada kulit jeruk bali 

berwarna putih (Cheong et al., 2011). 

Varietas jeruk bali Malaysia berwarna 

putih dan merah muda mungkin juga 

memiliki variasi jumlah kandungan 

fenolik dan asam askorbat karena 

perbedaan warna kandungan jeruk bali. 

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui sifat fisik, warna luar, 

biokimia dan antioksidan buah jeruk bali. 

Tiga jenis jeruk bali yaitu Tambun, 

Shanting dan Melomas telah 

dibandingkan berdasarkan kandungan 

biokimia, fenolik, asam askorbat dan 

kapasitas antioksidannya. 

 

2. METODE PENELITIAN 

 

2.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian dilaksanakan di 

laboratorium di Kompleks Lepas Tuai 

(Pasca panen) MARDI Serdang, 

Selangor pada tanggal 3 september 

sampai 18 september 2024   
 

2.2. Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan adalah tiga 

jenis buah jeruk bali yaitu Tambun, 

Shanting dan Melomas dengan indeks 

kematangan tingkat 4 dari ladang 

jeruk bali yang terletak di MARDI 

Jerangau, Terengganu Malaysia. 

Buahnya dipilih secara acak dari 

tempat dipanennya, distilled water, 

air HPO3 (metaphosphoric acid), 

kertas filter, sodium carbonate, gallic 

acid, methanol. Sedangkan alat yang 

digunakan yang berupa cromameter, 

timbangan analitik, gelas beaker, 

blender, metrohm titrando. 

 

2.3. Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian analisis statistik 

respon perlakuan dilakukan dengan 

menggunakan Analysis of Variance 

(ANOVA) dan Least Significant 

Difference (LSD) untuk mengetahui 
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apakah perbandingan antara 3 jenis 

varietas jeruk bali menunjukkan 

perbedaan yang nyata (p < 0,05) 

dengan tiga kali ulangan. Sarana efek 

utama disajikan dalam tabel dan 

gambar. Data eksperimen disajikan 

sebagai mean ± standar deviasi 

determinasi untuk setiap sampel. 

Untuk perbandingan lebih dari dua 

mean, pemisahan mean dilakukan 

dengan Uji Jarak Berganda Duncan. 

 

2.4. Prosedur Pelaksanaan Penelitian 

Pengambilan sampel 

Pada pengambilan sampel ini 

diperoleh tiga jenis buah jeruk bali 

yaitu Tambun, Shanting dan Melomas 

dengan indeks kematangan tingkat 4 

dari ladang jeruk bali yang terletak di 

MARDI Jerangau, Terengganu 

Malaysia. Buahnya dipilih secara 

acak dari tempat dipanennya. Seluruh 

buah jeruk bali dikemas dalam 

keranjang plastik dan diangkut ke 

laboratorium di Kompleks Lepas Tuai 

(Pasca panen) MARDI Serdang pada 

hari yang sama. 

 

Penilaian pasca panen 

Penilaian mutu pasca panen 

meliputi fisika (tampilan visual, 

warna; Tingkat Kecerahan (L*), nilai 

a dan b) dan kimia (pH, konsentrasi 

padatan terlarut (SSC), keasaman 

yang dapat dititrasi (TTA), 

kandungan asam askorbat), jumlah 

antioksidan, dan total senyawa 

fenolik. Warna kulit dan kandungan 

jeruk bali diukur menggunakan 

kromameter (Model CR-400, 

Jepang). Setiap nilai warna, L*, dan b, 

dinyatakan sebagai rata-rata dari tiga 

pengukuran. 

 

Mengetahui kandungan padatan terlarut 

Kandungan padatan terlarut (SSC) 

ditentukan dengan refraktometer digital 

(Model DBX-55, Atago Co., Ltd, Jepang). 

Nilai pH diukur menggunakan pH meter 

(Hanna Instruments pH 211 

Microprocessor pH Meter, RI-USA). TTA 

ditentukan dengan mentitrasi 20 mL hasil 

ekstraksi dengan 0,1 mol L-1 NaOH 

hingga pH 8,2. Asam askorbat ditentukan 

dengan mengekstraksi 10 g sampel dengan 

penambahan 100 mL asam metafosfat 3%. 

Kemudian 10 mL ekstrak dititrasi 

langsung dengan larutan pewarna standar 

sampai titik akhir merah muda permanen 

pertama. 

 

Pengukuran total kandungan senyawa 

fenolik 

Pengukuran total kandungan 

senyawa fenolik menggunakan aturan 

Folin–Ciocalteau telah dilakukan dengan 

beberapa adaptasi. Secara singkat, 500 μL 

sampel, 9,5 mL air suling dan 0,5 mL 

reagen Folin-Ciocalteau dicampur 

seluruhnya dalam tabung reaksi dan 

diinkubasi pada suhu kamar selama 5 

menit. 2 mL natrium bikarbonat 10% (b/v) 

ditambahkan dan diinkubasi selama 10 

menit sebelum pembacaan absorbansi 

pada 730 nm. Larutan asam galat (0–150 

μg) digunakan untuk menghasilkan garis 

standar. Hasilnya dilaporkan dalam mg 

setara Gallic per 200 mL sampel. 

  

2.5. Pengamatan 

Hasil evaluasi sifat fisik dan warna 

buah jeruk bali untuk tiga jenis varietas. 

Diketahui bentuk fisik buah Melomas dan 

Tambun hampir sama. Sedangkan bentuk 

buah Shanting berbentuk seperti lonceng 

yang ujung pangkalnya agak tinggi. 

Indeks kematangan buah yang dipilih 

adalah Indeks 4 dimana buah telah 

dikupas dan dimakan dengan benar. Untuk 

perbedaan warna kulit dan isian (Tabel 1) 

yang terdapat pada tingkat kematangan 4, 

tidak terdapat perbedaan nyata warna kulit 

ketiga jenis varietas berdasarkan nilai 

bacaan L, a dan b. Namun untuk warna 

isian ditemukan warna (L*, a*, b*) isian 

Melomas dan Tambun agak kemerahan 
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dibandingkan isian Shanting. Hal ini 

dibuktikan berdasarkan pembacaan a* dan 

b* yang menunjukkan isi buah berada 

pada pembacaan agak kemerahan.  

Berdasarkan penelitian sebelumnya 

membuktikan bahwa jeruk bali merah 

menunjukkan aktivitas antioksidan lebih 

tinggi dibandingkan jus jeruk bali putih. 

Warna daging buah jeruk bali 

berhubungan dengan jenis varietas serta 

lama penyimpanan setelah panen. 

 

2.6. Analisis Data 
Analisis statistik respon perlakuan 

dilakukan dengan menggunakan Analysis of 

Variance (ANOVA) dan Least Significant 

Difference (LSD) untuk mengetahui apakah 

perbandingan antara 3 jenis varietas jeruk bali 

menunjukkan perbedaan yang nyata (p < 0,05) 

dengan tiga kali ulangan.                                                             

 

3. HASIL PENELITIAN DAN 

PEMBAHASAN 

 

3.1. Penilaian fisika pomelo 

Hasil evaluasi sifat fisik dan warna 

buah jeruk bali untuk tiga jenis varietas. 

Diketahui bentuk fisik buah Melomas dan 

Tambun hampir sama. Sedangkan bentuk 

buah Shanting berbentuk seperti lonceng 

yang ujung pangkalnya agak tinggi. 

Indeks kematangan buah yang dipilih 

adalah Indeks 4 dimana buah telah 

dikupas dan dimakan dengan benar. Untuk 

perbedaan warna kulit dan isian (Tabel 1) 

yang terdapat pada tingkat kematangan 4, 

tidak terdapat perbedaan nyata warna kulit 

ketiga jenis varietas berdasarkan nilai 

bacaan L, a dan b. Namun untuk warna 

isian ditemukan warna (L*, a*, b*) isian 

Melomas dan Tambun agak kemerahan 

dibandingkan isian Shanting. Hal ini 

dibuktikan berdasarkan pembacaan a* dan 

b* yang menunjukkan isi buah berada 

pada pembacaan agak kemerahan. 

Berdasarkan penelitian sebelumnya 

membuktikan bahwa jeruk bali merah 

menunjukkan aktivitas antioksidan lebih 

tinggi dibandingkan jus jeruk bali putih. 

Warna daging buah jeruk bali 

berhubungan dengan jenis varietas serta 

lama penyimpanan setelah panen. 

 

 

Tabel 1. Warna kulit dan daging dari tiga varietas pomelo dan tabel ciri kimia antioksidan pada pomelo. 

-                 -                      -                      -                  -                   -                     -       

.Jenis 
Pomelo  

pH 

  

TTA (%) 

  

TSS (°Brix) 

  

Asid Askorbik 
(%)  

Jumlah antioksidan 

Jumlah Sebatian 

Phenolic (TPC) 

(% perencatan) (mg/100g) 

Melomas 6.62 ± 0.18a 0.04 ± 0.01b 10.23 ± 0.49a 23.97 ± 3.33a 27.82 ± 4.93b 22.84 ± 4.53a 

Shanting 5.27 ± 0.36b 0.19 ± 0.08a 10.73 ± 1.92a 6.51 ± 2.57b 41.63 ± 15.68a 9.02 ± 2.71c 

Tambun 6.56 ± 0.05a 0.05 ± 0.01b 8.93 ± 0.60a 8.53 ± 1.97b 41.11 ± 10.09a 15.97 ± 2.33b 

 

Ketarangan : 

Nilai dinyatakan sebagai min ± standart deviasi pengukuran  
Nilai dengan huruf yang berbeda nyata pada p < 0.05. 

Nilai dinyatakan sebagai mean ± standar deviasi pengukuran  

Nilai dengan huruf berbeda nyata pada p < 0,05.  
TTA : Total asam yang dititrasi  

TSS : Total padatan terlarut  

TPC: Total senyawa fenolik 

 

 

Jenis Pomelo  
Warna Kulit Warna Isi 

Lightness Nilai a Nilai b Lightness Nilai a Nilai b 

Melomas 60.04 ± 2.83a 8.92 ± 0.19a 40.17 ± 7.02a 37.73 ± 3.16a 3.16 ± 1.22b 8.19 ± 1.84a 

Shanting 59.80 ± 3.97a 9.42 ± 2.53a 33.32 ± 5.49a 47.75 ± 9.04a 0.86 ± 0.84b 7.95 ± 3.25a 

Tambun 58.03 ± 4.43a 16.86 ± 1.42a 38.55 ± 4.06a 43.07 ± 1.63a 5.99 ± 1.47a 11.51 ± 0.29a 
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Contoh gambar:  

 

 

 

 

Gambar 1. Penampilan keseluruhan dan penampang buah jeruk bali yang digunakan dalam  penelitian ini. 

 

 

Perbedaan sifat kimia dan antioksidan 

pH dan kandungan asid tertitrat 

Kandungan pH yang terdapat pada 

pomelo menghasilkan nilai perbedaan 

antara ketiga jenis varietas yaitu Melomas, 

Shanting dan Tambun, yang dimana pada 

nilai kandungan yang di dapat berupa pada 

varietas Melomas lebih tinggi 

dibandingkan dengan Shanting, dan pada 

varietas Tambun juga mendapatkan nilai 

kandungan pH yang tinggi di bandingkan 

dengan varietas Shanting. Maka dari itu 

dilihat bahwa dari ketiga varietas pomelo 

tersebut yang memiliki nilai pH yang 

tinggi terdapat pada varietas Melomas. 

Pengukuran pH dilakukan dengan 

menggunakan pH meter yang telah 

dikalibrasi menggunakan larutan buffer 

pH 4 dan 7. Sebelum pengukuran, suhu 

sampel dan pH meter disamakan untuk 

meminimalkan kesalahan sistematis 

(Azizah et al., 2012). 

 

Kandungan asid askorbik  

Kandungan asam askorbat  yang 

merupakan sumber antioksidan yang 

sangat baik dalam tubuh secara alami 

melindungi tubuh dari serangan oksidatif 

akibat radikal bebas (Cahyadi et al., 2018) 

pada sampel jeruk bali berkisar antara 

6,51-23,97 mg asam askorbat/100 g, 

dimana kandungan Melomas > Tambun > 

Shanting (Tabel ciri kimia dan 

antioksidan). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kandungan asam 

askorbat pada kandungan jeruk bali 

varietas Melomas jauh lebih tinggi (p < 

0,05) dibandingkan varietas lainnya. 

Demikian perkiraan kasar kandungan 

vitamin C atau asam askorbat pada buah 

jeruk bali. Variasi kandungan asam 

askorbat yang luas. 

 

Kandungan pepejal terlarut  

Istilah ini merujuk pada jumlah zat 

padat (solid) yang dapat larut dalam suatu 

larutan pada suhu dan tekanan tertentu. 

Zat padat ini bisa berupa berbagai jenis 

senyawa kimia, seperti garam, gula, atau 

bahkan molekul organik kompleks. 

Kandungan pepejal telarut merupakan 

konsep dasar dalam kimia yang 

menggambarkan jumlah maksimum zat 

padat yang dapat larut dalam suatu pelarut. 

Pemahaman tentang konsep ini sangat 

penting untuk berbagai aplikasi, baik 

dalam skala industri maupun dalam 

kehidupan sehari-hari. 

Biasanya ditentukan dalam buah-

buahan, terutama jenis buah jeruk yang 

berbeda (Lee & Kader, 2000). Variasi 

kandungan asam askorbat yang besar pada 

buah ini mungkin disebabkan oleh kondisi 

iklim, praktik budaya, tahap kematangan 

saat panen, dan metode panen. Durasi 

penyimpanan sampel merupakan faktor 

lain dalam degradasi asam askorbat. 

Membandingkan dua lokasi berbeda, 

sampel jeruk bali yang ditanam di wilayah 

pesisir umumnya mengandung lebih 

banyak vitamin C dibandingkan buah 

yang ditanam di wilayah gurun California 

Shanting Tambun Melomas 
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dan Arizona (Lee & Kader, 2000). Cedera 

mekanis apa pun (memar, lecet 

permukaan, dan sayatan) selama 

pemanenan juga dapat mempercepat 

degradasi asam askorbat. 

 

Jumlah antioksida  

Dari hasil penelitian tabel ciri kimia 

dan antioksidan terdapat jumlah 

antioksidan dari ketiga varietas pomelo 

(jeruk bali) yang dimana pada varietas 

Shanting menghasilkan nilai yang tinggi 

dari pada varietas Melomas dan Tambun. 

Pada kuantitas atau banyaknya senyawa 

antioksidan yang terdapat dalam suatu 

sampel. Antioksidan sendiri merupakan 

senyawa yang berfungsi melindungi sel-

sel tubuh dari kerusakan akibat radikal 

bebas. Antioksidan juga merupakan  

komponen yang dapat mencegah atau 

menghambat oksidasi lemak, asam 

nukleat, atau molekul lainnya dengan 

mencegah inisiasi atau perkembangan 

pengoksidasian melalui reaksi berantai 

(Sumarlan et al., 2018). Penelitian tersebut 

menemukan bahwa varietas pomelo (jeruk 

bali) Shanting memiliki jumlah 

antioksidan yang paling tinggi 

dibandingkan dengan varietas Melomas 

dan Tambun. Hal ini menunjukkan bahwa 

varietas Shanting memiliki potensi yang 

lebih besar sebagai sumber antioksidan 

alami. 

 

Jumlah Senyawa Fenolik  

Hasil penelitian menunjukkan 

kandungan TPC buah jeruk bali berada 

pada kisaran 9,02 – 22,84 mg/100g (Tabel 

ciri kimia dan antioksidan). Hasil 

penelitian juga menunjukkan bahwa 

Melomas menunjukkan TPC yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan Shanting dan 

Tambun. TPC ditentukan menggunakan 

metode Folin-Ciocalteu tergantung pada 

reaksi transfer elektron. Metode ini 

didasarkan pada kekuatan mereduksi dari 

gugus hidroksi fenolik. Senyawa fenolik 

merupakan senyawa bahan alam yang 

cukup luas penggunaannya saat ini. 

Kemampuannya sebagai senyawa 

biologik aktif memberikan suatu peran 

yang besar terhadap kepentingan manusia. 

Salah satunya sebagai antioksidan untuk 

pencegahan dan pengobatan penyakit 

degeneratif, kanker, penuaan dini dan 

gangguan sistem imun tubuh (Apsari & 

Susanti, 2011). Senyawa fenolik 

mempunyai korelasi positif dengan 

aktivitas antioksidan (Huda-Faujan et al., 

2009), sehingga polifenol kemungkinan 

merupakan senyawa yang paling 

berpotensi menyumbangkan aktivitas 

antiradikal. Semua senyawa fenolik 

termasuk fenol sederhana dapat bereaksi 

dengan reagen Folin-Ciocalteu, meskipun 

bukan merupakan senyawa antiradikal 

yang efektif (Huang et al., 2005). Secara 

umum TPC sampel yang diteliti lebih 

tinggi dibandingkan TPC yang ditentukan 

oleh beberapa penelitian sebelumnya. Hal 

ini karena fenolik biasanya terkena 

berbagai faktor seperti larutan asam dan 

suhu tinggi selama proses ekstraksi. 

Pengeringan bahan tanaman pada suhu di 

bawah 50°C juga menghasilkan jumlah 

TPC tertinggi. 

 

4. KESIMPULAN  

Pomelo Melomas mengandung 

asam askorbat dan senyawa fenolik dalam 

jumlah tinggi dibandingkan varietas 

lainnya. Aktivitas antioksidan Shanting 

dan Tambun jauh lebih tinggi. Dari segi 

warna, Tambun dan Melomass lebih 

menarik karena warnanya agak 

kemerahan. Penelitian ini membantu 

untuk lebih memahami dan 

membandingkan nilai gizi dan fungsi 

kesehatan dari ketiga varietas jeruk bali, 

namun masih ada beberapa nutrisi di 

dalamnya yang belum ditentukan, dan 

lebih banyak uji antioksidan dan 

mekanisme antioksidan belum dipelajari, 

yang perlu dilakukan. dilakukan pada 

pekerjaan yang akan datang. 
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