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SUMMARY

ISMI TRIFIAMOLA Effect Of Ultrasonication On Physical And Chemical
Characteristics Of Fresh Cut Melon (Cucumis Melo L.) Cantalupensis Variety
(Supervised by FILLI PRATAMA)

The cantalupensis variety of melon is one of fruit commodity produced in
Indonesia and contains moderate amounts of sugar, so it is not recommended for
those with sugar tolerance disorders. One possible effort is to treat the melon by the
method of ultrasonication. The purpose of this study is to determine the impact of
ultrasonic wave frequencies and long-exposure to cantalupensis varieties of melon
sugar levels. The study uses a complete random design (RALF) with two treatments
- the frequency of ultrasonic waves (20 kHz and 40 kHz) and long contact (10, 15,
20 and 25 minutes). The apparent diets in the melon are (lightness (L*), redness
(@*), yellowness (b*) and total color pollution, texture, total sugar levels and
vitamin C. This study shows that the frequency of ulrasonics waves has a significant
impact on lightness and redness value fresh cut melon. Long exposure gives
significant impact on yellowness value, redness value and sugar level of total fresh
cut melon. A2B4 (40 kHz, 25 minutes) is the best treatment based on the lowest
total sugar content, 4.30° Brix with vitamin C 12.11 mg/100g, lightnes 32.40%,
yellowness 17,50%, yellowness 81.4, total color difference 6.11 and texture
35.37%.

Key words : melon, cantalupensis variety, ultrasonication, total sugar content



RINGKASAN

ISMI TRIFIAMOLA Pengaruh Ultrasonikasi terhadap Karakteristik Fisik dan
Kimia Buah Melon (Cucumis melo L.) Segar Potong Varietas Cantalupensis
(Dibimbing oleh FILLI PRATAMA).

Buah melon varietas cantalupensis merupakan salah satu komoditas buah-
buahan semusim yang banyak dibudayakan di Indonesia dan mempunyai
kandungan gula yang cukup sedang, sehingga tidak dianjurkan untuk orang yang
mengalami gangguan toleransi gula. Salah satu upaya yang dapat dilakukan yaitu
memperlakukan buah melon dengan cara metode ultasonikasi. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh frekuensi gelombang ultrasonik
dan lama ultrasonikasi terhadap kadar gula buah melon varietas cantalupensis.
Penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober sampai dengan November 2021 di
Laboratorium Pemgolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil
Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan
dua faktor perlakuan yaitu frekuensi gelombang ultrasonik (20 kHz dan 40 kHz)
dan lama kontak (10,15,20 dan 25 menit). Parameter yang diamati pada buah melon
ini yaitu (Lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*) dan total color difference
(AE*), kekerasan, kadar gula total dan kadar vitamin C. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa frekuensi gelombang ulrasoni berpengaruh nyata terhadap
nilai lightness dan redness buah melon segar potong. Lama kontak berpengruh
nyata terhadap nilai redness, yellowness dan kadar gula total buah melon segar
potong. Perlakuan nilai A2B4 (40 kHz, 25 menit) merupakan perlakuan terbaik
berdasarkan nilai kadar gula total terendah yaitu 4,30%brix dengan kadar vitamin
C 12.11 mg/100g, lightnes 32,40%, redness 17,50%, yellowness 81,4, total color
difference 6,11 dan kekerasan 35,37%.

Kata kunci : buah melon, varietas cantalupensis, ultrasonikasi, kadar gula total



PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertandatangan di bawah ini :

Nama : Ismi Trifiamola

NIM :05031181722011

Judul : Pengaruh Ultrasonikasi Terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Buah

Melon (Cucumis melo L.) Segar Potong Varietas Cantalupensis

Menyatakan bahwa semua data dan informasi yang dimuat dalam skripsi ini
merupakan hasil penelitian saya sendiri di bawah supervisi pembimbing, kecuali
yang disebutkan dengan jelas sumbernya. Apabila di kemudian hari ditemukan
adanya unsur plagiasi dalam skripsi ini, maka saya bersedia menerima sanksi
akademik dari Universitas Sriwijaya.

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat

paksaan dari pihak manapun.

~_Indralaya, Juni 2022
ﬂ l(@ )fa
ii mr:%
= TEMPE
gswxaagsmss

(Ismi Tnﬁamola)




RIWAYAT HIDUP

Ismi Trifiamola nama penulis, merupakan anak ke dua dari dua bersaudara
dari orang tua bernama Bapak Trimo dan Ibu Eva Zelvia yang dilahirkan pada 28
November 1997 di Kota Jambi.

Saat menulis riwayat hidup ini, penulis telah menyelelesaikan pendidikan
sekolah dasar di SD Swasta Adhyaksa 1 Kota Jambi pada 2011, sekolah menengah
pertama di SMP Negeri 11 Kota Jambi pada 2014 dan sekolah menengah atas di
SMA Negeri 5 Kota Jambi pada 2017. Penulis berhasil menyandang status
mahasiswa aktif Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya terhitung Agustus 2017 sejak dinyatakan lolos tahap Seleksi
Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri.

Penulis telah melaksanakan praktik lapangan di Industri Rumah Tangga
Penggolahan Keripik Tempe Slawi Ayu, Kota Jambi pada bulan April s.d Mei 2021
dan mengikuti Kuliah Kerja Nyata (KKN) di Desa Pelempang, Kecamatan Kelekar,
Kabupaten Muara Enim, Sumatra Selatan pada Desember 2020 sampai Januari
2021. Penulis pernah tercatat mengikuti organisasi di dalan maupun luar kampus di
antaranya Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian (HIMATETA) Universitas
Sriwijaya sejak 2017, Himpunan Mahasiswa Peduli Pangan Indonesia (HMPPI)
sejak 2018 dan Himpunan Mahasiswa Jambi Sumatra Selatan (HIMAJA SUMSEL)
sejak 2017.



KATA PENGANTAR

Bismillah. Alhamdulillahirabbil’alamin. Segala puji dan syukur hanya milik

Allah Subhanahu wa ta’ala Tuhan semesta alam, karena atas rahmat, berkat dan

karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan proses penyusunan skripsi dengan

sebaik-baiknya. Shalawat serta salam dihaturkan kepada nabi besar Muhammad

Shallallahu ‘alaihi wa sallam beserta umat yang ada di jalan-Nya. Selama

melaksanakan penelitian hingga selesainya skripsi ini, penulis mendapatkan

bantuan, bimbingan, dukungan dari berbagai pihak. Sehingga pada kesempatan ini,

penulis sampaikan ucapan terima kasih kepada:

1.
2.

Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya.

Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian.

Ibu Prof. Ir. Filli Pratama, M.Sc., (Hons), Ph.D. selaku pembimbing akademik,
pembimbing praktik lapangan dan pembimbing skripsi yang telah meluangkan
waktu dan tenaga untuk membimbing, mengarahkan, memberikan dukungan,
motivasi, nasihat, saran, solusi, semangat dan doa kepada penulis.

Dr. Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S. selaku pembahas makalah dan penguji skripsi
yang telah memberikan masukan, arahan, bimbingan, motivasi serta doa
kepada penulis.

Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik,
membagi ilmu dan motivasi.

Staf administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian (Kak Jhon dan Mbak
Desi) dan Staf Laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian (Mbak Hafsah,
Mbak Elsa, Mbak Lisma dan Mbak Tika) atas semua bantuan dan kemudahan
yang diberikan.

Kedua orangtua ku Bapak Trimo dan Ibu Eva Zelvia yang telah memberikan

doa, kepercayaan, nasihat, motivasi dan semangat. Tidak pernah menekan

Universitas Sriwijaya



10.

11.

12.

13.

14.

Vi

untuk lulus secepat mungkin dan tidak pernah mematok nilai yang harus
dicapai. Terima kasih atas kepercayaan penuh yang telah diberikan.

Kaka kandungku, Mbk Fezi Rahma Nanda VVamola yang selalu memberikan
dukungan, motivasi, saran dan nasehat

Keluarga besar yang tidak dapat disebutkan satu per satu, terima kasih atas
nasihat, semangat dan doa yang selalu menyertai.

Kosan Palembang : Revicha Cahaya Pertiwi, Mbk Nurul Qomaria yang selalu
menemani di masa-masa sulit, berbagai cerita, canda tawa. Terima kasih telah
mau mendengarkan segala keluh kesah semua cerita, pertanyaan dan cerita
sederhana yang membantu mental tetap sehat.

Meysin Anjliany, Tri Adelti Nabila, Untanti Rasuanti sahabat-sahabat sejak
mahasiswa baru dan teman-teman di kosan Indralaya rumah dua tingkat.
Terima kasih telah membersamai dalam lebih dari empat tahun jejak
perkuliahan dan terima kasih telah memberi tumpangan untuk menginap serta
dukungan dan motivasinya.

Keluarga Teknologi Hasil Pertanian angkatan 2017 Indralaya atas segala doa,
dukungan, bantuan canda, tawa dan motivasi yang selalu menyertai penulis.
Diri sendiri, yang sudah berhasil melewati semua titik jatuh, over thinking,
krisis kepercayaan diri, dan segala keterpurukan sehingga bisa sampai di titik
ini, sejauh ini, dengan semua pencapaian yang ada. Terima kasih sudah

berjuang dengan bahagia dan menikmati setiap proses yang ada.

Penulis berharap semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan pemikiran

yang bermanfaat bagi para pembaca serta dalam pengembangan ilmu pengetahuan.

Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih belum sempurna, oleh karena itu saran

dan kritik pembaca sangat diperlukan agar skripsi ini menjadi lebih baik lagi.

Indralaya, Juni 2022

Penulis

Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISl

Halaman
KATA PENGANTAR ..ottt Y
DAFTAR IS vii
DAFTAR GAMBAR ...ttt IX
DAFTAR TABEL ...ttt X
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt Xi
BAB L .ottt r e 1
1.1, Latar BelaKang .........cccoeiiiiiieee e 1
1.2, TUJUBIN oottt bbbt 3
IR T o [0 ] (=T [T 3
BAB 2 ..ottt n s 4
2.1, BUBN MEION ...ttt 4
2.2. Kandungan Gizi Buah Melon..........cccccooiiiiiiiiiiiece e 6
2.3, UITASONIKASH ..v.vvevievieieiieiiesie sttt 7
BAB 3 .ottt re e 10
3.1, Tempat dan WaKtU ...........ccooeiiiiiiiciecc e 10
3.2, Alat dan Bahan ..........cccveiiiieiiee e 10
3.3. Metode Penelitian..........cccoiveiieeiieii e 10
3.4, ANAliSa SEALISTIK .....cveevieieieic e 11
K O 1= N 15 T NSRS 13
3.5.1. Preparasi Bahan...........ccocooiiiiiiiiiiciese e 13
3.5.2. Proses UIrasoniKasi .........c.ccveuereereeiesieseeie e e eee e e 13
3.6, ParaMELEL ... ..ot 14
3.6.1. Analisa Karakteristik Fisik Buah Melon.............ccocooveiiinininnn. 15
3.6.1.1 ANalisa TEKSTUN ......cceeieiierieeie e 14
3.6.1.2. ANalisa WarNa ..........cocevvereeieiiesnene e e e see e 15
3.6.2. Analisa Karakteristik Kimia Buah Melon............ccccooeiinininne. 15
3.6.2.1. Analisa Kadar Gula Total. ........ccccooiiininiiiinieee 15

vii
Universitas Sriwijaya



3.6.2.2. Analisa Kadar Vitamin C .........ccccccevviininnenin e 16

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ......ccooi e 17
4.1. Karakteristik Fisik Buah Melon Segar Potong .........ccccecevvivevieiiecnnenn, 17
.11 WAAIMA ..o 17
4.1.1.1. LIghtNess (L¥)..cceeiieiiiieiieie e 17

4.1.1.2. REANESS (%) .euvveveecieeieiie ettt 19

4.1.1.3. YElIOWNESS (D7) ..oovveiiciecieece e 21

4.1.1.4. Total Color Difference (AE™)......ccccccevviivevviiieieeesiee 22

4.1.2. KEKEIASAN ....cvieiieieie ettt 23
4.2. Karakteristik Kimia Buah Melon Segar Potong...........cccccceveveiieieennenn, 24
4.2.1. Kadar GUIa TOtal........ccooiiiiiiieieie e s 24
4.2.2. Kadar VItamin C ......ccooviieiieiiee e 26
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ...ttt 28
5.1 KESIMPUIAN ..o 28
0.2, SANAN ...ttt nn e 28
DAFTAR PUSTAKA ..ttt 29
LAMPIRAN ...ttt e e e e e e e e e e e enrraeeeann 34

viii

Universitas Sriwijaya



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 2.1. Buah melon kulit tipe berjaring...........ccccoveveeveiieieeie e 5
Gambar 4.1. Nilai ligthness (L*) rata-rata buah melon segar potong............ 18
Gambar 4.2. Nilai redness (a*) rata-rata buah melon segar potong.............. 19
Gambar 4.3. Nilai yellowness (b*) rata-rata buah melon segar potong......... 21
Gambar 4.4. Nilai total color difference (AE*) rata-rata buah melon

SEOAI POLONG ...ttt 23
Gambar 4.5. Kekerasan (gf) rata-rata buah melon segar potong ................... 24

Gambar 4.6. Kadar gula total (%brix) rata-rata buah melon segar potong.... 25

Gambar 4.7. Kadar vitamin C rata-rata (mg/100 g) buah melon segar

Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Kandungan Gizi Buah Melon ..........ccccoov i, 7
Tabel 3.1. Daftar analisis keragaman rancangan acak lengkap (RAL)......... 13

Tabel 4.1. Uji BNJ taraf 5% pengaruh frekuensi terhadap nilai lightness (1*)
Buah melon segar POtONG........cccueveierienininiiieieieese e 18
Tabel 4.2. Uji BNJ taraf 5% pengaruh frekuensi terhadap nilai redness (a*)
Buah melon segar potong...........ccccveveiieieeie i 20
Tabel 4.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh lama kontak terhadap nilai redness
(@*) buah melon segar POtONG..........ccovreririeieiie e 20
Tabel 4.4. Uji BNJ taraf 5% pengaruh lama kontak terhadap nilai
yellowness (b*) buah melon segar potong ...........cccccvevevveiieennen, 22
Tabel 4.5. Uji BNJ taraf 5% pengaruh lama kontak terhadap nilai kadar
gula total buah melon segar Potong .........ccccoovevieieienc s 25

Universitas Sriwijaya



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Diagran alir persiapan sampel buah melon segar potong ...... 35
Lampiran 2. Diagram alir proses ultrasonikasi buah melon segar potong.. 36
Lampiran 3. Foto buah melon setelah ultrasonikasi ............cccccceeeviieieennnne 37

Lampiran 4. Data perhitungan nilai lightness (L*) buah melon segar

POTONG .. 38
Lampiran 5. Data perhitungan nilai redness (a*) buah melon segar

POTONG ..ot 41
Lampiran 6. Data perhitungan nilai yellowness (b*) buah melon segar

POTONG ..o 44
Lampiran 7. Data perhitungan nilai total color difference (AE*) buah

MEION SEQAr POLONG .....veveeiveieiieiierie e 47
Lampiran 8. Data perhitungan kekerasan buah melon segar potong ........... 50

Lampiran 9. Data perhitungan kadar gula total buah melon segar potong .. 53

Lampiran 10. Data perhitungan kadar vitamin C buah melon segar potong.. 56

Xi
Universitas Sriwijaya



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Buah melon (Cucumis melo L.) merupakan salah satu komoditas buah-buahan
semusim yang banyak dibudidayakan di Indonesia. Buah melon termasuk dalam
suku labu-labuan atau Cucurbitaceae banyak yang menyebutkan buah melon
berasal dari Lembah Panas Persia atau daerah Mediterania yang merupakan
perbatasan antara Asia Barat dengan Eropa dan Afrika (Laily et al., 2018). Pada
abad ke-14 buah melon dibawa ke Amerika oleh Colombus dan akhirnya ditanam
luas di Colorado, California, dan Texas. Akhirnya melon tersebar ke seluruh
penjuru dunia terutama di daerah tropis dan subtropis termasuk Indonesia.

Buah melon mempunyai bentuk ukuran dan warna kulit yang bervariasi
tergantung varietasnya dan umumnya berbentuk bulat sampai lonjong. Melon
berdasarkan penampilan kulit buahnya digolongkan menjadi tipe berjaring (netted
melon) dan tipe tidak berjaring (winter melon). Melon tipe berjaring memiliki
varietas Cucumis melo var. reticulatus dan Cucumis melo var. cantelupensis
sedangkan buah melon tipe tidak berjaring mempunyai varietas Cucumis melo var.
inodorous, Cucumis melo var. flexuosus, Cucumis melo var. dudain dan Cucumis
melo var. chito (Samadi, 1995). Namum di Indonesia hanya ada tiga varietas yang
umum dibudayakan yaitu varietas reticulatus (jenisnya netted melon, American
cantaloupe atau false cantaloupe dan rock melon), varietas inodorus (jenisnya
winter melon dan varietas cantalupensis (jenisnya halest best dan blewah)
(Margianasari et al., 2012).

Varietas buah melon memiliki ciri yang berbeda-beda yaitu varietas reticulatus
memiliki kulit buah berjala, daging buah umumnya hijau atau oranye, ada yang
beraroma tetapi tidak lebih kuat dibandingkan melon cantalupensis, varietas
inodorus tidak memiliki jala pada kulit buah, buah tidak lepas dari tangkainya
ketika masak, tekstur daging buah renyah, dan daya simpan buah relatif lama,
varietas cantalupensis umumnya memiliki juring pada buahnya, sedikit berjala,
daging buah umumnya berwarna oranye, buah yang masak akan terlepas dari

tangkainya, aroma buah wangi dan kuat, dan tekstur daging buah lembut. Melon
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merupakan tanaman buah-buahan yang banyak digemari oleh masyarakat karena
melon memiliki berbagai keunggulan berupa rasa yang manis dan warna daging
buah yang bervariasi selain itu, melon juga memiliki aroma yang khas, dan
kandungan vitamin serta antioksidan yang tinggi (Khumaero et al., 2014).
Kandungan gizi yang terdapat dalam 100 g buah melon meliputi 23 kalori energi,
0,6 g protein, 17 mg kalsium, 2.400 IU vitamin A, 30 mg vitamin C, 0,045 mg
thiamin, 0,0065 mg riboflavin, 1.0 mg niacin, 6,0 g karbohidrat, 0,4 mg zat besi,
0,5 mg nikotinamida, 93 ml air dan 0,4 g serat (Rahayu et al., 2011). Buah melon
memiliki nilai indeks glikemik (IG) 58 sehingga termasuk ke dalam buah ber-1G
sedang (Hoerudin, 2012).

Buah melon varietas Cantalupensis mempunyai kandungan gula yang cukup
sedang sehingga tidak baik dikonsumsi oleh orang yang mengalami gangguan
toleransi gula. Hal ini dikarenakan dapat menyebabkan gangguan kadar gulkosa
dalam darah setelah mengkonsumsi buah melon. Untuk mengurangi kadar gula
dalam buah melon tanpa meningkatkan gulkosa darah upaya yang dapat dilakukan
yaitu dengan cara metode ultrasonikasi. Menurut Cui dan Zhu (2020) ultrasonikasi
merupakan gelombang suara yang memiliki frekuensi diatas pendengaraan manusia
(>20 kHz). Ultrasonikasi bersifat non-destructive dan non-invasive, sehingga dapat
dengan mudah diadaptasikan ke berbagai aplikasi. Salah satu kelebihan metode
ekstraksi ultrasonik adalah untuk mempercepat proses ektraksi metode ini lebih
aman, lebih singkat dan meningkatkan jumlah rendemen kasar. Ultrasonikasi juga
dapat menurunkan suhu operasi pada ekstrak yang tidak tahan panas sehingga
cocok untuk diterapkan pada ektraksi senyawa bioaktif tidak tahan panas
(Handayani et al., 2016). Prinsip kerja ultrasonikasi yaitu dengan mengamati sifat
fisik akustik gelombang ultrasonik yang dirambatkan melalui medium yang
dilewati saat gelombang merambat medium yang dilewati akan mengalami getaran
(Setyantoro et al., 2019).

Ultrasonikasi ini digunakan untuk memperoleh kandungan antioksidan yang
lebih tinggi dengan waktu yang relatif singkat pada bahan pangan (Sholihah et al.,
2017). Ultrasonikasi menggunakan energi suara untuk menggerakkan partikel yang
bearada dalam suatu sampel untuk berbagai keperluan seperti ekstraksi beberapa
senyawa dari tanaman, mikroalga dan rumput laut. Penggunaan ultrasonikasi dapat

menyebabkan perubahan massa molekul rata-rata viskositas (Mv) dengan adanya
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degradasi viskositas akibat pemberian gelombang ultrasonik (Anugraini et al.,
2018). Lama kontak dan frekuensi gelombang ultrasonik selama proses
ultrasonikasi dapat berpengaruh terhadap kandungan nutrisi, komponen bioaktif
serta menyebabkan terjadinya perubahan warna dan aroma pada produk pangan
(Sholihah et al., 2017).

Aplikasi ultrasonikasi dalam proses pengolahan pangan dipengaruhi oleh
kondisi seperti frekuensi gelombang ulrasonik, amplitude, dan lama waktu
ultrasonikasi dan jenis bahan (Cui dan Zhu, 2020). Penggunaan ultrasonikasi pada
bidang pangan banyak digunakan untuk proses ekstraksi suatu senyawa yang ada
pada tumbuhan pangan (Lailiyah dan Endrako, 2012). Berdasarkan penelitian yang
telah dilakukan Fernandes et al. (2008) ultrasonikasi yang digunakan sebagai
perlakuan pendahuluan dalam proses pengeringan nanas mampu menurunkan kadar
gula yang terkandung dalam buah nanas 23,2%. Penelitian tersebut menunjukkan
bahwa metode ultrasonikasi berpotensi untuk diaplikasikan secara langsung pada
buah segar sehingga menghasilkan buah segar dengan kadar gula yang rendah. Oleh
karena itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh teknologi
ultrasonikasi pada frekuensi gelombang ultrasonik tinggi dan rendah serta lama
waktu ultrasonikasi terhadap karakteristik fisik dan kimia pada buah segar yaitu

buah melon varietas cantalupensis.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh frekuensi
gelombang ultrasonik dan lama waktu ultrasonikasi terhadap kadar gula buah
melon varietas cantalupensis. Adapun parameter lain yang dianalisa di antaranya
sifat fisik meliputi tekstur dan warna, dan sifat kimia meliputi kadar gula total dan

vitamin C pada buah melon hasil proses ultrasonikasi.

1.3. Hipotesis
Frekuensi gelombang ultrasonik dan lama waktu ultrasonikasi berpengaruh
nyata terhadap kadar gula, sifat fisik dan sifat kimia buah melon varietas

cantalupensis.
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