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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 

(a*), 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 

(∆E*), 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 
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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-IG 

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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