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Abstract

Jongi plant (Dillenia serrata Thunb) is one of the plant that found Poso District. The
charactheristics of this fruit is mainly on the refreshing sour taste and attractive color which is
yellow. This study aims to determine the levels of vitamin C and calcium in this fruit based on the level
of maturity. The fruit of jongi used as a sample was categorized into there type of maturity namely
mature, ripe and over ripe. The method used for vitamin C analysis was iodimetry and for calcium
analysis using spectrophotometry (A: 422,7 nm). From the results of analysis, it was obtained that the
levels of vitamin C in fruit jongi successively were 81.84, 114.40, and 70.40 mg/100 g, while the
calcium levels obtained in the fruits were 5.91, 5.65, and 6.46 mg/100 g. The data above showed that
the maximum vitamin C content in jongi fruit when the fruit was in ripe type, while the highest calcium
content in jongi fruit was when the fruit in over ripe type.
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Pendahuluan

Tanaman Jongi merupakan tanaman yang
banyak tumbuh di daerah Kabupaten Poso.
Tanaman jongi termasuk tanaman musiman
sehingga jarang ditemukan bila bermusim. Pohon
jongi memiliki nama latin Dillenia serrata thunb
(Pitopang dkk., 2008). Di Sulawesi terdapat juga
jenis dengan nama latin Dillenia celebica
Hoogland, merupakan tanaman jenis
Dilleniaceae (Pitopang & lhsan, 2014). Pohon
buah ini termasuk tumbuhan yang bisa hidup
bertahun-tahun, dimana habitat pohon buah jongi
ini adalah hutan tropis termasuk  daerah
Kabupaten Poso. Pohon buah jongi memiliki
karakteristik berbatang kayu keras dan memiliki
rongga, daun buahnya lebar dan tunggal, serta
permukaan daunnya berbulu kasar. Penelitian
oleh (Pombu dkk., 2014) mencantumkan pohon
jongi dengan nama latin Mallotus Barbatus,
sedangkan Ranuntu & Mallombasang (2015)
menggunakan nama latin Podocarpus nerifolius
D.Don. Kekhasan yang dimiliki oleh buah jongi
ini terutama adalah pada rasa asam yang
menyegarkan dan warna buah yang menarik
yaitu berwarna kuning. Rasa yang asam ini
memiliki keterkaitan dengan kadar vitamin C.

Kadar vitamin C dalam buah sangat
dipengaruhi oleh varietas, lingkungan, tempat
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tumbuh, pemakaian berbagai jenis pupuk, tingkat
kematangan buah dan sebagainya. Kadar vitamin
C akan mengalami peningkatan dari buah yang
mentah hingga tercapai kondisi matang
fisiologis, tetapi setelah matang fisiologis maka
kadar vitamin C akan mengalami penurunan
karena digunakannya asam-asam  organik
termasuk asam askorbat (vitamin C) sebagai
substrat untuk respirasi (Anna dkk., 2012).
Kecenderungan  menurunnya  vitamin C
diakibatkan karena asam-asam organik termasuk
asam askorbat mengalami pemecahan menjadi
senyawa yang lebih sederhana akibat proses
respirasi (Wills dkk., 1981).

Penelitian mengenai hubungan antara kadar
vitamin C dan tingkat kematangan buah telah
dilakukan terhadap buah tomat oleh Rismundar
(1995), yang menyatakan buah tomat yang
matang (berwarna kemerahan) memiliki kadar
vitamin C yang lebih tinggi dibandingkan buah
tomat yang masih mentah (berwarna kehijauan),
dan buah tomat yang rasanya asam lebih tinggi
kadar vitamin C nya dibandingkan dengan buah
tomat yang rasa manis. Lebih lanjut Ofika dkk.,
(2014) menyatakan bahwa kadar vitamin C
mangga gadung dan mangga golek dipengaruhi
oleh tingkat kematangan buah. Demikian halnya
Oktaviana dkk., (2012) dalam hasil penelitiannya
terhadap kadar vitamin C pada cabai merah
menyatakan bahwa kadar vitamin C akan
menurun seiring  dengan tingkat kematagan
buah, karena kadar vitamin C pada buah yang
sudah lewat matang berubah menjadi glukosa.

Vitamin C diperlukan untuk menjaga struktur
kolagen, vyaitu  sejenis  protein  yang
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menghubungkan semua jaringan serabut, kulit,
urat tulang rawan, dan jaringan lain di tubuh
manusia. Menurut  Muhilal  dkk., (1998)
menyatakan  kebutuhan vitamin C  yang
dianjurkan AKG (Angka Kecukupan Gizi) bagi
laki-laki dan perempuan berusia lebih dari 13
tahun sebesar 60 mg/hari.

Siklus hidup buah secara garis besar
dapat dibedakan menjadi tiga tahapan fisiologi
yaitu  pertumbuhan  (growth), pematangan
(ripening), dan  pelayuan  (senescence).
Pertumbuhan melibatkan pembelahan sel dan
diteruskan dengan pembesaran sel yang
bertanggung jawab terhadap ukuran maksimal sel
tersebut. Pematangan adalah kejadian dramatik
dalam kehidupan buah karena mengubah organ
tanaman dari matang secara fisiologis menjadi
dapat dimakan serta terkait dengan tekstur, rasa
dan aroma. Pematangan merupakan istilah
khusus untuk buah yang merupakan tahap awal
menuju kearah penuaan. Senescence dapat
diartikan sebagai periode menuju ke arah
penuaan (ageing) dan akhirnya mengakibatkan
kematian dari jaringan (Santoso & Purwoko,
1995).

Lebih lanjut Santoso & Purwoko (1995)
menyatakan etilen (C,H;) adalah hormon
tanaman yang aktif dan bekerja sama dengan
hormon-hormon  tanaman  lainnya  dalam
mengendalikan ~ proses  pematangan  buah.
Kalsium memiliki kemampuan dalam
menghambat laju respirasi, menunda penuaan
pada beberapa organ tanaman dan menghambat
aktifitas enzim-enzim yang menyebabkan
kelunakan pada buah sehingga  dapat
menghambat pematangan. Menurut Njoroge &
Kerbel (1993), kalsium (Ca) dapat menghambat
proses pematangan dan memperpanjang masa
simpan buah tomat dengan menghambat
produksi etilen tanpa mempengaruhi pH, padatan
total terlarut maupun warna buah.

Tumbuhan memperoleh kalsium dari
dalam tanah yang diambil oleh akar dan dikirim
ke tunas melalui xilem, kalsium (ion bermuatan
positif) dilarutkan dalam air tanah (White, 2001).
lon Ca®* merupakan pembawa pesan kedua
dalam pertumbuhan dan perkembangan sel
tanaman. Pertama adalah dinding sel, di mana
Ca®* memainkan peran kunci dalam silang residu
pektin asam. Kedua adalah sistem membran sel,
dimana  rendah  [Ca®*]e  meningkatkan
permeabilitas membran plasma. Studi yang
dibahas di atas membuatnya sangat jelas bahwa
[Ca®*]; dalam sel tanaman, seperti pada sel-sel

hewan, rendah dan bahwa tanaman dapat
merespon  berbagai  rangsangan  dengan
menimbulkan perubahan dalam [Ca®*];.

Kalsium merupakan mineral yang

terdapat di dalam tubuh dengan jumlah yang
paling banyak. Kekurangan asupan kalsium
dalam tubuh manusia menyebabkan abnormalitas
metabolisme terutama pada usia dini, gangguan
pertumbuhan seperti tulang kurang kuat, mudah

bengkok, dan rapuh. Orang dewasa dengan usia
di atas 50 tahun, akan kehilangan kalsium dari
tulangnya sehingga menjadi rapuh dan mudah
patah, gejala seperti ini dikenal sebagai
osteoporosis (Ensminger dkk., 1995). Kelebihan
kalsium juga dapat beresiko terhadap tubuh
seperti menyebabkan batu ginjal, kanker prostat,

sulit buang air besar (konstipasi) dan
penumpukan kalsium di pembuluh darah
(Winarno, 2004).

Tulisan  ini  dimaksudkan  untuk

mendeskripsikan kandungan vitamin C dan
kalsium dalam buah jongi berdasarkan tingkat
kematangan. Diharapkan melalui penelitian ini
masyarakat mengetahui kandungan vitamin C
dan kalsium dalam buah jongi serta manfaatnya
untuk tubuh.

Metode

Alat-alat yang digunakan  dalam
penelitian ini adalah Spektrofotometer Serapan
Atom (SSA) cawan penguap, gelas kimia, oven,
gelas ukur, desikator, batang pengaduk, pipet
tetes, spatula, labu ukur, corong, tanur, neraca
digital, gegep, botol semprot, erlenmeyer, buret,
statif dan klem, pipet volume, blender dan
penangas listrik. Sedangkan bahan-bahan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah aquades,
buah jongi yang mulai matang, matang, dan
lewat matang, HNO; pekat, padatan amilum
(Merck), padatan Kl (Merck), larutan iodin
(Merck) 0,01 N, kertas saring dan tissue.

Prosedur kerja

Langkah awal pada penentuan kadar
vitamin C yaitu buah jongi dikupas dan diambil
daging buahnya, dipotong kecil-kecil kemudian
ditimbang hingga 100 g dan dihancurkan dalam
blender hingga menyerupai sluri (jus). 10 g sluri
dimasukkan dalam labu ukur 100 mL kemudian
ditambahkan aqudes hingga tanda batas.
Kemudian disaring untuk memisahkan filtrat dan
residunya. Filtrat yang diperoleh siap untuk
dijadikan sampel. Filtrat yang diperoleh diambil
10 mL dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 125
mL kemudian ditambahkan 2 mL larutan amilum
1%. Dititrasi dengan larutan iodin 0,01 N sampai
warna larutan menjadi biru.

Proses penentuan kadar kalsium dalam
buah jongi, bahan harus ditentukan kadar airnya
terlebih dahulu dengan cara timbang sebanyak
100 g lalu dipanaskan dalam oven pada suhu
105 ~C selama + 3 jam. Setelah itu didinginkan
dalam desikator dan ditimbang. Kemudian
ditentukan kadar airnya. Sampel yang telah
diketahui kadar airnya kemudian diabukan
dengan menggunakan tanur pada suhu 700 °C
selama = 3 jam sampai menjadi abu yang
berwarna keabu-abuan kemudian dilarutkan
dengan HNO; 10 mL lalu disaring dengan kertas
saring pada labu ukur 100 mL. Filtrat yang
diperoleh diencerkan dengan aquades sampai
tanda batas. Selanjutnya diukur serapannya
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dengan SSA. Serapan Ca diukur pada panjang
gelombang 422,7 nm.

Hasil dan Pembahasan

Penentuan kadar vitamin C pada
penelitian ini menggunakan metode titrasi
iodimetri sedangkan untuk analisis mineral
kalsium menggunakan spektrofotometer serapan
atom (SSA). Sampel buah jongi diperoleh dari
Desa Dulumai Kabupaten Poso dengan tingkat
kematangan yang berbeda-beda yaitu mulai
matang, matang, dan lewat matang. Dimana buah
jongi yang mulai matang dan matang memiliki
rasa yang asam sedangkan untuk yang lewat
matang rasanya asam manis. Hasil yang
diperoleh untuk analisis kadar vitamin C dan
kalsium dalam buah jongi dapat dilihat pada
Tabel 1 dan 2.

Tabel 1. Hasil analisis kadar vitamin C dalam
buah jongi (mg/100 g)

Sampel buah jongi Kadar vitamin C (mg/100 g)

Mulai matang 81,84
Matang 114,40
Lewat matang 70,40

Tabel 2. Kadar kalsium dalam sampel buah jongi

dengan SSA
Sampel Konsentrasi Kadar Kalsium
Sampel (mg/100 g)
(mg/L)
Mulai matang 4,87 591
Matang 3,80 5,65
Lewat matang 4,79 6,46

Analisis vitamin C dalam buah jongi

Vitamin C adalah suatu turunan heksosa dan
diklasifikasikan sebagai karbohidrat yang erat
berkaitan dengan monosakarida (Yulianti, 2008).
Vitamin C cukup stabil dalam keadaan kering,
tetapi dalam keadaan larut mudah rusak karena
bersentuhan dengan udara terutama bila terkena
panas (Almatsier, 2002). Penentuan kadar
vitamin C pada penelitian ini menggunakan
metode iodimetri (titrasi langung). Vitamin C
bereaksi dengan iodin akan menghasilkan asam
dehidroaskorbat dan iodin bertindak sebagai
oksidator dengan menggunakan indikator
amilum. Jika seluruh vitamin C telah diadisi oleh
iodin, maka iodin yang menetes selanjutnya saat
titrasi akan bereaksi dengan larutan indikator
amilum  membentuk  iodin-amilum  yang
berwarna biru. Terbentuknya warna biru
menunjukan bahwa proses titrasi telah selesai,
karena seluruh vitamin C sudah diadisi oleh iodin
sehingga volume iodin yang dibutuhkan saat
titrasi setara dengan jumlah vitamin C (Pertiwi,
2013).

Kematangan buah jongi ditentukan oleh
perubahan warna kulit buahnya. Hasil penelitian
Suketi dkk., (2010) menunjukkan bahwa

kematangan  saat buah  dipanen  tidak
mempengaruhi karakter fisik buah, sedangkan
karakter ~kimia buah yang dipengaruhi
kematangan buah saat dipanen ialah: kandungan
padatan terlarut total dan vitamin C buah. Pada
saat proses pemasakan, buah mengalami banyak
perubahan fisik dan kimia setelah panen yang
menentukan mutu buah untuk dikonsumsi.

Hasil penelitian pada anlisis kadar vitamin
C dalam buah jongi dengan tingkat kematangan
buah mulai matang adalah 81,84 mg/100 g, buah
matang 114,40 mg/100 g, dan buah lewat
matang 70,40 mg/100 g. Dari data tersebut dapat
dilihat bahwa kandungan vitamin C semakin
meningkat dari buah mulai matang ke buah yang
matang dan mengalami penurunan kadar vitamin
C dari buah matang ke buah yang lewat matang.

Kadar vitamin C sangat dipengaruhi oleh
varietas, lingkungan, tempat tumbuh, pemakaian
berbagai jenis pupuk, tingkat kematangan buah
dan sebagainya. Kandungan vitamin C akan
mengalami peningkatan dari buah yang mentah
hingga tercapai kondisi matang fisiologis, tetapi
setelah matang fisiologis maka kandungan
vitamin C akan mengalami  penurunan.
Penurunan vitamin C dapat disebabkan oleh
adanya proses degradasi vitamin C sebagai asam
organik menjadi gula-gula sederhana serta
adanya proses oksidasi vitamin C atau asam
askorbat menjadi asam diketogulonat. Beberapa
faktor dapat menyebabkan oksidasi atau
kerusakkan asam askorbat antara lain suhu,
proporsi garam, proporsi gula, pH, oksigen,
cahaya, log ion Cu*" dan Fe*" serta kadar air
(Nikkhah dkk., 2007).

Asam askorbat oksidase berperan dalam
perombakan vitamin C dimana asam askorbat
akan teroksidasi menjadi asam dehidroaskorbat,
keduanya masih mempunyai keaktifan sebagai
vitamin C dan akan mengalami perubahan lebih
lanjut oleh adanya reaksi hidrolisis sehingga
terbentuk asam L-diketogulonat yang tidak
memiliki keaktifan vitamin C (Dewi & Susanto,
2013).

Terjadi peningkatan kadar vitamin C dari
buah jongi yang mulai matang ke matang
disebabkan buah dalam proses perkembangan.
Menurut  Yan dkk.,, (2007) pada proses
perkembangan ini, sintesis vitamin C ikut
meningkat karena adanya enzim L-gulonalactone
oksidase dalam buah. Vitamin C pada tumbuhan
merupakan metabolit sekunder karena terbentuk
dari glukosa melalui jalur asam D-glukaronat dan
L-gulonat. Selama berlangsungnya pematangan
buah terjadi kenaikan kandungan gula yang
menyebabkan rasa sedikt manis pada buah jongi
yang sudah matang, pernyataan ini didukung
oleh Santosa & Hulopi (2011) yang menyatakan
bahwa selama berlangsungnya pematangan buah
terjadi kenaikan kandungan gula, karena selama
pematangan terjadi hidrolisis pati menjadi gula,
dengan demikian terjadi akumulasi gula.
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Analisis kalsium dalam buah jongi

Langkah awal pada penentuan kadar
kalsium pada penelitian ini yaitu penentuan
kadar air. Penentuan kadar air dilakukan dengan
metode oven. Prinsip kerja oven pengering
bahwa air yang terkandung dalam suatu sampel
akan menguap bila sampel tersebut dipanaskan
pada suhu 105°C selama waktu tertentu. Hal ini
berfungsi untuk menghilangkan kadar air yang
terdapat pada sampel karena air yang terkandung
dalam sampel akan menguap pada suhu tersebut.
Selanjutnya untuk menentukan atau menganalisis
kandungan mineral suatu makanan, bahan atau

sampel harus didestruksi/diabukan terlebih
dahulu. Fungsi dari destruksi yaitu untuk
memutuskan ikatan antara senyawa organik

dengan logam yang akan dianalisis (Fitriani dkk.,
2012). Kadar abu suatu sampel padat ditentukan
untuk melakuakan estimasi berapa banyak unsur-
unsur anorganik atau mineral yang terkandung
dalam sampel. Sampel diabukan dengan cara
memanaskan sampel kedalam tanur pada suhu
700°C selama + 3 jam sampai menjadi abu yang
berwarna keabu-abuan yang menandakan bahwa
pengabuan sempurna. Pemanasan pada suhu
700°C ini berfungsi untuk mengoksidasi semua
zat organik pada suhu tinggi dan untuk
mempercepat dan menyempurnakan proses
destruksi. sampel yang akan dianalisis
ditambahkan dengan larutan HNO; pekat 10 mL.
HNO; pekat berfungsi untuk melarutkan atau
menghancurkan logam-logam yang terdapat
dalam sampel karena asam nitrat dapat
menstabilkan logam-logam yang akan dianalisis.
Setelah itu sampel diencerkankan dan hasil
pengenceran tersebut dianalisis menggunakan
SSA pada panjang gelombang 422,7 nm.

Hasil yang diperoleh dari hasil penelitian ini
yaitu mulai matang dengan kadar kalsium
dengan nilai rata-rata yaitu 5,91 mg/100 g, buah
matang yaitu 5,65 mg/100 g, dan yang lewat
matang Yyaitu 6,46 mg/100 g. Berdasarkan hasil
yang diperoleh bahwa kadar kalsium yang paling
banyak terdapat pada buah yang lewat matang
hal ini disebabkan adanya akumulasi dan
distribusi kalsium pada buah yang terbukti
sangat bergantung pada pengiriman air dan
interaksi dlndlng sel pada apoplasma.
Peningkatan Ca®* dapat menurunkan transport air
melalui aquaporins (Alleva dkk., 2006; Verdoucq
dkk., 2008). Nutrisi kalsium buah bergantung
pada jalur fisik dan molekuler pengiriman air dan
kalsium, dan dampak yang dapat diberikan
kalsium pada interaksi dinding sel, transpirasi,
dan transportasi air. Jika konsentrasi kalsium
jaringan tinggi, ini bisa mengakibatkan toksisitas
seluler, di dinding sel yang terlalu kaku dan
kelainan pertumbuhan (Conn dkk., 2011,
Cybulska dkk., 2011). Bila suplai kalsium rendah
atau transportasi terganggu, kekurangan kalsium
terjadi. Hal ini dapat menyebabkan kerusakan
membran atau kerusakan dinding sel. Faktor
utama yang mempengaruhi pengiriman dan

distribusi kalsium di jaringan udara meliputi: laju
aliran massa air xilem, persaingan antara ion
untuk tempat pengikatan di dinding pembuluh
xilem dan membran. Semakin tinggi unsur hara
dalam tanah maka semakin tinggi juga mineral
yang dihasilkan pada tanaman tersebut.
Kekurangan unsur hara pada tanah dapat
menimbulkan kelainan yang ditimbulkan pada
tanaman yang tumbuh di tempat tersebut.
Kalsium merupakan nutrisi tanaman yang

penting. Sebagai kation divalen (Ca®),
diperlukan peran struktural di dinding sel dan
membran, sebagai kontraksi untuk anion

anorganik dan organik di vakuola, dan sebagai
pembawa pesan intraselular di  sitosol
(Marschener, 1995). Kekurangan kalsium jarang
terjadi, tapi Ca yang berlebihan membatasi
komunitas tanaman di tanah berkapur. Kalsium
diambil oleh akar dari larutan tanah dan dikirim
ke pemotretan melalui xilem (White & Broadley,
2003).

Kalsium yang, dlserap oleh tanaman dalam
bentuk Kkation (Ca®") dapat berasal dari batuan
kalsit atau dolomite. Ketersediaan kation bagi
tanaman sangat bergantung pada pH tanah.
Biasanya kalsium kurang tersedia bagi tanaman
jika pH tanah cenderung rendah atau masam.
Pasalnya kandungan aluminium yang tinggi pada
tanah masam dapat menghambat penyerapan
Ca’®* oleh tanaman karena itu pengapuran sebagai
sumber Kkalsium bagi tanah masam sangat
penting dilakukan (Rostini, 2011). Kalsium
memiliki fungsi penting pada tananman yaitu
sebagai perangsang perkembangan akar dan
daun, membantu penyerapan kalium oleh akar,
membantu mereduksi nitrat (NO3;) dalam
tanaman, mengaktifkan kerja beberapa enzim
dan membantu proses penyerbukan bunga.
Gejala kekurangan kalsium pada tanaman adalah
perubahan warna daun menjadi kuning pucat,
pertumbuhan akar yang terhambat, kuncup mati,
buah kecil, mudah busuk, dan daya simpan tidak
tahan lama (Anastasia, 2015).

Proses pematangan buah setelah panen
mempunyai kaitan dengan berbagai perubahan
fisiko-kimia yang sekaligus akan menentukan
mutu buah tersebut. Proses ini merupakan suatu
perubahan yang kompleks dimana mungkin saja
suatu perubahan fisiko-kimia tertentu akan
mempengaruhi perubahan fisiko-kimia lainnya.
Setelah panen produk buah-buahan dan sayur-
sayuran akan mengalami perubahan-perubahan
fisiologis yang kesemuanya memiliki kaitan
langsung dengan kandungan kalsium jaringan.
Masalah kalsium jaringan produk-produk pasca
panen telah banyak menarik perhatian para ahli,
karena kalsium dapat mengurangi respirasi dari
produk.  Selanjutnya dikemukakan bahwa
kalsium dapat menunda penuaan,
memperpanjang masa simpan dan mengurangi
kebusukan, serta meningkatkan kekerasan
(Breemer dkk., 2015)
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Kesimpulan

Kandungan vitamin C yang dipeoleh
pada buah jongi berdasarkan tingkat kematangan
mulai matang, matang dan lewat matang
berturut-turut adalah 81,84 mg/100 g, 114,4
mg/100 g dan 70,4 mg/100 g. Kandungan
kalsium vyang diperoleh pada buah jongi
berdasarkan tingkat kematangan mulai matang,
matang, dan lewat matang berturut-turut adalah
5,91 mg/100 g, 5,65 mg/100 g dan 6,46 mg/100

g
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