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ABSTRACT 

The objective of this research was to obtain information on chemical characters 
and sensory analysis of seeded and seedless pummelo accessions from three production 
center in Java. Study of chemical characters used Randomly Complete Nested design, 
with accessions nested in accession groups (seeded, potentially seeded and seedless).  
Sensory analysis was carried out by a panel of 20 semi trainned accessors. The result of 
this research showed that seedless pummelos juice have higher vitamin C,  naringin 
content and pH than seeded accessions.  No significant different in total soluble solids 
(TSS) and titratabble acidity (TA) between seeded and seedless accessions.  Sensory 
analysis indicated ‘Jawa 1’ seedless accession have superior quality based on hedonic 
and scale quality test. 
Key words: hedonic test, scale quality test, vitamin C, naringin, pH 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh informasi tentang karakter kimia dan 
analisis sensori berbagai aksesi pamelo berbiji, potensial berbiji dan tidak berbiji dari tiga 
sentra produksi di Jawa.  Penelitian mengenai karakter kimia buah pamelo menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap tersarang, yaitu aksesi tersarang dalam kelompok aksesi 
(berbiji, potensial tidak berbiji dan tidak berbiji). Analisis sensori yang dilakukan adalah uji 
hedonik dan uji mutu skalar.  Pengujian dilakukan oleh 20 panelis semi terlatih.  Hasil 
penelitian menunjukan kandungan vitamin C, naringin dan pH jus buah aksesi tidak 
berbiji lebih tinggi dibandingkan buah berbiji dan potensial tidak berbiji.  Kandungan PTT 
dan ATT antar aksesi berbiji dan tidak berbiji tidak berbeda nyata. Hasil analisis sensori 
menunjukkan aksesi tidak berbiji ’Jawa 1’ memiliki banyak keunggulan, baik dari hasil uji 
hedonik (kesukaan) maupun uji mutu skalar. 
 
Kata kunci: uji hedonik, uji mutu skalar, vitamin C, naringin, pH  

 
PENDAHULUAN 

Pamelo atau jeruk besar (Citrus 
maxima (Burm.) Merr.) merupakan salah 
satu jenis jeruk yang berasal dari wilayah 
Melanesia, yang meliputi Indonesia, 
Semenanjung Malaysia, Filipina, Thailand 
bagian selatan, Serawak, Brunai, Papua 
Nugini dan pulau-pulau kecil di sekitar 
Papua Nugini (Susanto et al., 2013).  Hal 
ini tercermin dari banyaknya plasma nutfah 
pamelo yang tersebar di wilayah ini, 
termasuk di  Indonesia, dengan karakter 

beragam, antara lain jumlah bijinya.  
Keberadaan biji pada buah yang 
dikonsumsi menjadi penting, karena dalam 
dua dasawarsa terakhir ini minat 
konsumen terhadap buah tidak berbiji 
terus meningkat (Vardi et al. 2008). Buah 
tidak berbiji lebih banyak diminati oleh 
konsumen, karena biji menyebabkan rasa 
pahit dan merepotkan saat mengkonsumsi 
buah (Altaf dan Khan 2007).  Selain itu 
buah tidak berbiji lebih mudah dikonsumsi, 
sehingga pengembangan jeruk diarahkan 
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pada aksesi tidak berbiji. Informasi 
mengenai karakteristik pamelo berbiji dan 
tidak berbiji masih terbatas, termasuk 
karakter kimia buah dan analisis sensori. 
Kualitas buah seperti kandungan padatan 
terlarut total (PTT), asam tertitrasi total  
(ATT),  vitamin C dan naringin merupakan 
faktor yang turut menentukan daya jual 
suatu kultivar. Demikian pula dengan 
atribut sensori, seperti warna, tekstur, 
aroma, juiciness, kemanisan kemasaman, 
kegetiran dan graininess (jumlah residu 
tertinggal setelah pengunyahan). 

 Kandungan PTT berkaitan 
dengan kemanisan, karena mencerminkan 
kandungan karbohidrat, asam-asam 
organik, protein, lemak dan beberapa 
mineral.  Sementara itu nilai ATT 
menggambarkan kandungan asam pada 
buah jeruk, yang terutama terdiri atas 
asam sitrat (70-90% dari asam total). 
Nisbah PTT/ATT menjadi indikator 
kematangan buah jeruk, karena 
menentukan rasa buah (Davies dan 
Albrigo, 1994).  

Vitamin C merupakan antioksidan 
yang berperan mengatasi radikal bebas. 
Kandungan vitamin C buah pamelo 
berkaitan dengan warna jusnya. Pamelo 
yang memiliki jus merah memiliki 
kandungan vitamin C lebih tinggi 
dibandingkan dengan yang berjus putih 
(Tsai et al., 2007).  Antioksidan lain pada 
pamelo adalah senyawa dari kelompok 
flavonoid dan limonoid, yang juga 
menimbulkan rasa getir. Flavonoid utama 
pada jus pamelo adalah naringin  
(Pichaiyongvongdee dan Haruenkit, 
2009b). Kandungan naringin dan limonin 
pada pamelo tersebar pada flavedo, 
albedo, selaput pembungkus, jus dan biji 
dalam konsentrasi beragam, dan 
kandungan naringin lebih besar 
dibandingkan limonin (Pichaiyongvongdee 
dan Haruenkit, 2009a).  

Analisis sensori yang 
menggunakan kemampuan (indra) 
manusia untuk mengkuantifikasi dan 
membandingkan atribut sensori diperlukan 
untuk mengukur, mengevaluasi dan 
mengintrepretasi reaksi konsumen.  Hal ini 
diharapkan dapat memberikan gambaran 
mengenai aksesi pamelo yang memiliki 
kelebihan/kekurangan pada atribut sensori 
tertentu, sehingga dapat memberi 

informasi mengenai aksesi yang layak 
dikembangkan, sesuai dengan kesukaan 
konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis sensori dan karakter kimia 
berbagai aksesi pamelo berbiji dan tidak 
berbiji dari tiga sentra produksi di Jawa. 

 
BAHAN DAN METODE 

Pengujian kualitas buah dilakukan 
di Laboratorium RGCI dan Pascapanen 
IPB dan di Balai Besar Pascapanen 
Cimanggu Bogor.  Analisis sensori 
dilakukan di Laboratorium Teknologi 
Pangan Universitas Djuanda Bogor.  

Bahan dan Alat 
Bahan yang diperlukan dalam 

percobaan ini adalah buah pamelo 
kelompok aksesi berbiji, potensial tidak 
berbiji, dan tidak berbiji pada stadia 
kematangan yang relatif seragam 
(berumur 24-28 minggu setelah bunga 
mekar).  Bahan kimia yang dipakai adalah 
untuk analisis  asam tertitrasi (NaOH 0.1 
N), vitamin C (larutan IKI, amilum).  Alat 
yang digunakan antara lain adalah 
timbangan analitik, gunting, pisau, pipet, 
buret, gelas ukur, labu takar, pH meter 
digital, hand refractometer dan blender.   

Metode 
 Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap tersarang, yaitu 
aksesi tersarang dalam kelompok aksesi 
(berbiji, potensial tidak berbiji dan tidak 
berbiji). Suatu aksesi dimasukkan kedalam 
kelompok tidak berbiji, bila jumlah biji per 
buah kurang dari 10, dimasukkan 
kelompok potensial tidak berbiji, jika dalam 
satu pohon terdapat buah berbiji dan tidak 
berbiji, dan aksesi berbiji jika jumlah biji 
per buah lebih dari 10. Kelompok aksesi 
berbiji terdiri atas tujuh aksesi (Cikoneng 
ST, Jawa 2, Magetan, Sri Nyonya, Adas 
Duku, Bali Putih, dan Muria Merah 2), 
potensial tidak berbiji ada dua aksesi 
(Nambangan dan Bali Merah 1) dan tidak 
berbiji ada empat aksesi (Jawa 1, Bali 
Merah 2, Bageng Taji dan Muria Merah 1).  
Data yang diperoleh dianalisis dengan 
anova (uji F), dan jika terdapat pengaruh 
perlakuan dilanjutkan dengan Uji Beda 
Nyata Jujur pada taraf 5%.  

Karakter kimia buah yang diamati 
meliputi (1) kandungan vitamin C buah 
(metode titrasi, AOAC 1995), (2).  pH jus 
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buah  (pH meter digital CG 842 Schott, 
Germany), (3).  kandungan asam tertitrasi 
total (cara titrasi menggunakan 0.1 N 
NaOH hingga pH jus buah mencapai 7, (4) 
kandungan padatan terlarut total, diukur 
menggunakan refraktometer (Atago N1 
Brix 0-32%), dan (5)  kandungan naringin 
(metode Nagy et al., 1977 dan Mishra dan 
Kar, 2003). Pengamatan dilakukan pada 2 
minggu setelah penyimpanan (MSP). 

 Analisis sensori yang dilakukan 
adalah uji hedonik dan uji mutu skalar. 
Pengujian dilakukan oleh 20 panelis semi 
terlatih, yang terdiri atas dosen, 
mahasiswa, staf administrasi dan teknisi 
laboratorium Fakultas Pertanian, 
Universitas Djuanda.  Panelis semi terlatih 
adalah panelis yang anggotanya tidak 
tetap, dapat dari karyawan atau bahkan 
tamu yang datang ke kantor (Wagiyono 
2003). Pada uji hedonik panelis diminta 
mengungkapkan tanggapan pribadinya 
terhadap tingkat kesukaan atau 
ketidaksukaan. Uji hedonik dilakukan 
terhadap peubah warna, juiceness, rasa 
dan aroma buah pamelo pada 7 skala 
kesukaan, dari 1 (sangat tidak suka) 
hingga 7 (sangat suka).  Uji mutu skalar 
dilakukan untuk memberikan angka nilai 
mutu sensori terhadap  sampel pada 
tingkat skala mutu.  Uji mutu skalar 
terhadap buah pamelo dilakukan terhadap 
peubah aroma, rasa, warna, kemanisan, 
kemasaman, kegetiran, tekstur kantong jus 
dan jumlah residu tertinggal setelah 
pengunyahan (graininess), dengan tujuh 
skala. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakter Kimia Buah Berbagai Aksesi 
Pamelo 

Kandungan vitamin C yang tinggi 
pada aksesi pamelo berbiji terdapat pada 
buah berjus merah ’Jawa 2’, ’Magetan’ dan 
’Adas Duku’, demikian pula pada kelompok 
potensial tidak berbiji (’Bali Merah 1) dan 
tidak berbiji (’Bali Merah 2’ dan (Muria 
Merah 1’).  Aksesi dengan kandungan 
vitamin C paling rendah adalah ’Sri 
Nyonya’ dan ’Bali Putih’ (Tabel 1), yang 
keduanya memiliki jus berwarna putih-
merah muda.  Hal ini sesuai dengan hasil 
penelitian Tsai et al. (2007), bahwa 
kandungan vitamin C, tokoferol, fenolik 

total dan karotenoid buah pamelo 
berwarna jus putih lebih rendah 
dibandingkan pamelo dengan warna jus 
merah.  Dengan demikian pamelo berjus 
merah merupakan sumber antioksidan 
yang baik dan amat efisien dalam 
menangkap berbagai bentuk radikal 
bebas, termasuk DPPH (1,1-diphenyl-2-
picryl hydrazyl radical), anion superoksida 
dan hidrogen peroksida (Tsai et al. 2007). 

 Buah pamelo aksesi tidak berbiji 
memiliki kandungan vitamin C  lebih besar 
dari aksesi berbiji dan potensial tidak 
berbiji.  Hal ini disebabkan jus buah aksesi 
tidak berbiji semuanya berwarna merah, 
sedangkan pada aksesi berbiji beragam. 
Selain itu jus buah berbiji memiliki 
kandungan asam lebih tinggi, sehingga 
vitamin Cnya lebih cepat mengalami 
degradasi, karena vitamin C lebih mudah 
terurai pada larutan asam (Burdurlu, 
2006).  

Aksesi berbiji umumnya memiliki 
pH jus buah rendah, kecuali pada ‘Bali 
Putih’ yang nyata lebih tinggi dibandingkan 
aksesi  berbiji lain.  Di antara aksesi 
potensial tidak berbiji, pH jus buah ‘Bali 
Merah 1’ nyata lebih tinggi dibandingkan 
‘Nambangan’, sedangkan pada aksesi 
tidak berbiji kemasaman jus buah ‘Jawa 1’ 
lebih rendah dari lainnya. Hal ini membuat 
‘Jawa 1’ memiliki rasa manis-asam, 
sedangkan aksesi tidak berbiji lainnya 
hanya manis. Aksesi berbiji memiliki pH jus 
buah lebih rendah  dibanding pamelo 
potensial tidak berbiji dan tidak berbiji 
(Tabel 1), sehingga memiliki rasa yang 
lebih masam.  Kualitas demikian dijumpai 
pula pada jeruk manis (McCollum dan 
Bowman 2005) dan apel (Hlušičková dan  
Blažek 2006). Hal ini berkaitan dengan 
peran biji sebagai sink (wadah) yang 
paling kuat pada tanaman, dan kekuatan 
sink merupakan fungsi dari ukuran dan 
aktivitas sink (Taiz dan Zeiger 2002), 
sehingga keberadaan biji akan 
meningkatkan kandungan asam dan PTT 
(Krezdorn tanpa tahun), karena kondisi pH 
yang rendah dapat membuat sukrosa 
terhidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa 
(Hockema dan Echeverria 2000).  

Rata-rata PTT aksesi pamelo 
(8.57-11.13) yang diamati tidak berbeda 
jauh dengan aksesi pamelo asal 
Bangladesh, yaitu 9.1-13.3 (Ara et al. 
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2008). Di antara aksesi berbiji, kandungan 
PTT tertinggi terdapat pada ‘Sri Nyonya’.  
Kandungan PTT antara aksesi pada 
kelompok  potensial tidak berbiji dan tidak 
berbiji relatif tidak berbeda, demikian pula 
dengan kandungan PTT antara kelompok 
aksesi berbiji dan tidak berbiji tidak 
berbeda nyata (Tabel 1).  

Kandungan ATT tertinggi pada 
aksesi berbiji terdapat pada jus buah ‘Adas 
Duku’, sedangkan pada potensial tidak 
berbiji pada ‘Nambangan’. Pada aksesi  
tidak berbiji, kandungan ATT ‘Jawa1’  lebih 
tinggi dibanding aksesi lain (Tabel 1). 

 Nisbah kandungan PTT/ATT 
dapat mencerminkan cita rasa buah, dan 

sering digunakan sebagai indeks 
kematangan (Ladaniya 2008). Di antara 
aksesi pamelo berbiji, ‘Bali Putih’ memiliki 
nisbah kandungan PTT/ATT tertinggi, 
namun rasanya kurang enak (tawar), 
karena PTT dan ATTnya amat rendah.  
Berbeda dengan ‘Sri Nyonya’ memiliki 
nisbah PTT/ATT tidak berbeda nyata 
dengan ‘Bali Putih’, tetapi memiliki rasa 
yang enak, karena kandungan PTT dan 
ATT yang relatif tinggi. Pada aksesi 
potensial tidak berbiji PTT/ATT ‘Bali Merah 
1’ lebih tinggi dibanding ‘Nambangan’, dan 
pada aksesi tidak berbiji Bageng Taji’  
memiliki nisbah kandungan PTT/ATT 
paling tinggi (Tabel 1). 

 
Tabel 1.  Karakter kimia buah 13 aksesi pamelo pada 2 MSP 

 Karakter kimia buah 

Aksesi Vit. C 
(mg.100g

-1
) pH 

PTT 
(
o
Brix) 

ATT 
 (g.g

-1
) 

PTT/A
TT 

Naringin 
(µg.ml

-1
) 

Berbiji       
Cikoneng ST 28.41

bc 
 4.07

a 
 9.13

ab 
 0.47

bcd 
 19.54

a 
 93.60

a
 

Jawa 2 30.74
c 
 4.07

a 
 10.98

 bc 
 0.53

de 
 20.76

a 
 55.20

a
 

Magetan 35.20
c 
 4.73

b 
 9.60

ab 
 0.52

bcde 
 18.48

a 
 366.00

d
 

Sri Nyonya 21.17
 a 

 3.6
 a 

 11.13
c 
 0.44

b 
 25.27

b 
 163.53

 abc
 

Adas Duku 31.21
c 
 4.07

a 
 9.91

ab 
 0.56

e 
 17.88

a 
 131.20

ab
 

Bali Putih 21.15
a 
 5.48

c 
 8.57

a 
 0.30

a 
 28.50

b 
 261.40

bc
 

Muria Merah 2 25.47
 b 

 3.99
a 
 9.01

ab 
 0.46

bc 
 19.76

a 
 344.20

cd
 

Potensial Tidak Berbiji 
Nambangan 16.96

 p 
 3.70

 p 
 8.63

 p 
 0.52

q 
 16.49

p
 273.30

 p
 

Bali Merah 1 44.18
 q 

 6.14
 q  

 9.56
 p 

 0.42
p 
 22.70

p
 185.00

 p
 

Tidak Berbiji       
Jawa 1 25.06

 w 
 4.47

 w  
 9.83

w 
 0.49

y 
 20.27

w 
 318.65

wx
 

Bali Merah 2 45.82
 x 

 6.08
 x y 

 9.73
w 

 0.42
wx 

 22.93
w 

 118.30
w
 

Bageng Taji 26.84
 w 

 5.18
 x  

 9.73
w 

 0.40
w 

 24.52
x  

 615.00
y
 

Muria Merah 1 48.18
 x 

 6.33
 y 

 10.00
 w 

 0.47
xy 

 21.38
w 

 324.20
x
 

Kelompok aksesi 
Berbiji 27.62

k 
 4.29

k 
 9.76

k 
 0.47

 
 21.46

k 
 202.20

k
 

Potensial tidak 
Berbiji 30.57

l 
 4.92

l 
 9.09

k 
 0.47

 
 19.60

k 
 229.20

kl
 

Tidak Berbiji 36.48
m 

 5.51
n 
 9.83

 k
 0.44 22.27

k 
 344.00

m
 

Keterangan:  Huruf yang sama pada kolom yang sama, menunjukkan tidak berbeda nyata menurut 
Uji BNT pada taraf 0.05 

 
Analisis Sensori 
 Hasil uji Kruskal Wallis pada 
taraf 0.05, menunjukkan kesukaan 
panelis terhadap  buah berbagai aksesi 
pamelo berbeda nyata.  Dari segi 
aroma, rasa, warna dan juiciness, ‘Jawa 
1’ selalu di peringkat teratas, sedangkan 
‘Bali Putih’ selalu di peringkat terbawah.  

Kualitas ‘Bali Putih’ yang demikian, 
membuat aksesi ini kurang diminati 
konsumen, sehingga jarang ditanam 
oleh petani. Bila tidak dilindungi, 
dikhawatirkan aksesi ini akan 
mengalami kepunahan.  Sementara 
‘Magetan’ hanya unggul pada warna, 
sedangkan aroma, rasa dan juiciness di 
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peringkat 12 (Tabel 2).  Hal ini 
disebabkan ‘Magetan’ cepat mengalami 
penurunan kualitas bila dipanen pada 
umur yang sama dengan aksesi lain, 
sehingga ketika analisis sensori 
dilakukan (2 MSP) rasanya sudah 
berubah, dan kadar air kantong jus 
menurun (granulation), bahkan pada 8 
MSP buah sudah tidak bisa dikonsumsi.  
Bila dipanen lebih awal (sekitar 24 
minggu setelah pembungaan) buah 
‘Magetan’ memiliki rasa manis 
bercampur asam yang mirip dengan 
‘Jawa 2’.   

Hasil uji mutu skalar (nilai skor 
1-7) juga menunjukkan aksesi tidak 
berbiji ‘Jawa 1’ menempati peringkat 
pertama untuk rasa, dengan warna 
kantong jus merah muda, agak juici, 

manis, agak masam-netral, tidak getir, 
tekstur agak halus dan jumlah residu 
tertinggal setelah pengunyahan 
(graininess) sedikit.  Keempat aksesi 
pamelo tidak berbiji umumnya 
mempunyai rasa manis, bertekstur halus 
sampai agak halus, juici, tidak masam, 
kecuali ‘Jawa 1’.  Sementara aksesi 
pamelo berbiji dan potensial tidak berbiji 
umumnya kurang juici (kecuali ‘Sri 
Nyonya’), relatif masam, bertekstur agak 
halus sampai agak kasar dengan jumlah 
residu tertinggal setelah pengunyahan 
relatif banyak  (Tabel 3).  Hasil 
pengukuran juga menunjukkan pH jus 
buah dan nisbah PTT/ATT (Tabel  1) 
aksesi tidak berbiji lebih tinggi dibanding 
aksesi berbiji. 

 
Tabel 2  Hasil uji kesukaan (hedonik) 13 aksesi pamelo 

Aksesi  Aroma Rasa Warna Juiciness 

 Skor  Peringkat Skor  Peringkat Skor  Peringkat Skor  Peringkat 

Berbiji         
Cikoneng 5 6 5 5 5 6 5 10 
Jawa 2 5 7 6 2 6 7 6 3 
Magetan 4 12 3 12 6 2 5 12 
Sri Nyonya 5 4 5 6 4 12 5 8 
Adas Duku 5 9 5 3 4 10 6 5 
Bali Putih 4 13 3 13 3 13 5 13 
Muria Merah 2 4 10 4 11 4 11 5 11 

Potensial Tidak berbiji 

Nambangan 5 3 5 7 5 5 5 9 
Bali Merah1 5 5 4 9 5.5 4 5.5 7 

Tidak Berbiji         

Jawa1 6 1 6 1 6 1 6 2 
Bali Merah 2 4 11 4 10 5 9 6 6 
Bageng Taji 5 2 5 4 5 8 6 4 
Muria Merah1 5 8 4 8 6 3 6 1 

 

Tabel 3  Hasil uji mutu skalar buah 13 aksesi pamelo 

Aksesi 
 

Rasa Warna Juiciness Kemanisan 

Skor Peringkat Skor Peringkat Skor Peringkat Skor Peringkat 

Berbiji         
Cikoneng ST 6 3 4 3 5 13 5 6 
Jawa 2 5 2 3 7 5 7 5 7 
Magetan 4 12 5 1 5 6 4.5 9 
Sri Nyonya 5 7 2 11 6 4 4 10 
Adas Duku 5 5 2 10 5 8 4 12 
Bali Putih 4 13 1 13 5 9 4 11 
Muria Merah2 4 11 2 12 5 11 3 13 

Potensial tidak berbiji 

Nambangan 5 6 3 9 5 10 5 8 
Bali Merah1 5 10 3 5 5 12 5 5 
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Aksesi 
 

Rasa Warna Juiciness Kemanisan 

Skor Peringkat Skor Peringkat Skor Peringkat Skor Peringkat 

Tidak berbiji 

Jawa1 6 1 4 2 6 5 5.5 2 
Bali Merah2 4 9 3 8 6 2 6 1 
Bageng Taji 5 4 3 6 6 3 5 4 
Muria Merah1 5 8 4 4 6 1 5 3 

 Kemasaman Kegetiran Tekstur Graininess 

 Skor  Peringkat  Skor  Peringkat  Skor  Peringkat  Skor  Peringkat  

Berbiji         

Cikoneng ST 5 6 4 4 4 3 2 9 
Jawa 2 5 3 3 10 3 8 3 5 
Magetan 2.5 9 5 2 3 5 3 1 
Sri Nyonya 5 4 5 3 3 9 2 13 
Adas Duku 5 2 5 7 3 7 3 2 
Bali Putih 3 10 6 1 4 4 2 7 
Muria Merah2 6 1 5 5 3 10 2 8 

Potensial tidak berbiji 
Nambangan 5 5 4 6 5 1 3 4 
Bali Merah1 2 8 3 8 5 2 2.5 6 

Tidak berbiji 

Jawa1 4.5 7 2 12 3 6 2 11 
Bali Merah2 2 13 2 13 2 12 3 3 
Bageng Taji 2 12 3 9 3 11 2 10 
Muria Merah1 2 11 2 11 2 13 2 12 

 
Dari diagram laba-laba tampak 

perbedaan relatif di antara aksesi pamelo. 
Pada aksesi berbiji, ‘Jawa 2’ memiliki rasa 
paling enak dan manis, ‘Magetan’ 
berwarna paling merah dan jumlah residu 
tertinggal setelah pengunyahan paling 
banyak.  Selanjutnya ‘Sri Nyonya’ paling 
juici, ‘Muria Merah 2’ paling masam, ‘Bali 
Putih’ paling getir dan bertekstur kasar 
(Gambar 1).  Di antara aksesi potensial 
tidak berbiji, secara relatif, ‘Nambangan’ 
memiliki rasa lebih enak, masam, 
bertekstur lebih kasar dan jumlah residu 
tertinggal setelah pengunyahan  lebih 

banyak dibandingkan ‘Bali Merah 1’.  
Sementara ‘Bali Merah 1’ lebih juici, manis 
dan aromanya lebih disukai dibandingkan 
‘Nambangan’ (Gambar 2).  

Di antara aksesi tidak berbiji, ‘Jawa 
1’ memiliki aroma dan rasa lebih enak, 
lebih masam, dan tekstur lebih kasar, 
‘Muria Merah 1’ lebih juici, sedangkan 
‘Bageng Taji’ lebih manis dan getir 
dibandingkan aksesi lain (Gambar 3).  Hal 
ini berkaitan dengan kandungan naringin 
‘Bageng Taji’ yang lebih tinggi dibanding 
aksesi pamelo lain (Tabel 1). 
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KESIMPULAN  

Kandungan vitamin C, naringin dan 
kemasaman aksesi  tidak berbiji lebih 
tinggi dibandingkan aksesi berbiji dan 
potensial tidak berbiji.  Kandungan PTT 
dan ATT antar kultivar berbiji dan tidak 
berbiji tidak berbeda. Hasil analisis sensori 
menunjukkan aksesi tidak berbiji ’Jawa 1’ 
memiliki banyak keunggulan, baik dari 
hasil uji hedonik (kesukaan) maupun uji 
mutu skalar. 
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