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Abstrak 

 
Terung belanda (Solanum betaceum) merupakan buah dataran tinggi yang memiliki nilai ekonomi serta potensi fungsional 

sebagai sumber senyawa bioaktif dan pigmen alami. Namun demikian, kajian yang mengaitkan kondisi agroekosistem 

dengan karakteristik fisik, kimia, dan fungsional buah ini masih terbatas di wilayah tropis. Penelitian ini bertujuan untuk 

membandingkan kualitas buah Terung Belanda yang dibudidayakan pada dua agroekosistem dataran tinggi di Sumatera 

Barat, yaitu: Alahan Panjang (Solok) dan Bukik Batabuah (Agam). Karakteristik fisik, kimia, dan fungsional yang 

diamati, dianalisis secara statistik menggunakan uji t independen (α = 0,05). Hasil penelitian menunjukkan bahwa buah 

yang berasal dari Alahan Panjang menunjukkan karakteristik yang lebih unggul, meliputi ukuran buah yang lebih besar, 

tekstur yang lebih kuat, kandungan nutrisi yang lebih tinggi, intensitas warna yang lebih pekat, aktivitas antioksidan yang 

lebih kuat, serta daya hambat antimikroba yang lebih tinggi terhadap Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. 

Meskipun buah dari Bukik Batabuah menunjukkan performa yang relatif lebih rendah, lokasi tersebut tetap memiliki 

potensi sebagai daerah produksi apabila didukung dengan praktik budidaya dan pascapanen yang dioptimalkan. Temuan 

ini menegaskan peran kondisi agroekosistem dataran tinggi dalam menentukan kualitas buah terung belanda dan 

menyoroti potensinya sebagai pangan fungsional alami. Penelitian ini turut berkontribusi terhadap pencapaian Tujuan 

Pembangunan Berkelanjutan (TPB/SDGs) ke-2 (Tanpa Kelaparan), ke-3 (Kehidupan Sehat dan Sejahtera), ke-8 

(Pekerjaan Layak dan Pertumbuhan Ekonomi), serta ke-12 (Konsumsi dan Produksi yang Bertanggung Jawab). 

Kata kunci: Agroekosistem, Fisiko-kimia, Fungsional, Karakteristik, Terung Belanda. 

 

Abstract 
Tamarillo (Solanum betaceum) is a highland fruit species endowed with considerable economic significance and 

functional potential as a natural source of bioactive compounds and pigments. Nevertheless, comprehensive 

investigations elucidating the interplay between agroecosystem conditions and the morphological, chemical, and 

functional attributes of this fruit remain scarce in tropical regions. The present study aimed to compare the quality 

characteristics of tamarillo fruits cultivated under two distinct highland agroecosystems in West Sumatra—Alahan 

Panjang (Solok) and Bukik Batabuah (Agam). Analyses encompassed assessments of physical, chemical, and functional 

properties, with data evaluated using independent t-tests (α = 0.05).Tamarillo fruits originating from Alahan Panjang 

exhibited superior quality attributes, characterized by larger fruit size, firmer texture, enhanced nutritional composition, 

higher color intensity, stronger antioxidant capacity, and greater antimicrobial activity against Escherichia coli and 

Staphylococcus aureus. Although fruits from Bukik Batabuah demonstrated comparatively lower performance, the site 

nonetheless possesses potential as a production area when supported by optimized cultivation and postharvest 

management practices.These findings underscore the pivotal influence of highland agroecosystem conditions on tamarillo 

fruit quality and reinforce its value as a natural functional food resource. Furthermore, this research contributes to 

advancing the United Nations Sustainable Development Goals (SDGs), specifically Goal 2 (Zero Hunger), Goal 3 (Good 

Health and Well-being), Goal 8 (Decent Work and Economic Growth), and Goal 12 (Responsible Consumption and 

Production). 

Keywords: Agroecosystem, Functional Characteristics, Phytochemical Properties, Physical Attributes, Tamarillo 

(Solanum betaceum). 
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1. Pendahuluan 

Terung Belanda (Solanum betaceum), yang 

dikenal secara umum sebagai tree tomato, merupakan 

tanaman hortikultura yang berasal dari kawasan Andes di 

Amerika Selatan, khususnya Ekuador, Peru, Kolombia, 

dan Bolivia. Dalam beberapa dekade terakhir, tanaman 

ini telah diperkenalkan dan dibudidayakan di daerah 

dataran tinggi tropis dan subtropis di berbagai belahan 

dunia, termasuk Asia Tenggara, dengan perluasan yang 

cukup pesat di Indonesia (Viera et al., 2022; Coyago-

Cruz et al., 2023; Machado et al., 2024). Selain memiliki 

nilai agronomis yang penting, Terung Belanda juga 

diakui sebagai sumber potensial pangan fungsional dan 

pigmen alami karena kandungannya yang kaya akan 

senyawa bioaktif seperti antosianin, β-karoten, 

flavonoid, vitamin, dan serat pangan, yang bermanfaat 

bagi kesehatan (Diep et al., 2020; Arivazhagan & 

Kalpana, 2025). Warna yang khas, tekstur yang unik, 

serta komposisi kimia yang beragam semakin 

memperkuat potensinya untuk dikembangkan sebagai 

bahan baku produk pangan inovatif dan bernilai tambah 

(Rito et al., 2023). 

Penelitian ini dilakukan pada dua agroekosistem 

dataran tinggi di Sumatera Barat, yaitu: Alahan Panjang 

(Kabupaten Solok; 1.400 – 1.600 mdpl) dan Bukik 

Batabuah (Kabupaten Agam; 1.200 mdpl). Berdasarkan 

data dari BMKG Sumatera Barat (2025) kedua lokasi 

tersebut memiliki karakter iklim dataran tinggi tropis, 

namun menunjukkan perbedaan yang nyata dalam 

kondisi lingkungannya. Bukik Batabuah memiliki 

kisaran suhu harian antara 19,9–22,1°C. Suhu minimum 

di Bukik Batabuah berkisar antara 19,9–22,1°C dan suhu 

maksimum 30,4–33,1°C, dengan kelembapan relatif rata-

rata sebesar 83% serta curah hujan tahunan antara 2.700–

3.500 mm. Sebaliknya, Alahan Panjang diklasifikasikan 

sebagai wilayah beriklim hutan hujan tropis yang 

ditandai oleh curah hujan tinggi sepanjang tahun dan 

suhu yang lebih sejuk secara konsisten. Variasi 

ketinggian tempat, rentang suhu harian, kelembapan, dan 

radiasi matahari diperkirakan berpengaruh terhadap 

biosintesis pigmen (seperti antosianin dan karotenoid) 

serta akumulasi metabolit fungsional pada buah. Kondisi 

ini menjadi dasar pendekatan komparatif yang digunakan 

dalam penelitian ini. Buah Terung Belanda yang diamati 

dibudidayakan pada sistem tumpang sari, sebagai 

tanaman sela di ladang pertanian, secara alami tanpa 

penggunaan pupuk. 

Meskipun beberapa penelitian internasional 

telah menyoroti komposisi fitokimia dan manfaat 

kesehatan dari buah terung belanda, sebagian besar studi 

masih berfokus pada profil senyawa bioaktif atau 

pemanfaatannya dalam produk olahan (Chen et al., 2005; 

Rito et al., 2023). Pada tingkat nasional, penelitian 

umumnya terbatas pada evaluasi organoleptik dan 

pemanfaatannya sebagai bahan pangan lokal (Nocianitri 

et al., 2025; Hastuti et al., 2025). Dengan demikian, 

masih terdapat kesenjangan penelitian dalam melakukan 

perbandingan yang sistematis terhadap sifat fisik, kimia, 

dan fungsional buah terung belanda yang dibudidayakan 

pada berbagai agroekosistem dataran tinggi. 

 

  
a b 

Gambar 1. Buah Terung Belanda belum matang (a) dan buah 

Terung Belanda matang (b). 

Ciri khas dari penelitian ini terletak pada 

pendekatannya yang komprehensif, mencakup atribut 

fisik (panjang, diameter, bobot, kekerasan, dan warna), 

karakteristik kimia (komposisi proksimat, pH, serat 

kasar, serat pangan, dan vitamin C), serta sifat fungsional 

(aktivitas antioksidan dan antimikroba). Perbandingan 

antar lokasi memberikan wawasan baru mengenai 

bagaimana faktor lingkungan mempengaruhi kualitas 

dan potensi fungsional buah, sehingga dapat menjadi 

dasar ilmiah bagi pengembangan strategi budidaya serta 

peningkatan pemanfaatan produk hortikultura lokal 

(Silva et al., 2023). 

Selain itu, penelitian ini memiliki keterkaitan 

yang erat dengan Tujuan Pembangunan Berkelanjutan 

(Sustainable Development Goals/SDGs). Melalui 

karakterisasi menyeluruh terhadap kualitas buah, 

penelitian ini berkontribusi terhadap SDG 2 (Tanpa 

Kelaparan) melalui diversifikasi sumber pangan bergizi 

dari potensi lokal. Aktivitas antioksidan dan antimikroba 

yang terbukti mendukung SDG 3 (Kehidupan Sehat dan 

Sejahtera) dengan menegaskan peran pangan fungsional 

alami dalam mengurangi risiko penyakit degeneratif. 

Potensi peningkatan nilai tambah produk hortikultura 

lokal juga selaras dengan SDG 8 (Pekerjaan Layak dan 

Pertumbuhan Ekonomi) melalui perluasan peluang usaha 

dan hilirisasi produk. Selain itu, pemanfaatan pigmen 

alami sebagai alternatif bahan tambahan sintetis 

mendukung SDG 12 (Konsumsi dan Produksi yang 

Bertanggung Jawab), guna mewujudkan sistem pangan 

yang lebih berkelanjutan (Novais et al., 2022; Mattioli et 

al., 2020). Secara keseluruhan, penelitian ini memiliki 

signifikansi akademik dalam memperluas pengetahuan 

ilmiah mengenai buah terung belanda, sekaligus 

relevansi praktis dalam mendukung pembangunan 

berkelanjutan serta peningkatan kesejahteraan 

masyarakat melalui optimalisasi potensi hortikultura 

lokal. 
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2. Bahan dan Metode Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen, buah 

terung belanda diperoleh dari petani pada dua lokasi 

dataran tinggi di Sumatera Barat, yaitu Alahan Panjang 

(Kabupaten Solok) dan Bukik Batabuah (Kabupaten 

Agam). Analisis sifat fisik, kimia, dan fungsional 

dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan dan  Hasil 

Pertanian, Universitas Andalas, Padang. Untuk analisis 

kimia dan fungsional digunakan pelarut dengan tingkat 

kemurnian analitik (etanol, metanol, aseton, asetonitril, 

dan air deionisasi), dengan kombinasi yang disesuaikan 

terhadap polaritas senyawa guna mengoptimalkan 

rendemen dan selektivitas ekstraksi (Lee et al., 2024). 

Asam format digunakan sebagai fase gerak pada 

kromatografi cair, sedangkan NaOH, HCl, dan H₂SO₄ 

berfungsi sebagai reagen dalam analisis proksimat. 

Aktivitas antioksidan diukur menggunakan metode 

DPPH, yaitu metode kolorimetrik standar untuk 

menentukan kapasitas penangkap radikal bebas (Baliyan 

et al., 2022). Uji aktivitas antimikroba dilakukan dengan 

menggunakan media Mueller Hinton dan Nutrient agar 

untuk pertumbuhan bakteri, dengan Staphylococcus 

aureus dan Escherichia coli sebagai organisme indikator 

(Ibn Awadh & Ahmed, 2025). 

Peralatan yang digunakan untuk analisis di 

laboratorium antara lain:  timbangan digital (Ohaus) 

untuk penimbangan sampel, waskom stainlesssteel 

(Nesco) untuk pencucian dan penampungan buah, piring 

porselen (Iwaki) sebagai wadah uji, gelas ukur (Pyrex) 

untuk pengukuran larutan, food processor (Philips) untuk 

homogenisasi daging buah, serta spatula, sendok, dan 

pisau berbahan stainless steel (Nesco) untuk penanganan 

sampel. Selain itu, digunakan pula talenan plastik 

(OneMed) untuk persiapan buah. Instrumen analitik yang 

digunakan antara lain timbangan analitik (Ohaus 

Pioneer) untuk penimbangan presisi, spektrofotometer 

UV–Vis (Shimadzu UV-1800) untuk pengukuran 

aktivitas antioksidan, cawan Petri kaca (Iwaki) untuk 

kultur mikroba, tabung reaksi dan labu Erlenmeyer 

(Pyrex) untuk reaksi kimia, pipet volumetrik dengan bola 

karet (Iwaki) untuk penanganan cairan, pembakar 

Bunsen (Herolab) untuk pemanasan, serta inkubator 

(Memmert) untuk pertumbuhan mikroba. Sifat fisik buah 

dianalisis menggunakan jangka sorong digital (Mitutoyo) 

untuk pengukuran panjang dan diameter, pH meter 

(Hanna Instruments) untuk mengukur keasaman, 

chromameter (Konica Minolta CR-400) untuk parameter 

warna, texture analyzer (Stable Micro Systems 

TA.XTplus) untuk mengukur kekerasan, dan aw meter 

(AquaLab 4TE) untuk menentukan aktivitas air. 

Peralatan tambahan yang digunakan meliputi cawan 

aluminium dan porselen (Iwaki) untuk analisis kadar air 

dan abu, oven pengering (Memmert) dan desikator kaca 

(Iwaki) untuk proses pengeringan dan pendinginan 

sampel, tungku tanur (muffle furnace, Nabertherm) untuk 

penentuan kadar abu, unit destilasi Kjeldahl (Buchi) 

untuk analisis protein, buret (Pyrex) untuk titrasi, alat 

ekstraksi Soxhlet (Buchi) untuk analisis kadar lemak, 

serta pengaduk magnetik (magnetic stirrer, IKA) untuk 

homogenisasi larutan. 

Prosedur Analisis 

Karakterisasi buah terung belanda dilakukan 

berdasarkan tiga aspek utama, yaitu sifat fisik, kimia, dan 

fungsional. Analisis sifat fisik meliputi pengukuran 

dimensi buah (panjang dan diameter), bobot, tekstur, 

serta warna, karena parameter tersebut berkaitan erat 

dengan tingkat kematangan, kualitas visual, dan nilai 

komersial buah. Tekstur dianalisis menggunakan texture 

analyzer untuk menentukan kekerasan jaringan, yang 

merupakan atribut penting bagi daya simpan dan 

penerimaan konsumen (Khule et al., 2024). Warna 

diukur dengan chromameter sebagai indikator dinamika 

pigmen bioaktif, khususnya antosianin dan karotenoid, 

yang memiliki peran utama dalam studi pewarna alami 

(Sitanggang et al., 2022). Analisis sifat kimia mencakup 

penentuan kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, 

serat kasar, serat pangan, vitamin C, dan pH. Kadar air 

diukur untuk menilai stabilitas buah dan kerentanannya 

terhadap kerusakan mikrobiologis, sedangkan kadar abu 

digunakan sebagai indikator total kandungan mineral. 

Analisis proksimat (protein, lemak, dan karbohidrat) 

dilakukan untuk menggambarkan komposisi 

makronutrien buah. Serat kasar dianalisis untuk 

mengukur komponen struktural tak tercerna seperti lignin 

dan selulosa yang berkontribusi terhadap kestabilan 

jaringan dan karakteristik tekstur. Sebaliknya, analisis 

serat pangan difokuskan pada fraksi larut dan tidak larut 

yang berperan penting dalam kesehatan pencernaan, 

pengaturan kadar glukosa darah, serta pencegahan 

penyakit kardiovaskular. Kandungan vitamin C 

ditentukan sebagai penanda kapasitas antioksidan alami 

dan kesegaran buah, sedangkan pH diukur sebagai 

indikator tingkat keasaman yang memengaruhi cita rasa, 

kestabilan pigmen, dan ketahanan terhadap 

mikroorganisme (Sarker et al., 2022). Analisis sifat 

fungsional meliputi uji aktivitas antioksidan dan 

antimikroba. Kapasitas antioksidan dievaluasi 

menggunakan metode DPPH IC₅₀, yang dikenal luas 

karena kesederhanaan, sensitivitas, dan keandalannya 

dalam mengukur kemampuan senyawa fenolik 

menangkap radikal bebas (Gulcin & Alwasel, 2023). 

Aktivitas antimikroba diuji terhadap Staphylococcus 

aureus (Gram positif) dan Escherichia coli (Gram 

negatif), yang mewakili bakteri dengan struktur dinding 

sel berbeda dan relevan sebagai patogen bawaan pangan 

(Ibn Aadh et al., 2025). Secara keseluruhan, rangkaian 

analisis ini memberikan pemahaman menyeluruh 

mengenai peran ganda terung belanda sebagai buah 

bergizi dan pangan fungsional yang berpotensi 

memberikan manfaat dalam pencegahan penyakit 

degeneratif serta peningkatan keamanan pangan. 
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Analisis Data 

Analisis data secara statistik dilakukan menggunakan 

independent t-test (α = 0,05) untuk membandingkan 

karakteristik fisik, kimia, dan fungsional buah terung 

belanda yang berasal dari dua lokasi dataran tinggi, yaitu 

Alahan Panjang (Solok) dan Bukik Batabuah (Agam). 

Uji normalitas dan homogenitas varians masing-masing 

diverifikasi menggunakan uji Shapiro–Wilk dan Levene 

untuk memastikan kelayakan penerapan uji parametrik. 

Seluruh analisis dilakukan dengan perangkat lunak IBM 

SPSS Statistics versi 26 (IBM Corp., Armonk, NY, 

USA), dan hasil disajikan dalam bentuk rata-rata (±) 

standar deviasi (SD). Perbedaan antarperlakuan 

dinyatakan signifikan pada tingkat kepercayaan p< 0,05.

  

3. Hasil dan Pembahasan 

Karakteristik Fisik Buah Terung Belanda 

Analisis statistik (Tabel 1) menunjukkan 

perbedaan yang sangat signifikan (p<0,001) pada seluruh 

parameter fisik buah terung belanda, meliputi bobot, 

panjang, diameter, dan tekstur, antara kedua lokasi 

budidaya. Buah yang berasal dari Alahan Panjang 

memiliki bobot hampir dua kali lebih besar dibandingkan 

buah dari Bukik Batabuah (masing-masing 70,84 g dan 

32,20 g) serta menunjukkan ukuran panjang dan diameter 

yang lebih besar, sebagaimana terlihat pada Gambar 2. 

Selain itu, tekstur buah dari Alahan Panjang juga jauh 

lebih keras (194,16 N/cm²) dibandingkan dengan buah 

dari Bukik Batabuah (65,74 N/cm²). Temuan ini 

menunjukkan bahwa faktor lingkungan terutama 

ketinggian tempat, suhu, dan intensitas cahaya memiliki 

peran yang menentukan terhadap morfologi buah 

(Coyago et al., 2023). 

Secara visual (Gambar 2), buah terung belanda 

yang berasal dari Alahan Panjang berukuran lebih besar 

dan berwarna relatif lebih cerah dibandingkan dengan 

buah dari Bukik Batabuah, yang cenderung lebih kecil 

dan berwarna lebih gelap. Kondisi lingkungan yang lebih 

sejuk, disertai dengan amplitudo suhu harian yang lebih 

besar, meningkatkan efisiensi fotosintesis dan akumulasi 

biomassa, sehingga mendukung pembesaran ukuran 

buah. Pengamatan ini sejalan dengan temuan pada 

berbagai spesies buah lainnya, dimana budidaya pada 

lokasi yang lebih tinggi umumnya menghasilkan buah 

dengan ukuran lebih besar akibat akumulasi karbohidrat 

yang lebih efisien (Dhatwalia et al., 2024; Anggraini et 

al., 2025). Sebagai contoh, penelitian pada buah stroberi 

menunjukkan bahwa buah yang ditanam pada ketinggian 

sekitar 1.500 mdpl memiliki ukuran lebih besar 

dibandingkan dengan buah yang tumbuh pada dataran 

rendah, yang dikaitkan dengan interaksi antara suhu, 

radiasi, dan fase pertumbuhan (Soppelsa et al., 2023; 

Wang et al., 2025). Kondisi ekologis di Alahan Panjang, 

yang terletak pada elevasi lebih tinggi dibandingkan 

Bukik Batabuah, menunjukkan pola serupa, sehingga 

menghasilkan buah dengan bobot dan diameter lebih 

besar, sebagaimana juga dilaporkan untuk tanaman 

terung belanda di Amerika Selatan (Viera et al., 2022). 

Selain ukuran, tekstur buah sangat dipengaruhi oleh 

komposisi dan stabilitas dinding sel, khususnya 

kandungan pektin, yang sensitif terhadap suhu malam 

hari yang rendah serta aktivitas enzim pelunak seperti 

poligalakturonase, sebagaimana telah dibuktikan pada 

buah stroberi (Cybulska et al., 2022). Lebih lanjut, suhu 

lingkungan berperan penting dalam menentukan tekstur 

dan daya simpan pascapanen buah (Coyago-Cruz et al., 

2023; Machado et al., 2024). Secara statistik maupun 

biologis, perbedaan ukuran dan kekerasan buah antara 

kedua lokasi menunjukkan hasil yang signifikan, di mana 

buah dari Alahan Panjang memiliki ukuran yang lebih 

besar dan tekstur yang lebih keras. Temuan ini 

menegaskan pentingnya faktor ketinggian dan suhu 

dalam membentuk morfologi buah beri maupun terung 

belanda (Dhatwalia et al., 2024; Soppelsa et al., 2023). 

Tabel 1. Parameter Fisik Buah Terung Belanda Pada Dua 

Lokasi 
Parameter Alahan 

Panjang 

(Rerata±SD) 

Bukik 

Batabuah 

(Rerata±SD) 

P-

value 

Signifikansi 

(α=0.05) 

Berat buah (g) 70.84±0.26 32.20±0.16 <0.001 *** 

Panjang buah 

(cm) 

5.74±0.02 5.27±0.02 <0.001 *** 

Diameter buah 

(cm) 

4.50±0.02 3.67±0.02 <0.001 *** 

Tekstur 

(N/cm²) 

194.16±0.52 65.74±0.18 <0.001 *** 

Keterangan: Data terkonfirmasi terdistribusi normal (uji Shapiro–Wilk, p > 0,05) 

dan memiliki varians yang homogen (uji Levene, p > 0,05), sehingga analisis 

menggunakan Independent Samples t-test dapat dilakukan. Tingkat signifikansi 

ditunjukkan sebagai berikut: ns = tidak signifikan (p > 0,05); * = signifikan (p < 

0,05); *** = sangat signifikan (p < 0,001).  

 

  
a b 

Gambar 2. Buah terung belanda yang berasal dari Alahan 

Panjang (a) dan Bukik Batabuah (b).  

 

Analisis warna kulit buah (Tabel 2) 

menunjukkan bahwa nilai kecerahan (L*) pada buah 

yang berasal dari Alahan Panjang (39,3) lebih rendah 

dibandingkan dengan yang dilaporkan untuk sebagian 

besar varietas kuning (55,2) dan merah (49,0), serta lebih 

mendekati kelompok varietas ungu gelap yang kaya 

pigmen (Rohilla & Mahanta, 2024). Sebaliknya, nilai L* 

pada buah dari Bukik Batabuah (58,2) lebih tinggi 

dibandingkan rata-rata varietas merah atau ungu, dan 

lebih sebanding dengan kelompok oranye/kuning yang 

umumnya kaya akan karotenoid (Diep et al., 2020). 

Perbedaan ini menegaskan pengaruh ketinggian tempat 
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dan mikroklimat terhadap intensitas warna kulit buah 

(Gambar 3). Selain kecerahan (L*), parameter kromatik 

lainnya juga menunjukkan variasi yang konsisten antara 

kedua lokasi. Nilai kemerahan (a*) pada buah dari 

Alahan Panjang (14,72) lebih tinggi dibandingkan 

dengan Bukik Batabuah (10,70), yang mencerminkan 

akumulasi pigmen merah yang lebih kuat. Pengamatan 

ini sejalan dengan temuan di Selandia Baru, di mana 

konsentrasi antosianin yang lebih tinggi secara langsung 

berhubungan dengan peningkatan nilai a* (Diep et al., 

2020). 

Tabel 2. Analisis Warna Buah Terung Belanda di Dua Lokasi 
Observation 

Indicator 

Alahan 

Panjang 

(Mean ± 

SD) 

Bukik 

Batabuah 

(Mean ± SD) 

P-value Signifika

nsi (α = 

0.05) 

Kulit      

L* (Kecerahan) 39.30 ± 0.16 58.20 ± 0.16 <0.001 *** 

a* (Kemerahan) 10.70 ± 0.07 14.72 ± 0.08 <0.001 *** 

b*(Kekuningan) 15.70 ± 0.07 25.68 ± 0.08 <0.001 *** 

Daging      

L* (Kecerahan) 46.16 ± 0.11 56.26 ± 0.11 <0.001 *** 

a* (Kemerahan) 15.26 ± 0.11 12.24 ± 0.11 <0.001 *** 

b*( Kekuningan) 33.94 ± 0.11 23.36 ± 0.11 <0.001 *** 

Biji      

L* (Kecerahan) 42.34 ± 0.12 35.20 ± 0.16 <0.001 *** 

a* (Kemerahan) 14.08 ± 0.08 16.52 ± 0.08 <0.001 *** 

b*( Kekuningan) 30.74 ± 0.11 5.42 ± 0.08 <0.001 *** 

Daging dan biji      

L* (Kecerahan) 51.26 ± 0.11 56.46 ± 0.11 <0.001 *** 

a* (Kemerahan) 19.56 ± 0.11 16.36 ± 0.11 <0.001 *** 

b*( Kekuningan) 17.26 ± 0.11 20.66 ± 0.11 <0.001 *** 

Keterangan: Data terkonfirmasi terdistribusi normal (uji Shapiro–Wilk, p > 0,05) 

dan memiliki varians yang homogen (uji Levene, p > 0,05), sehingga analisis 

menggunakan Independent Samples t-test dapat dilakukan. Tingkat signifikansi 

ditunjukkan sebagai berikut: ns = tidak signifikan (p > 0,05); * = signifikan (p < 

0,05); *** = sangat signifikan (p < 0,001). 
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Gambar 3. Puree kulit buah terung belanda (a), puree daging 

buah terung belanda (b), puree biji buah terung belanda (c), 

dan puree gabungan daging dan biji buah terung belanda (d) 

dari Alahan Panjang 

 

           
               a                     b                      c                   d 

Gambar 4. Puree kulit buah terung belanda (a), puree daging 

buah terung belanda (b), puree biji buah  terung belanda (c), 

dan puree gabungan daging dan biji buah terung belanda (d) 

dari  Bukik Batabuah 

 

Dengan demikian, buah dari Alahan Panjang 

dapat diklasifikasikan ke dalam kelompok varietas merah 

gelap yang kaya antosianin, sejalan dengan pengamatan 

pada kultivar lokal di Kenya (Maitha et al., 2025). Nilai 

kekuningan (b*) pada buah Alahan Panjang (15,70) lebih 

rendah dibandingkan dengan buah dari Bukik Batabuah 

(25,68), dan juga berada di bawah rentang yang 

dilaporkan untuk varietas kuning dan oranye secara 

internasional (Isla et al., 2022; Rito et al., 2023). Polanya 

menunjukkan bahwa akumulasi karotenoid pada buah 

Alahan Panjang relatif terbatas, sedangkan nilai b* yang 

lebih tinggi pada buah Bukik Batabuah mencerminkan 

karakteristik varietas yang didominasi pigmen 

karotenoid. Secara keseluruhan, Alahan Panjang 

menunjukkan fenotipe berwarna gelap seperti yang dapat 

dilihat pada Gambar 3 dengan pigmen yang didominasi 

antosianin, melebihi nilai yang dilaporkan di negara lain, 

sedangkan Bukik Batabuah yang dapat dilihat pada 

Gambar 4 lebih menyerupai varietas berwarna terang 

dengan kadar karotenoid yang sebanding, atau dalam 

beberapa kasus bahkan melebihi rentang global. 

Pengamatan pada daging buah terung belanda 

menunjukkan bahwa nilai kecerahan (L*) pada buah dari 

Alahan Panjang (46,16) lebih rendah dibandingkan 

dengan buah dari Bukik Batabuah (56,26), sedangkan 

nilai kemerahan (a*) (15,26 dibandingkan 12,24) dan 

kekuningan (b*) (33,94 dibandingkan 23,36) lebih tinggi. 

Hasil ini menunjukkan bahwa buah dari Alahan Panjang 

cenderung tampak lebih gelap, namun memiliki 

intensitas warna merah dan kuning yang lebih kuat, 

seperti yang terlihat secara visual pada Gambar 3. 

Polanya mencerminkan akumulasi pigmen bioaktif yang 

lebih kompleks, khususnya antosianin dan karotenoid, 

yang berfungsi sebagai antioksidan alami. Faktor 

lingkungan terutama amplitudo suhu harian yang tinggi 

dan intensitas cahaya yang meningkat di Alahan Panjang 

diduga merangsang biosintesis pigmen sekunder tersebut 

secara lebih intensif (Espley & Jaakola, 2023). Jika 

dibandingkan dengan genotipe Kolombia, profil warna 

buah Alahan Panjang termasuk dalam kelompok merah, 

ditandai oleh nilai L* yang rendah dan a* yang tinggi 

(Rito et al., 2023), tetapi juga menunjukkan nilai b* yang 

lebih tinggi, yang mengindikasikan kontribusi karotenoid 

yang signifikan (Machado et al., 2024). 

Sebaliknya, buah dari Bukik Batabuah, dengan 

nilai L* yang lebih tinggi dan nilai b* yang moderat, 

lebih menyerupai tipe Andean berwarna oranye/kuning. 

Nilai a* pada buah Alahan Panjang (15,26) juga melebihi 

rentang rata-rata yang dilaporkan untuk varietas 

berwarna terang di Selandia Baru (a* 10–13), yang 

menegaskan dominasi pigmen merah yang lebih kuat 

(Diep et al., 2020). Sementara itu, nilai b* pada buah 

Alahan Panjang (33,94) tidak hanya lebih tinggi 

dibandingkan dengan Bukik Batabuah (23,36), tetapi 

juga melampaui rentang yang dilaporkan untuk varietas 

oranye dari Ekuador (b* 28–30) (Viera et al., 2022), 

menunjukkan kontribusi karotenoid yang lebih besar. 

Secara keseluruhan, profil warna daging buah Alahan 

Panjang yang secara visual dapat dilihat pada Gambar 3 

menunjukkan kombinasi yang khas antara kecerahan 

rendah tetapi kemerahan dan kekuningan tinggi 

dibandingkan dengan buah Bukik Batabuah (Gambar 4) 

maupun varietas internasional. Temuan ini menekankan 
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bahwa kondisi agroekologis di Alahan Panjang tidak 

hanya mendukung akumulasi antosianin, tetapi juga 

meningkatkan biosintesis karotenoid, sehingga 

menghasilkan profil buah yang lebih gelap dan kaya 

pigmen dibandingkan dengan sebagian besar laporan 

internasional. 

Pengamatan pada biji terung belanda 

menunjukkan adanya perbedaan yang jelas antara kedua 

lokasi budidaya. Nilai kecerahan (L*) pada biji dari 

Alahan Panjang (42,34) lebih tinggi dibandingkan 

dengan Bukik Batabuah (35,20), sedangkan nilai 

kemerahan (a*) lebih rendah (14,08 dibandingkan 16,52) 

dan nilai kekuningan (b*) jauh lebih tinggi (30,74 

dibandingkan 5,42). Variasi ini mencerminkan 

perbedaan komposisi pigmen, yang kemungkinan 

dipengaruhi oleh kandungan fenolik, flavonoid, dan 

karotenoid, yang berperan ganda sebagai pelindung 

embrio serta penentu sifat visual dan potensi bioaktif biji 

(Hong et al., 2025). 

Jika dibandingkan dengan laporan dari 

Argentina, yang mencatat variasi kecerahan biji buah 

terung belanda (Orqueda et al., 2023), biji buah dari 

Alahan Panjang berada dalam rentang menengah dan 

relatif lebih cerah dibandingkan dengan tipe biji gelap 

(L* < 40). Nilai kemerahan (a*) pada Alahan Panjang 

(14,08) juga lebih rendah dibandingkan Bukik Batabuah 

dan berada di bawah rentang yang dilaporkan untuk 

varietas merah tua di Selandia Baru (a* sekitar 15–18; 

Diep et al., 2020), menunjukkan intensitas pigmen merah 

yang lebih lemah. Sebaliknya, nilai kekuningan (b*) 

sangat tinggi (30,74), jauh melebihi Bukik Batabuah 

(5,42) maupun rentang internasional sekitar 10–20 (Rito 

et al., 2023), yang menandakan dominasi karotenoid 

pada biji Alahan Panjang. Secara visual (Gambar 3), biji 

dari Alahan Panjang ditandai dengan kecerahan dan 

kekuningan yang lebih tinggi serta kemerahan yang lebih 

rendah, sedangkan biji dari Bukik Batabuah dapat dilihat 

pada gambar 4 didominasi oleh pigmen merah. Kontras 

ini menegaskan perbedaan potensi bioaktif antara kedua 

agroekosistem. 

Analisis gabungan daging dan biji buah 

menunjukkan bahwa buah dari Bukik Batabuah memiliki 

nilai kecerahan (L*) lebih tinggi (56,46) dibandingkan 

dengan buah dari Alahan Panjang (51,26), sedangkan 

nilai kemerahan (a*) dan kekuningan (b*) lebih rendah 

pada Bukik Batabuah (masing-masing 16,36 

dibandingkan 19,56 dan 20,66 dibandingkan 17,26). Pola 

ini menekankan pengaruh kuat interaksi jaringan dan 

kondisi agroekologis terhadap distribusi pigmen serta 

potensi warna fungsional buah. Nilai a* yang lebih tinggi 

pada Alahan Panjang, yang melebihi rata-rata untuk buah 

berwarna terang, mencerminkan peningkatan akumulasi 

antosianin. 

Temuan ini sejalan dengan laporan sebelumnya 

yang mengaitkan stabilitas pascapanen dan intensitas 

kemerahan dengan konsentrasi antosianin (Murray et al., 

2024), serta dengan penelitian pada terung belanda di 

Amerika Latin, yang menunjukkan bahwa intensitas 

merah sangat terkait dengan kandungan antosianin 

(Reyes-García et al., 2021). Sebaliknya, nilai b* yang 

lebih tinggi pada Bukik Batabuah menunjukkan dominasi 

fisiologis dan metabolik karotenoid pada terung belanda 

(Hu et al., 2023). 

Untuk perbandingan, penelitian pada buah naga 

berwarna ungu melaporkan penurunan nilai kecerahan 

(L*) dari sekitar 92,85 pada tahap awal hingga 20,25 

pada kematangan penuh (Shameena et al., 2024). Oleh 

karena itu, nilai L* gabungan daging buah dan biji dari 

Bukik Batabuah (56,46) dan Alahan Panjang (51,26) 

berada dalam rentang menengah lebih cerah 

dibandingkan buah matang dengan pigmen intens, tetapi 

lebih gelap dibandingkan buah muda. Secara visual, 

sebagaimana ditunjukkan pada Gambar 3, Alahan 

Panjang ditandai dengan kemerahan yang lebih kuat 

tetapi kecerahan dan kekuningan lebih rendah, 

sedangkan Bukik Batabuah yang ditunjukkan pada 

Gambar 4 memiliki kecerahan dan kekuningan lebih 

tinggi dengan kemerahan yang relatif lebih rendah. 

Karakteristik Kimia Buah Terung Belanda 

Analisis statistik (Tabel 3) menunjukkan adanya 

perbedaan yang signifikan (p < 0,05) antara buah terung 

belanda dari Alahan Panjang dan Bukik Batabuah pada 

hampir semua parameter kimia yang dievaluasi, 

termasuk kadar air, abu, protein, karbohidrat, serat 

pangan, vitamin C, dan pH. Hasil ini menegaskan 

pengaruh penting lokasi budidaya terhadap kualitas 

nutrisi buah. Buah dari Bukik Batabuah menunjukkan 

kadar air lebih tinggi (85,58%) dibandingkan dengan 

buah dari Alahan Panjang (83,78%), yang kemungkinan 

disebabkan oleh kondisi lingkungan setempat, seperti 

kelembapan relatif yang lebih tinggi dan suhu yang lebih 

stabil, sehingga mengurangi transpirasi dan 

meningkatkan akumulasi air di dalam buah (Singla et al., 

2021). Pola serupa telah diamati pada tomat (94–95%) 

dan stroberi (91–92%), di mana kelembapan dan 

manajemen irigasi secara signifikan memengaruhi kadar 

air buah (Yang et al., 2025). Kadar air yang lebih tinggi 

pada buah Bukik Batabuah meningkatkan kesesuaian 

buah untuk dikonsumsi segar maupun produk olahan 

ringan yang menekankan kesegaran dan tekstur berair, 

seperti jus, smoothie, dan selai.  

Buah terung belanda dari Alahan Panjang 

menunjukkan kualitas nutrisi fungsional yang lebih 

unggul, dengan lebih tinggi (1,39% dibandingkan 

0,51%), protein (2,39% dibandingkan 1,30%), 

karbohidrat (12,83% dibandingkan 10,77%), serat 

pangan, dan vitamin C (0,76% dibandingkan 0,65%) 

dibandingkan dengan buah dari Bukik Batabuah. 

Keunggulan ini kemungkinan terkait dengan radiasi 

matahari yang lebih optimal, ketersediaan nutrien tanah 

yang relatif lebih tinggi, serta variabilitas iklim yang 

mendukung sintesis protein, akumulasi karbohidrat, dan 

biosintesis vitamin C (Gruda et al., 2025). Kadar serat 

yang lebih tinggi berkontribusi pada kesehatan 

pencernaan dan regulasi glikemik, sejalan dengan peran 
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serat yang telah terbukti pada stroberi (2 g/100 g) dan 

tomat (1,2 g/100 g) (Mao et al., 2021). Sementara itu, 

kadar lemak pada buah dari kedua lokasi tetap relatif 

rendah (<0,5%), sebanding dengan buah-buahan kaya air 

lainnya seperti tomat dan stroberi, yang menegaskan 

bahwa terung belanda merupakan sumber vitamin dan 

antioksidan yang berharga tanpa secara signifikan 

menambah asupan kalori (Ali et al., 2020). 

Tabel 3. Sifat Kimia Buah Terung Belanda Pada Dua Lokasi 

Parameter 

(%) 

Alahan 

Panjang 

(Mean ± SD) 

Bukik 

Batabuah 

(Mean ± 

SD) 

P-value Signifikansi 

(α=0.05) 

Kadar air 83.78 ± 0.08 85.58 ± 0.08 < 0,001 *** 

Kadar abu  1.39 ± 0.01 0.51 ± 0.01 < 0,001 *** 

Kadar 

Protein  

2.39 ± 0.01 1.30 ± 0.02 < 0,001 *** 

Kadar lemak  0.74 ± 0.01 0.73 ± 0.01 0.013 * 

Kadar 

karbohidrat 

12.83 ± 0.02 10.77 ± 0.02 < 0,001 *** 

Serat pangan  4.79 ± 0.01 2.40 ± 0.02 < 0,001 *** 

Serat kasar  6.13 ± 0.01 4.29 ± 0.01 < 0,001 *** 

Vitamin C 0.76 ± 0.01 0.65 ± 0.01 < 0,001 *** 

pH 3.60 ± 0.02 3.95 ± 0.02 <0.001 *** 

Keterangan: Data terkonfirmasi terdistribusi normal (uji Shapiro–Wilk, p > 0,05) 

dan memiliki varians yang homogen (uji Levene, p > 0,05), sehingga analisis 

menggunakan Independent Samples t-test dapat dilakukan. Tingkat signifikansi 

ditunjukkan sebagai berikut: ns = tidak signifikan (p > 0,05); * = signifikan (p < 

0,05); *** = sangat signifikan (p < 0,001).  

Sebaliknya, buah dari Bukik Batabuah 

menunjukkan kualitas sensorik yang lebih unggul, 

dengan pH lebih tinggi (3,95 dibandingkan 3,60), yang 

menandakan tingkat keasaman lebih rendah 

dibandingkan buah dari Alahan Panjang. Karakteristik 

ini menghasilkan rasa yang lebih halus dan seimbang, 

sehingga meningkatkan penerimaan konsumen baik 

untuk konsumsi segar maupun produk olahan dengan 

profil rasa manis asam sedang, seperti minuman 

fungsional, puree, atau smoothie. Pengamatan ini sejalan 

dengan variasi pH yang dilaporkan pada tomat (4,0–4,6) 

dan stroberi (3,0–3,5), yang dipengaruhi oleh komposisi 

asam organik dan kondisi lingkungan (Gruda et al., 

2025). 

Secara komparatif, kandungan mineral, protein, 

karbohidrat, serat pangan, dan vitamin C pada buah dari 

Alahan Panjang lebih tinggi dibandingkan dengan yang 

umumnya dilaporkan pada tomat dan stroberi, serta 

sebanding atau sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan 

ekotipe terung belanda Andean (Viera et al., 2022; Mao 

et al., 2021). Sebaliknya, nilai pH buah dari Bukik 

Batabuah lebih rendah dibandingkan stroberi, tetapi 

mendekati rentang yang diamati pada tomat, sehingga 

meningkatkan kesegaran dan kualitas sensorik 

keseluruhan. Jika dibandingkan dengan temuan dari 

wilayah lain, hasil ini menunjukkan bahwa buah Alahan 

Panjang unggul dalam komposisi nutrisi fungsional, 

sedangkan buah Bukik Batabuah lebih menonjol dalam 

hal kesegaran dan atribut rasa. Perbedaan ini 

menekankan potensi komplementer kedua lokasi untuk 

pemanfaatan, baik sebagai bahan makanan fungsional 

maupun untuk konsumsi segar langsung. 

Karakteristik Fungsional Buah Terung Belanda 

Penilaian komparatif (Tabel 4) menunjukkan 

adanya perbedaan yang sangat signifikan pada sifat 

fungsional buah terung belanda yang dibudidayakan di 

dua agroekosistem dataran tinggi di Sumatera Barat, 

yaitu Alahan Panjang dan Bukik Batabuah. Rata-rata 

aktivitas antioksidan buah dari Alahan Panjang (2645,20 

± 1,48 µmol TE/g) jauh lebih tinggi dibandingkan dengan 

buah dari Bukik Batabuah (8273,40 ± 1,48 µmol TE/g), 

dengan perbedaan yang sangat signifikan (p < 0,001). Uji 

aktivitas antibakteri juga menunjukkan variasi yang jelas 

tergantung lokasi budidaya. Ekstrak buah dari Alahan 

Panjang menghasilkan zona hambat lebih luas terhadap 

Escherichia coli (19,24 ± 0,05 mm) dibandingkan dengan 

buah dari Bukik Batabuah (6,04 ± 0,05 mm) (p < 0,001). 

Demikian pula, terhadap Staphylococcus aureus, buah 

dari Alahan Panjang menunjukkan efek penghambatan 

lebih kuat (7,94 ± 0,05 mm) dibandingkan Bukik 

Batabuah (2,56 ± 0,05 mm), dengan perbedaan yang 

kembali sangat signifikan (p < 0,001). 

Perbedaan aktivitas antioksidan dan antibakteri 

pada buah terung belanda dari dua agroekosistem dataran 

tinggi di Sumatera Barat menegaskan peran krusial 

lingkungan dalam membentuk sifat fungsional buah. 

Temuan serupa di Ekuador menunjukkan bahwa senyawa 

fenolik, antosianin, dan karotenoid pada kulit, daging, 

dan selaput biji sangat dipengaruhi oleh ketinggian dan 

genotipe (Coyago-Cruz et al., 2023; Diep et al., 2021; 

Machado et al., 2024). Aktivitas antioksidan yang lebih 

tinggi pada buah Alahan Panjang menunjukkan bahwa 

faktor agroekologis lokal terutama intensitas cahaya, 

suhu, dan elevasi merangsang akumulasi metabolit 

sekunder yang lebih besar. Tinjauan literatur lebih lanjut 

menegaskan bahwa cahaya, suhu, dan ketersediaan air 

merupakan pengatur utama biosintesis antosianin, yang 

secara langsung memengaruhi pigmentasi buah dan 

kualitas keseluruhan (Espley & Jaakola, 2023). 

Ekstrak buah dari Alahan Panjang menunjukkan 

aktivitas antibakteri lebih kuat terhadap Escherichia coli 

(19,24 ± 0,05 mm) dan Staphylococcus aureus (7,94 ± 

0,05 mm) dibandingkan dengan buah dari Bukik 

Batabuah, yang mengindikasikan kandungan metabolit 

sekunder antimikroba lebih tinggi, seperti flavonoid, 

senyawa fenolik, asam organik, dan senyawa volatil. Di 

Selandia Baru, kulit dan daging terung belanda yang 

mengandung fenolik dan metional menghasilkan zona 

hambat ≥13,5 mm terhadap E. coli, P. aeruginosa, dan S. 

aureus (Diep et al., 2021). Demikian pula, Pook et al. 

(2022) melaporkan bahwa asam itakonat, malat, dan 

sitrat berfungsi sebagai agen bakteriostatik terhadap 

patogen Gram-negatif maupun Gram-positif. Kulit 

terung belanda juga kaya akan fenolik, flavonoid, 

alkaloid, tanin, dan terpenoid, yang dapat menghambat 

pertumbuhan E. coli hingga 13,5 mm tergantung pada 

pelarut dan konsentrasi ekstrak (Machado et al., 2024), 

sementara senyawa volatil seperti α-terpinen, β-pinen, 
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dan D-limonene semakin meningkatkan potensi 

antimikroba (Aguiar et al., 2021).  

Tabel 4. Sifat Fungsional Buah Terung Belanda 
Indikator 

 

Alahan 

Panjang 
(Mean ± SD) 

Bukik 

Batabuah 
(Mean ± SD) 

P-

value 

Signifikansi 

(α=0.05) 

Aktivitas  
antioksidan 

2645.20±1.48 8273.40±1.48 <0,001 *** 

Aktivitas antimikroba     

Escherichia coli 19.24±0.05 6.04±0.05 <0,001 *** 
Staphylococcus aureus 7.94±0.05 2.56±0.05 <0,001 *** 

Keterangan: Data terkonfirmasi terdistribusi normal (uji Shapiro–Wilk, p > 0,05) 

dan memiliki varians yang homogen (uji Levene, p > 0,05), sehingga analisis 

menggunakan Independent Samples t-test dapat dilakukan. Tingkat signifikansi 

ditunjukkan sebagai berikut: ns = tidak signifikan (p > 0,05); * = signifikan (p < 

0,05); *** = sangat signifikan (p < 0,001).  

Secara komparatif, penelitian ini menunjukkan 

bahwa aktivitas antioksidan buah terung belanda dari 

Alahan Panjang relatif lebih tinggi dibanding Bukik 

Batabuah. Aktivitas antibakteri buah dari Alahan 

Panjang jauh lebih kuat, dengan zona hambat yang 

melebihi laporan dari Selandia Baru dan tinjauan terbaru, 

di mana ekstrak terung belanda menghambat 

pertumbuhan E. coli sekitar ≥13,5 mm (Diep et al., 2021; 

Machado et al., 2024). Hasil ini menyoroti diferensiasi 

fungsional buah terung belanda antar-agroekosistem, 

yang dapat dioptimalkan secara strategis baik sebagai 

sumber antioksidan alami maupun sebagai agen 

antimikroba.  

4. Kesimpulan 

Buah terung belanda dari Alahan Panjang dan 

Bukik Batabuah di Sumatera Barat menunjukkan sifat 

fisik, kimia, dan fungsional yang berbeda, mencerminkan 

pengaruh kuat faktor agroekologis. Buah dari Alahan 

Panjang unggul dalam ukuran, kekerasan, kandungan 

nutrisi, serta aktivitas antioksidan dan antimikroba, 

mendukung potensinya sebagai pangan fungsional 

bernilai tinggi. Sementara itu, buah dari Bukik Batabuah 

memiliki tingkat kecerahan, kandungan karotenoid, 

kadar air, dan pH lebih tinggi, menghasilkan rasa yang 

lebih lembut dan segar, cocok untuk dikonsumsi 

langsung maupun diolah menjadi jus atau puree. Profil 

komplementer ini menekankan pentingnya pemanfaatan 

berbasis lokasi dan strategi pengembangan produk. 

Secara strategis, hal ini sejalan dengan SDG 2 

(diversifikasi pangan kaya nutrisi), SDG 3 (pencegahan 

penyakit melalui makanan fungsional alami), SDG 8 

(peluang usaha hortikultura), dan SDG 12 (pigmen alami 

berkelanjutan). Integrasi penelitian ilmiah, budidaya 

berbasis ekosistem, pengolahan bioteknologi, dan 

branding menjadi kunci untuk menjadikan terung 
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