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ABSTRACT

Garut Siamese oranges are one of the leading horticultural commodities that have a distinctive

flavor and high nutritional content. However, the green skin of the fruit when ripe reduces the
attractiveness of consumers. This study aims to optimize the quality of Garut Siamese oranges
through the application of ethephon and different storage temperatures during the degreening
process. The study used a completely randomized design with two factors, namely storage
temperature (15°C, 20°C, 25°C, and 30°C) and ethephon concentration (0 ppm, 115 ppm, 230
ppm, 345 ppm, and 460 ppm). Parameters observed included weight loss, fruit hardness,
vitamin C content, and total soluble solids (TPT). The results showed that storage temperature
had a significant effect on all parameters. The combination of 230 ppm ethephon with 15°C
storage temperature gave the best results in maintaining the quality of Garut Siamese oranges
with lower weight loss, optimal hardness, and vitamin C and TPT contents that were better
maintained until the 33rd day of storage. The results of this study provide recommendations for
farmers and the postharvest industry in improving the competitiveness of Garut Siamese
oranges in the domestic and international markets.
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PENDAHULUAN

Jeruk Siam Garut merupakan salah
satu komoditas buah-buahan yang memiliki
potensi pasar yang cukup besar. Selain
rasanya yang manis dan segar, jeruk ini juga
memiliki kandungan nutrisi yang tinggi,
seperti vitamin C yang baik untuk imunitas
tubuh. Namun menghadapi tantangan

karena warna kulitnya yang hijau saat
dipanen sehingga mengurangi daya tarik
konsumen (Lieka, MG et al., 2018).
Perubahan warna kulit pada buah jeruk
dipengaruhi oleh suhu, perubahan suhu
rendah yang terjadi pada malam hari
mempercepat proses degradasi klorofil dan
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sintesis karotenoid pada kulit jeruk. Namun
demikian pada negara dengan iklim tropis
dan subtropis penurunan suhu pada malam
hari terjadi lebih lambat, sehingga banyak
terjadi kasus pematangan buah jeruk tanpa
diimbangi dengan perubahan warna hijau
menjadi kuning atau jingga (Morales et al.,
2019)

Caudhary et al., (2015) menyatakan
bahwa salah satu penanganan pasca panen
pada buah jeruk adalah  dengan
mengaplikasikan  teknik  degreening.
Degreening banyak dilakukan pada buah
jeruk yang bertujuan untuk memperpanjang
umur simpan serta menyeragamkan warna
kulit buah sehingga mampu meningkatkan
penerimaan terhadap konsumen (Lu et al.,
(2020). Degreening adalah proses yang
digunakan untuk meningkatkan warna
eksternal buah jeruk matang dengan
memecah  klorofil dan  mendorong
pembentukan pigmen karotenoid.
Degreening dapat secara signifikan
meningkatkan kandungan B-cryptoxanthin
pada kulit jeruk (Sumiasih, IH., et al,
2019).

Suhu penyimpanan memainkan peran
penting dalam proses degreening kulit buah
jeruk. Suhu yang cukup rendah dapat
menghambat laju proses degreening, namun
tidak sepenuhnya menghentikan proses
tersebut, terutama jika buah sudah matang
fisiologis dan masih ada sedikit produksi
etilen (Mitalo et al., 2019, 2022). Suhu
tinggi  (40°C) dapat mempercepat
akumulasi gula tetapi  menurunkan
kandungan asam sitrat (Mitalo et al., 2020;
Zhang et al., 2022). Etilen memainkan juga
berkontribusi dalam proses degreening
buah jeruk dengan cara menstimulasi
degradasi Kklorofil. Menurut (Xue-ren Yin
dkk., 2016; Shaojia Li dkk., 2019)
menyatakan terdapat dua faktor respons
etilen, CitERF13 dan CitERF6, yang secara
langsung mengaktifkan promotor CitPPH,
yang mengarah pada peningkatan aktivitas
klorofilase dan kerusakan Kklorofil yang
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cepat. Aplikasi ethephon pra-panen,
senyawa pelepas etilen, mempercepat
perkembangan warna pada buah jeruk
dengan secara signifikan meningkatkan
ekspresi gen klorofilase dan mengurangi
kandungan klorofil (Huang et al., 2020).

Meskipun penelitian tentang proses
degreening pada jeruk telah banyak
dilakukan, masih  terdapat beberapa
kesenjangan pengetahuan yang perlu dikaji
lebih lanjut. Perlu dilakukan upaya
penggalian informasi lebih lanjut terkait
aplikasi degreening apada berbagai varietas
jeruk, mengingat Inodesia merupakan
produsen produk hortikultura dengan
kuantitas yang relative besar. Penelitian
yang secara komprehensif mengkaji
pengaruh suhu dan jenis etilen terhadap
mutu jeruk Siam Garut masih terbatas.
Selain itu, mekanisme molekuler yang
mendasari perubahan warna kulit jeruk
akibat perlakuan degreening pada varietas
ini belum sepenuhnya dipahami. Oleh
karena itu, penelitian ini diharapkan dapat
mengisi  kekosongan  tersebut  dan
memberikan kontribusi yang signifikan
dalam optimalisasi proses degreening jeruk
Siam Garut.

Penelitian ini  bertujuan  untuk
menganalisis pengaruh interaksi antara
suhu penyimpanan dan konsentrasi etilen
(ethepon) terhadap kualitas fisikokimia
jeruk Siam Garut selama proses degreening.
Secara spesifik, penelitian ini akan
mengidentifikasi kombinasi suhu dan
konsentrasi etilen yang paling efektif dalam
mempercepat perubahan warna kulit
menjadi lebih menarik secara visual tanpa
menurunkan kekerasan buah, kadar total
padatan terlarut, dan kandungan vitamin C.
Hasil penelitian ini diharapkan dapat
memberikan rekomendasi praktis bagi
petani dan  pelaku usaha dalam
mengoptimalkan proses degreening jeruk
Siam Garut sehingga menghasilkan produk
yang berkualitas dan berdaya saing di pasar.
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METODE PENELITIAN
Alat Dan Bahan

Alat yang digunakan terdiri atas
neraca analitik (OHAUS AR2130),
rheometer, refractometer (ATAGO), mortal,
alu, pipet tetes, buret, statif, erlenmeyer,
labu ukur, gelar ukur, spatula, pipet volume
(pyrex), refrigerator, lap kain, thermometer
incubator, kain saring, chamber, dan
keranjang plastik.

Sedangkan bahan yang digunakan
dalam penelitian diantaranya jeruk garut
siam yang diperoleh dari petani  di
Kabupaten Garut dengan umur panen
berkisar + 8 bulan yang dihitung dari hari
HSB (hari setelah berbunga), bahan lain
yang digunakan dalam degreening yaitu
berbagai jenis etilen diantaranya etephon
(Asam-2 kloroetilfosfonat). Sedangkan
bahan yang diguanakan dalam analisis
diantaranya larutan yodium (I2) 0,01 N,
indikator amilum 1%, dan aquades.

Tahapan Penelitian
Persiapan Sampel

Jeruk siam yang digunakan dalam
penelitian dipetik langsung dari kebun
petani Kabupaten Garut-Jawa Barat. Buah
yang dipetik berusia 7-8 bulan dihitung dari
hari setelah berbunga (HSB). Pemanenan
dilakukan pada pagi hari pada rentang
waktu pukul 08.00-10.00 WIB untuk
mencegah terjadinya pengeluaran minyak
berelebih pada kulit jeruk yang dapat
menyebabkan terjadinya  bercak/bintik
hitam pada jeruk. Kemudian jeruk yang
digunakan dalam penelitian disortasi dan
dilakukan klasifikasi berdasarkan berat
(170-230 g) dan dilanjutkan dengan
cleaning dengan cara mengelap kulit jeruk
dengan menggunakan kain basah. Sampel
kemudian dilakukan pengukuran susut
bobot, kandungan vitamin C, total padatan
terlarut (TPT) dan pengujian kekerasan
pada penyimpanan hari ke-0 (awal) hingga
hari penyimpanan ke-x (terahkir). Sebelum
disimpan pada berbagai jenis suhu
penyimpanan sampel dilakukan precooling
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pada suhu 5 °C untuk mempercepat
pembentukan warna jingga pada kulit jeruk
(Arzam et al., 2015).

Pembuatan  Larutan  Etilen dan
Degreening

Larutan etilen yang digunakan dalam
penelitian merupakan larutan etephon
(Asam-2 kloroetilfosfonat). Konversi etilen
menjadi bentuk larutan ditujukan untuk
meningkatkan efisiensi penggunaan etilen
selama proses degreening berlangsung
(Tiara, 2019; Anggriani et al., 2023).
Pembuatan  larutan  etilen  dengan
konsentrasi 1 ppm dilakukan dengan cara
melarutkan sebanyak 1 mg etephon (Asam-
2 kloroetilfosfonat), dalam 1 liter aquadest.
Konsentrasi larutan mg etephon (Asam-2
kloroetilfosfonat) yang dugunakan dalam
penelitian diantaranya 0 ppm, 115 ppm, 230
ppm, 345 ppm, dan 460 ppm.

Degreening pada jeruk siam Garut
dengan mengguanakan etephon dalam
wujud cair mengacu pada metode Anggriani
et al, (2023) yaitu dengan merendam
sampel pada wadah yang memiliki suhu
larutan ambient (28 + 1 Q)
pemaparan/perendaman  larutan  etilen
dilakukan selama 60 detik. Tahap
selanjutnya sampel dikering anginkan pada
suhu ruang dan dilakukan inkubasi selama
48 jam dan  dilanjutkan  dengan
penyimpanan pada suhu 15 °C, 20°C, dan
dan 25°C dan 30 °C . Kemudian dilakukan
pengamatan susut bobot, kekerasan,
vitamin C dan total padatan terlarut (TPT)
pada penyimpanan hari  ke-0, 3,
6,9,12,15,18,21,24, 27,30,33 hari

Rancangan Percobaan

Penelitian dilakukan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap
yang terdiri atas 2 faktor. Faktor pertama
merupakan besaran suhu yang terdiri atas 4
taraf yaitu 15 °C, 20°C, dan dan 25°C dan
30 °C sedangkan faktor kedua dalam
penelitian merupakan konsentrasi jenis
etilen yaitu etephon (Asam-2
kloroetilfosfonat terdiri dari 4 taraf
diantaranya 115 ppm, 230 ppm, 345 ppm,
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dan 460 ppm. Penelitian dilakukan
pengulangan sebanyak 3 kali dan data yang
diperoleh dianalisis keragaman (ANOVA)
pada taraf kepercayaan 95 %. Apabila
diperoleh hasil signifikan maka dilakukan
uji lanjut DMRT (Duncan Multiple Range
Test). Analisis data dilakukan dengan
menggunakan software SPPS v.24.

Metode Analisis
Susut Bobot

Susut bobot diukur mengguanakan
neraca analitik OHAUS dengan ketelitian
.001 g. Pengukuran susut bobot pada jeruk
dilakukan sebelum buah jeruk dilakuka
penyimpanan (wp) dan pada saat
pengamatan (wy). Pengamatan susut bobot
dilakukan setiap 3 hari sekali selama
penyimpanan hari ke-x (wx). Susut bobot
jeruk dapat diketahui dengan menggunakan
persamaan berikut:

wi—wx

Susut bobot (%) — x100%

Keterangan:
wO0= berat jeruk awal (g)
wx= berat jeruk setelah
penyimpanan hari ke-x (g)

Kekerasan

Tingkat kekerasan (firmness) pada
jeruk siam garut diukur dengan rheometer|.
Kekerasan produk hortikultura
menunjukkan sifat kemampuan menahan
gaya tekan hingga buah pecah. Pengukuran
tingkat kekerasan dilakukan dengan
menekan jeruk garut siam dengan jarum
rheometer ~ hingga  berlubang/pecah.
Besarnya gaya tekan yang diberikan hingga
mampu memecah/ melubangi jeruk disebut
sebagai nilai kekerasan. Semakin besar
gaya yang digunakan untuk
melubangi/memecah  jeruk  dinyatakan
sebagai nilai kekerasan. Pengujian tingkat
kekerasan pad buah jeruk siam dilakukan
pada tiga titik yang berbeda (atas, bawah
dan tengah). Tingkat kekerasan dianyatakan
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dalam satuan kg mm? (Andarwulan el
al ,2011)

Total Padatan Terlarut

Pengukuran total padatan terlarut
dilakukan menggunakan refractometer.
Tahap awal yang dilakukan adalah
mengekstrak  buah  jeruk dan dan
meletakkan eksrak pada prisma
refractometer. Besaran total padatan terlarut
pada buah jeruk dinyatakan dalam derajat
brix (Handoko et al.,2005).

Vitamin C

Pengujian vitamin C pada jeruk
dilakukan dengan menggunakan metode
titrasi. Tahap awal yang dilakukan adalah
menyiapkan sampel sebanyak 25 g,
kemudian dilakukan penambahan aquades
sebanyak 25 ml dan ditera hingga mencapai
100 mL dan dihomogenisasi. Selanjutnya
sebanyak 25 mL larutan dimasukkan ke
dalam  erlenmeyer  dan  dilakukan
penambahan amilum (1%) sebanyak 3%
dan dilanjutkan titrasi menggunakan larutan
yodium (I2) 0,01 N, hingga terjadi
perubahan warna menjadi biru. Konsentrasi
vitamin C pada jeruk dapat diketahui
dengan menggunakan persamaan berikut:

Mg.vit C/100 g =Z¥0dx088XFP 9009
g sampel
FP = Faktor Pengencer
1 ml yodium = 0,88 mg asam askorbat

HASIL DAN PEMBAHASAN

Susut Bobot

Bobot atau berat produk hortikultura
berpengaruh terhadap kuantitas, kehilangan
bobot/susut bobot dalam jumlah yang besar
dapat merugikan dari segi fisik (membuat
layu/keriput) dan dari segi ekonomi. Susut
bobot pada produk hortikultura terjadi
selama penyimpanan produk akibat adanya
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proses respirasi dan transpirasi. Muchtadi et
al., (2013) menyatakan bahwa susut bobot
yang terjadi selama proses penyimpanan
disebabkan karena produk mengalami
kehilangan air atau penurunan kadar air
yang akan berdampak pada penurunan mutu
dan memicu kerusakan produk. Kehilangan
air dalam jumlah besar akan mengakibatkan
pelayuan dan menyebabkan keriput pada
permukaan produk, sehingga produk
hortikultura tidak menarik untuk dipasarkan
kepada konsumen. Nofriati dan Asni (2015)

menyatakan ~ bahwa  kelayuan  dan
pengeriputan kulit akan mengganggu fungsi
perlindungan alami permukaan kulit buah,
sehingga dengan demikian buah tidak

mampu menghambat proses
kehilangan/penguapan air yang akan
mengakibatkan penurunan/susut  bobot.

Lebih jelasnya susut bobot buah jeruk

selama penyimpanan disajikan pada Tabel
1.

Tabel 1. Susut bobot jeruk siam Garut selama penyimpanan

Hari Konsentrasi ethepon Suhu Penyimpanan
0 ppm 115 ppm 230 ppm 345 ppm 460 ppm Suhu Ruang 15 °C 20 °C 25°C 30 °C

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3 1,92+1,87 1,99+0,39 2,01+0,27 2,15+0,31 2,21+0,42 2,49 +0,76 a 1,99+0,12 b 2,03+0,76 b 2,37+0,76 a 2,39+0,54a
6 4,58+0,84 4,62+1,85 4,7942,44 4,83+1,97 4,89+2,02 7,01£2,31a 3,46+1,54 b 3,78+0,93b 6,51£0,11b 6,96+0,33a
9 6,01£1,87 6,75+1,14 6,76+1,01 6,81+1,38 6,88+0,78 10,55+1,93a 5,17+1,04 b 5,23+0,33b 7,35+1,76 ¢ 9,01£1,22a
12 8,42+1,56 8,51+0,83 8,65+0,87 8,71+1,06 8,79+1,23 13,09+1,67a 6,21+2,39 b 6,36+1,05b 8,97+1,82 ¢ 12,34+1,01a
15 10,82+2,56 10,98+1,06 11,01£1,71 11,42+1,54 11,83+1,01 17,87+2,09a 7,32+1,03b 7,47+2,11b 9,014+2,03¢ 16,91+2,04a
18 11,76+1,76 11,98+1,87 12,05+2,01 12,56+2,01 12,76+1,23 20,08+1,87a 8,56+2,04b 8,84+1,09b 10,23+1,02¢ 19,65+2,07a
21 14,15+1,32 14,25+2,04 14,46+1,06 14,86+1,06  14,98+2,08  24,12+1,90a 9,10£2,207b  9,34+1,03b 12,65+2,56¢ 22,12+1,98a
24 16,05+2,03 16,32+0,98 16,45+0,91 16,88+2,05  16,97+1,08  26,76+0,87a 11,32+1,08b  11,45+1,04b 13,01+1,11¢ 24,25+0,98a
27 17,68+1,93 17,77+0,41 17,86+2,03 17,92+1,07 17,99+0,21 27,21+1,06a 12,45+0,71b 12,76+0,87b 14,23+1,34¢ 25,01+1,23a
30 19,27+0,52 19,43 £1,54 19,61+0,15 19,76+£2.32  19,95+1,36  28,01+0,72a 13,01+£2,31b  13,42+1,08b 15,03+0,21¢c 26,21+1,01a
33 22,01+£1,05  22,15£1,98 22,32+1,01 22,43+0,98 22,57+0,21 30,12+0,13a 15,23+£0,11b  15,34£2,05b 17,09+£0,32¢  28,34+0,32a

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi etilen berpengaruh signifikan (p
< 0.05) terhadap susut bobot jeruk siam
selama penyimpanan, sedangkan suhu tidak
berpengaruh nyata (p > 0.05) terhadap susut
bobot buah jeruk. Susut bobot pada jeruk
Garut siam terus mengalami peningkatan
selama penyimpanan, namun demikian
penyimpanan pada suhu 15°C dan 20 °C,
25°C menunjukkan presentase susut bobot
jeruk siam  Garut yang lebih rendah
dibanding suhu penyimpanan suhu ruang.
Penggunaan suhu rendah mampu menekan
laju respirasi, transprisasi dan kontaminasi
mikroba sehingga susut bobot pada produk
hortikultura dapat ditekan (Muchtadi et al.
2013 ; Ahmad 2013).

Susut bobot tertinggi terjadi pada
penyimpanan suhu ruang hari ke -33 yaitu
mencapai 34,98%. Penurunan susut bobot
yang relative besar pada penyimpanan suhu
ruang dimungkinkan karena jeruk ketika
siang hari suhu relative tinggi, sehingga
proses respirasi berjalan sangat rcepat.
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Arzam et al., (2018) menyatakan bahwa
jeruk varietas Selayar yang disimpan pada
suhu ruang mengalami penyusutan bobot
yang lebih tinggi dibandingkan jeruk
Selayar yang disimpan pada suhu 18 dan
20°C. Hal tersebut juga sejalan dengan
pernyataan Sidik et al., (2022) jeruk RGL
tanpa perlakuan pelilinan yang disimpan
pada suhu ruang mengalami penyusutan
yang paling tinggi.

Hasil penelitian juga menunjukkan
kombinasi perlakuan degreening dengan
konsentrasi 225 ppm dengan penyimpanan
suhu 15°C mengahsilkan susut bobot yang
paling rendah dibanding perlakuan lain.
Kombinasi perlakuan tersebut dinilai efektif
dalam menekan laju respirasi dan
transpirasi pada jeruk siam Garut yang
mengakibatkan kehilangan air produk yang
berujung pada kelayuan dan penurunan
kuantitas/susut bobot. Hasil serupa juga
diperoleh oleh Anggriani et al., (2023)
dimana  pemberian  ethepon  pada
konsentrasi 250 ppm dan penyimpanan
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pada suhu 10°C mampu meniminalisir susut
bobot pada jeruk Gerga Pagar Alam
dibanding perlakuan lain.

Kekerasan

Tingkat kesegaran buah
dipresentasikan melalui nilai kekerasan.
Namun, nilai kekerasan yang ideal tidak
selalu ditentukan oleh tinggi atau rendahnya
angka tersebut, melainkan bergantung pada
kondisi fisik buah. Kekerasan yang tinggi
biasanya terkait dengan tekstur buah yang
mulai layu atau berkerut, sedangkan
kekerasan yang rendah dapat
mengindikasikan ~ buah  yang telah
mengalami proses pembusukan.

Kekerasan Jeruk Siam Garut

%ﬂ 5 ~ =@=—0 ppm
S 115 ppm
(%]
o 1
9] 230ppm
3o
N2 345 ppm
0 3 6 91215182124273033
460 ppm

Hari penyimpanan

Nilai kekerasan pada jeruk siam Garut
selama penyimpanan pada rentang 1,68-
3,24 kgf, hal ini menunjukkan bahwa kulit
jeruk Garut siam tergolong keras. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi
etilen (ethepon) tidak berpengaruh (p>0.05)
terhadap kekerasan jeruk siam Garut, akan
tetapi suhu penyimpanan memberikan
pengaruh nyata (p < 0.05) terhadap
kekerasan jeruk selama penyimpanan pada
hari ke 9 higga hari penyimpanan ke 33.
Lebih jelasnya nilai kekerasan jeruk siam
Garut selama penyimpanan disajikan pada
Gambar 1.

Kekerasan Jeruk Siam Garut

=@ T .Rua

ng
Ti5

N
T20

T25

Kekerasan (kgf)
O r N W b

0 6 12 18 24 30 T30

Hari penyimpanan

Gambar 1. Nilai kekerasan jeruk siam Garut selama penyimpanan

Berdasarkan Gambar 1. juga dapat
diketahui bahwa kekerasan atau sering
disebut dengan firmness pada pada jeruk
akan menurun seiring lama penyimpanan.
Penurunan kekerasan atau pelunakan pada
produk hortikultura dimungkinkan karena
terjadinya perombakan protopectin menjadi
pektin dan juga dikarenakan adanya
hidrolisis polisakarida (pati). Tekanan
turgor pada dinding sel buah akan menurun
selama proses pematangan, perubahan ini
biasanya disebabkan karena dinding sel
yang bersifat plastis membesar akibat

menyerap air dari lingkungan
penyimpanan. Penyerapan air yang berlebih
mengakibatkan pelunakan atau

mempengaruhi kekerasan pada buah.
Krogyut et al., (2011) menyatakan

bahwa selama penyimpanan buah terjadi

perubahan fisiologis yang berkaitan dengan

https://ejournal.unibabwi.ac.id/index.php/jipang/index

penurunan fungsi dinding sel, penurunan
fungsi dinding umunya disebabkan karena
adanya aktivitas enzim PG
(poligalakturonase) dan B-galaktosidase
yang mengakibatkan pelunakan pada buah.
Apabaila ditinjau lebih lanjut nilai
kekerasan pada jeruk siam Garut pada suhu
penyimpanan  25°C lebih  rendah
dibandingkan pada suhu penyimpanan
15°C dan 20°C.

Hasil penelitian juga menunjukkan
terdapat interaksi suhu penyimpanan dan
degreening dengan berbagai konsentrasi
etilen (etephon) terhadap nilai kekerasan
jeruk  siam  Garut, dimana pada
penyimpanan hari ke 18, 21, 27 dan 33.
Pengaruh interaksi suhu penyimpanan dan
konsentrasi etilen (etephon) terhadap nilai
kekerasan jeruk siam Garut disajikan pada
Tabel 2, dimana pada Tabel 2. menunjukkan
penggunaan ethepon pada konsentrasi 230
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ppm pada suhu penyimpanan 15 °C
menunjukkan nilai kekerasan yang paling
rendah dibanding perlakukan lain yaitu
sebesar 2,16 kgf, kombinasi perlakuan

tersebut dinialai efektif dalam
mempertahankan mutu jeruk siam Garut
karena tekstur jeruk tidak berubah menjadi
lebih keras.

Tabel 2. Interaksi suhu penyimpanan dan konsentrasi etilen (etephon) terhadap nilai
kekerasan jeruk siam Garut pada penyimpanan hari ke 33

Perlakuan Suhu penyimpanan
Degreening Suhu Ruang 15°C 20°C 25°C 30°C
0 ppm 3.05+0.65b 1.85+0.65¢ 2.01+0.65bc 2.43+0.87b  2.61%0.12ab
115 ppm 2.96+0.48b 1.99+0.48c 2.16+0.48b 2.47°C 1.03b 2.59+0.21ab
230 ppm 3.13+0.12b 2.16 £0.12bc 2.25+0.12b 2.08+0.11c  2.17+0.14c¢
345 ppm 3.37+0.71ab 2.07+0.71bc 2.31+0.71b 2.06+0.32¢  2.09+0.32c
460 ppm 3.54+0.37a 2.73+£0.37a 2.89+0.37a 237+0.11b  2.41+0.11b

Keterangan:notasi huruf yang sama menunjukkan hasil tidak berbeda nyata dan sebaliknya pada pengujian

Total Padatan Terlarut

Total Padatan Terlarut (TPT)
umumnya digunakan untuk menunjukkan
tingkat kemanisan (total gula) pada produk
hortikultura, dimana semakin tinggi nilai
TPT maka semakin tinggi pula kandungan
sukrosa pada produk dengan demikian buah
mempunyai rasa yang semakin manis.
Qomariyah et al, (2013) menyatakan
bahwa buah jeruk uang sudah siap dipanen
mempunyai nilai TPT pada rentang 10-12
‘Brix dan dengan akndungan sari buah
berkisar 33-40%. Lebih jelasnya susut
bobot buah jeruk selama penyimpanan
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Gambar 2. Nilai TPT jeruk siam Garut
selama penyimpanan

Hasil penelitian yang disajikan pada
gambar 2. menunjukkan bahwa degreening
tidak memberikan pengaruh nyata (p>0.05)
terhadap nilai Total Padatan Terlarut (TPT)
jeruk siam Garut. Hasil serupa juga
dijumpai pada penelitian yang dilakukan
Anggrieni et  al,(2023)  perlakuan
degreening dengan berbagai konsentrasi
ethepon (0 ppm, 250 ppm, 500 ppm dan 750
ppm) tidak berpengaruh nyata terhadap
nilai TPT jeruk gerga Pagar Alam dan pada
penelitian Arzam et al, (2022) dimana
degreening dengan menggunakan ethepon
pada jeruk selayar tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai TPT. Penelitian lain terkait
upaya degreening dengan menggunakan
ethepon pada jeruk siam Pontianak juga
menunjukkan hal yang sama dimana tidak
menunjukkan pengaruh nyata terhadap
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kandungan Total Padatan Terlarut (TPT)
(Musdalifah et al.,, 2018).

Sedangkan suhu tidak berpengaruh
nyata (p>0.05) terhadap kandungan TPT
jeruk siam Garut pada penyimpanan hari ke
0,3,6,9,12,15,18,21,24,27,30,33 hari.
Peningkatan TPT paling tinggi pada semua
perlakuan  diperoleh pada penyimpanan
hari ke 15, sedangkan jeruk yang disimpan
pada suhu ruang sudah mengalami
pembusukan. Apabila ditinjau lebih lanjut
suhu penyimpanan 15 °C dan 20 °C
menghasilkan nilai TPT yang relative tinggi
dibanding suhu penyimpanan 25 °C.

Peningkatan TPT pada jeruk selama
penyimpanan disebabkan karena terjadi
perombakan karbohidrat (pati) menjadi gula
sederhana, sehingga dengan demikian
tingkat kemanisan juga bertambah (Marlina
et al., 2014; Suketi et al, 2010). Hal tersebut
juga sejalan dengan pernyataan Siriboon
dan Banlusilp (2004) bahwa peningkatan
nilai  TPT terjadi  selama  proses
penyimpanan yang disebabkan karena
pergerakan air pada daging buah dan terjadi
pemecahan karbohidrat menjadi gula yang
dapat larut dalam air sehingga dengan
demikian TPT akan meningkat. Qomariyah
et al., (2013) menyatakan bahwa total
padatan terlarut (TPT) buah jeruk yang
memenuhi kualitas ekspor adalah minimal
sebesar 10 °Brix, sehingga dengan
demikian penyimpanan pada suhu 15 °C
dan 20 °C merupakan suhu optimum untuk

mempertahankan mutu jeruk siam Garut
dari segi total padatan terlarut (TPT).

Vitamin C

Hasil analisis kandungan vitamin C
jeruk siam Garut selama penyimpanan yang
disajikan pada Tabel 3, menunjukkan hasil
bahwa perlakuan degreening  pada
berbagai konsentrasi etephon dan variasi
suhu tidak memberikan pengaruh nyata
(p>0.05) terhadap kandungan vitamin C
pada penyimpanan hari ke 0, akan tetapi
berpengaruh  nyata (p<0.05)pada
penyimpanan hari ke 15 dan 33. Tabel 3
juga menunjukkan bahwa  kandungan
vitamin C pada jeruk siam Garut mengalami
penurunan  seiring lamanya  waktu
penyimpanan. Penurunan kandungan
vitamin C dapat diakibatkan dipengaruhi
karena adanya cahaya, perubahan suhu,
maupun RH pada ruang penyimpanan
(Helmiyesi et al.,2008). Hal tersebut juga
sejalan dengan pernyataan Wariyah (2010)
dan Hasmini (2017) bahwa vitamin C
mudah mengalami degradasi selama
penyimpanan akibat terjadinya reaksi
oksidasi. Oksidasi vitamin C menghasilkan
dihidroksi asam askorbat yang selanjutnya
mengahasilkan asam diketogulonat dan
menghasilkan produk akhir asam oksalat
dan threonat. Lebih jelasnya hasil pengujian
vitamin C jeruk siam Garut pada
penyimpanan hari ke 33 disajikan pada
Tabel 3 dan 4

Tabel.3 Pengaruh degreening dan suhu penyimpana terhadap vitamin C (mg/100 g) jeruk siam
Garut selama penyimpanan

Perlakuan Degreening 0 15 33
0 ppm 58,01+1,09 53,76+0,23¢ 37,02+3,01c
115 ppm 58,01+1,09 43,98+,084dd 37,65+0,19¢
230 ppm 58,01+1,09 45,01+£2,08¢ 37,27+1,01¢
345 ppm 58,01+1,09 49,78+0,45a 37,9442,74c

Suhu

Suhu Ruang 58,01+1,09 48,55+3,01a 35,38+1,21e
15°C 58,01+1,09 52,11£1,06b 36,45+2,19¢
20°C 58,01+1,09 50,76+0,77b 36,99+1,04¢
25°C 58,01+1,09 47,34+2,11c 34,44+1,67¢
30°C 58,01+1,09 45,04+1,05d 32,02+0,98¢

Interaksi tb * *

https://ejournal.unibabwi.ac.id/index.php/jipang/index

Keterangan:notasi huruf yang sama menunjukkan hasil tidak berbeda nyata dan sebaliknya pada pengujian DMRT
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Tabel 4. Interaksi suhu penyimpanan dan konsentrasi etilen (etephon) terhadap nilai
kekerasan jeruk siam Garut pada penyimpanan hari ke 33

Perlakuan Suhu penyimpanan
Degreening Suhu Ruang 15°C 20°C 25°C 30°C
0 ppm 36,01£1,07b 38,09+2,06a  37,27+£1,07ab  34,73+£1,08c  32,16+2,15d
115 ppm 35,09+1,73bc 38,11+1,21a  37,81+1,69a  34,91+1,14c  32,91+1,98d
230 ppm 36,16+0,84b 39,26+£0,57a  36,13+£0,44b  34,03+2,47c¢  32,01+4,03d
345 ppm 36,01£1,03b 39,21+1,03a  36,58+1,27b  33,85+£1,98c  31,15+0,26d
460 ppm 35,87+2,32bc 36,79+1,08b  35,41+1,66bc  33,01+1,02¢  31,22+1,96d

Keterangan:notasi huruf yang sama menunjukkan hasil tidak berbeda nyata dan sebaliknya pada pengujian DMRT

Hasil  pengujian DMRT  yang
disajikan pada Tabel 4, menunjukkan
interaksi suhu penyimpanan 15 °C dan
degreening dengan berbagai konsentrasi
etilen (etephon) pada konsentrasi 220 ppm
menunjukkan kandungan vitamin C yang
paling tinggi dibanding perlakuan lain,
sehingga dengan demikian kombinasi
perlakuan tersebut dinilai paling optimum
dalam menjaga kandungan vitamin C pada
jeruk siam Garut.

KESIMPULAN

Perlakuan degreening dengan
berbagai konsentrasi ethepon (115 ppm,
230 ppm, 345 ppm, dan 460 ppm) tidak
berpengaruh nyata terhadap karakteristik
fisikokimia jeruk siam Garut meliputi nilai
kekerasan, total padatan terlarut, susut
bobot dan vitamin C, namun demikian suhu
penyimpanan memberikan pengaruh nyata.
Suhu penyimpanan 15°C dan 20°C pada
penyimpanan jeruk siam Garut dinilai lebih
efektif dalam menurunkan susut bobot,
kekerasn, degrasi vitamin C dan total
padatan terlarut. Kombinasi perlakuan
penambahan ethepon pada konsentrasi 230
ppm dan suhu penyimpanan 15 °C dapat
mempertahankan penurunan mutu paling
rendah pada penyimpanan hari ke-15, dan
pada penyim[anan hari ke 33 mampu
mengurangi tingkat kekerasan pada buah.

https://ejournal.unibabwi.ac.id/index.php/jipang/index
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