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pisang, yaitu dengan nilai derajat putih dan kekerasan 
sebesar 18,7- 24,25% dan 0,06-0,12 mm/g.s. Kandungan 
protein, lemak dan serat kasar kue sagon berbasis tepung 
pisang meningkat dengan meningkatnya jumlah kelapa 
parut dalam formulanya dengan nilai kisaran berturut-
turut 1,09 - 2,66, 21,55 - 34,98, dan 2,38 - 3,88. Perubahan 
rasio jumlah tepung pisang dan kelapa parut yang 
digunakan dalam formulasi kue sagon berbasis tepung 
pisang tidak mempengaruhi karakteristik thermal dari 
produk dengan nilai berturut-turut Cp : 1888,6-1944,1 

-

7-1,0561x10-7 m2/s. Hasil uji hedonik terhadap kue sagon 
berbasis tepung pisang menunjukkan formula kue pada 
rasio tepung pisang : kelapa parut 1:2 adalah produk kue 
sagon yang secara umum paling disukai responden. 
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ABSTRAK

Jeruk keprok madu Terigas pada saat umur panen masih berwarna kehijau-hijauan. Persepsi konsumen menganggap bahwa jeruk dengan 
warna hijau belum matang dan memiliki rasa yang asam, sehingga kulit jeruk berwarna kuning merata akan meningkatkan nilai estetika 
dan harga jeruk tersebut. Perlakuan pascapanen guna memperbaiki estetika buah jeruk dapat dilakukan dengan teknik penguningan 
(degreening) menggunakan gas etilen. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji konsentrasi etilen dan trigger time serta pengaruhnya 

 var. chrysocarpa). Jeruk keprok madu Terigas didegreening dengan
konsentrasi etilen 0, 1000, 1500, dan 2000 ppm dan trigger time 10, 20, dan 30 jam di dalam kotak karton yang dilapisi plastik LLDPE 
0,06 mm. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi etilen dan trigger time 
keprok madu Terigas seperti kekerasan, total padatan terlarut, vitamin C, dan kadar air. Perlakuan terbaik yaitu konsentrasi etilen 1000 
ppm dan trigger time 30 jam.

Kata kunci: jeruk, degreening, etilen, trigger time

ABSTRACT

Renny Anggraini, Rokhani Hasbullah, and Sutrisno. 2015. Study On Degreening Process of Citrus CV. Keprok Madu Terigas of West 
Kalimantan Province. 

Terigas tangerine rind color is green when harvested, meanwhile the green rind indicated that the tangerine is not well ripened and 
taste acid. Thus tangerine with homogenous yellow rind will improve its esthetic value and price. Postharvest treatment to improve 
esthetic value of tangerine could be taken by ethylene degreening technique. The objective of this research was to study the ethylene 
concentration and trigger time and its effect on physicochemical characteristics of Terigas tangerine (  var. Chrysocarpa). 
Terigas tangerine were degreened by 0, 1000, 1500, and 2000 ppm of ethylene with trigger time 10, 20, and 30 hours inside box 

treatment was 1000 ppm ethylene with trigger time for 30 h.

Keywords: tangerine, degreening, ethylene, trigger time, physicochemical 

PENDAHULUAN

Salah satu varietas jeruk lokal yang baru 
dikembangkan adalah jeruk keprok madu Terigas yang 
berasal dari Kabupaten Sambas, Kalimantan Barat. 
Warna jeruk keprok madu Terigas pada saat dipanen 
masih kehijau-hijauan, sedangkan konsumen lebih 
menyukai buah jeruk berwarna kuning dengan asumsi 
bahwa jeruk yang berwarna kuning merata berada 
pada tahap kematangan sempurna dan memiliki rasa 
yang manis sehingga konsumen tidak keberatan untuk 
membayar dengan harga lebih tinggi.

Penguningan (degreening) merupakan cara yang 
dilakukan  untuk  membuat  warna  kuning kulit buah  
jeruk  lebih merata dan seragam. Degreening merupakan 

jeruk  secara  kimiawi  dan  sekaligus  membentuk  warna  
kuning jingga (karotenoid) pada kulit jeruk. Proses ini 
tidak berpengaruh terhadap bagian dalam jeruk seperti 
gula, asam dan jus jeruk.

Kulit jeruk lokal yang masak warnanya cenderung 
hijau, kalaupun ada yang berwarna kuning, warna kuning 
tersebut tidak merata1. Buah  jeruk  yang  matang  lebih  
identik  dengan  warna  kulit  yang  kuning, sedangkan 
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buah  jeruk  keprok madu Terigas yang  sudah  matang  
optimal  umumnya masih berwarna hijau. Oleh karena 
itu untuk mengusahakan agar jeruk keprok madu Terigas 
berwarna kuning seragam dan dapat bersaing dengan 
jeruk impor, dilakukanlah degreening pada jeruk keprok 
madu Terigas. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji 
konsentrasi etilen dan trigger time serta pengaruhnya 

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Lingkungan dan Bangunan Pertanian (LBP) dan 
Laboratorium Teknologi Pengolahan Pangan dan Hasil 
Pertanian (TPPHP) Fakultas Teknologi Pertanian Institut 
Pertanian Bogor  selama 2 bulan, dari 20 Januari 2013 
sampai 19 Maret 2013. Bahan  baku yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah buah jeruk keprok Madu 
Terigas yang ditanam di Kecamatan Tebas Kabupaten 
Sambas Kalimantan Barat, sedangkan bahan penunjang 
yang digunakan adalah bahan kimia berupa gas etilen 
murni, iodine, amilum, dan aseton.

Metode Penelitian
Degreening dilakukan setelah panen yaitu setelah 

dilakukan pengkelasan (grading). Cara degreening yang
dipilih dalam penelitian ini adalah cara 
seperti yang dilakukan Kitagawa et al2. Sebelum perlakuan 
degreening, jeruk keprok madu Terigas disortasi dan 
dicuci dengan air mengalir, lalu ditiriskan. Kemudian 
jeruk dianalisis terlebih dahulu mutunya meliputi warna, 
kekerasan, TPT, dan kadar air. Setelah itu jeruk disusun 
dalam kotak karton yang bagian dalamnya telah dilapisi 
plastik LLDPE (Linear Low Density Polyethylene) merk 

dengan ketebalan 0,06 mm. Plastik tersebut 
kemudian ditutup dengan bagian atas kotak karton tetap 
terbuka. Masing-masing plastik berisi kurang lebih 3 kg 
buah jeruk.

Gas etilen masing-masing 0 ppm, 1000 ppm, 1500 
ppm, dan 2000 ppm diinjeksi ke dalam plastik LLDPE 
yang berisi jeruk menggunakan syringe. Selanjutnya 
proses dibiarkan berjalan dengan trigger time sesuai 
perlakuan yaitu 10 jam, 20 jam, dan 30 jam. Setelah 
trigger time masing-masing tercapai, plastik dibuka 
dan jeruk dibiarkan pada udara terbuka dan suhu ruang 
selama 6 hari hingga jeruk berubah warna menjadi 
jingga. Jeruk kemudian dianalisis mutunya meliputi 
perubahan warna, kekerasan, kadar air, kandungan 

padatan terlarut, serta organoleptik. Penelitian utama ini 

bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi dan trigger
time terbaik dalam proses degreening jeruk keprok madu 
Terigas. Pelaksanaan penelitian pendahuluan ditunjukkan 
pada Gambar 2, cara yang dilakukan dalam degreening 
jeruk keprok madu Terigas dijelaskan pada Gambar 3, 
sedangkan ilustrasi pengemasan dalam melaksanakan 
degreening pada penelitian ini ditunjukkan pada Gambar 
4.

Cara perhitungan masing-masing konsentrasi injeksi 
gas etilen dalam satuan volume (cm3) sebagai perlakuan 
dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

Keterangan : 
V0 : Volume etilen (ml)
V1: Volume Wadah – Volume buah dalam wadah (ml)
E  : Konsentrasi etilen (ppm)

Perancangan Percobaan
Penelitian ini menggunakan metode Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial yang terdiri dari dua faktor 
perlakuan yaitu faktor konsentrasi gas etilen E0 = Tanpa 
gas etilen (kontrol), E1= 1000 ppm, E2=1500 ppm, 
E3=2000 ppm, dan trigger time T1=10 jam, T2=20 
jam, T3=30 jam. Dari kedua faktor tersebut, diperoleh 
12 kombinasi perlakuan dengan 3 kali ulangan. Data 
dianalisis secara statistik. Hasil dianalisis menggunakan 
Anova dan yang menunjukkan berpengaruh nyata 
dilanjutkan dengan Uji Duncan pada taraf  5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Jeruk Keprok Madu Terigas
Hasil analisis mutu jeruk keprok madu Terigas, 

sebelum diberikan perlakuan degreening (Tabel 1) 

V0 (ml) =
E x V1

106

Tabel 1. Hasil analisis mutu jeruk keprok madu terigas

Komponen/ Component Nilai / Value
Kecerahan (L*) / Lightness (L*) 43,013
Derajat warna hijau (a*) / 
Degree of green (a*)

-12,314

Derajat warna kuning / 
Degree of yellow (b*)

24,216

Kekerasan (kgf) /Firmness (kgf) 3,011 
TPT (oBrix) /  (oBrix) 9,76
Vitamin C (mg/100g) /
Vitamin C (mg/100g)

41,184

Kadar air (%) / (%) 92,36
Keterangan/ : *Rataan dari 3 ulangan/
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menunjukkan bahwa jeruk keprok madu Terigas 
cenderung menampakkan warna hijau dengan nilai a* 
sebesar -12,314 dan nilai b* sebesar 24,216. Derajat 
kecerahan pada jeruk keprok madu Terigas juga cukup 
rendah yaitu 43,013. Tekstur jeruk cukup keras (3,011 
kgf), namun kandungan gula pada jeruk tersebut termasuk 
tinggi karena buah memiliki rasa manis.

Target mutu jeruk keprok madu Terigas untuk 
total padatan terlarut adalah sebesar kurang lebih 10 
oBrix3, sehingga dengan nilai TPT 9,76 oBrix  jeruk 
telah mencapai kisaran kemanisan yang ditargetkan. 
Kandungan vitamin C jeruk keprok madu Terigas dalam 
penelitian ini adalah 41,184 mg/100g. Sedangkan pada 
umumnya kadar vitamin C dalam jeruk keprok madu 
Terigas adalah sebesar 32,27 mg/100g4 dan vitamin C 
dalam jeruk keprok Batu adalah sebesar 38,21 mg/100g5.
Hal tersebut menunjukkan bahwa kandungan vitamin 
C jeruk dalam penelitian ini lebih tinggi dibandingkan 
jeruk keprok pada umumnya.

adalah 3,461 mg/l, sedangkan total karotenoidnya adalah 
0,037 mg/l. Hal ini menunjukkan bahwa pigmen warna 
hijau lebih besar dibandingkan pigmen warna kuning, 
sehingga penampakan jeruk yang telah matang tetap 
berwarna hijau. Kadar air pada jeruk keprok madu 
Terigas cukup tinggi yaitu 92,36%. Hal ini sesuai dengan 
kadar air jeruk pada umumnya yaitu 77- 92%6.

Pengaruh Konsentrasi Etilen dan Lama Degreening
Terhadap Fisikokimia Jeruk Keprok Madu Terigas

Kekerasan merupakan salah satu parameter mutu 
yang penting pada buah. Selama pemaparan pada suhu 
ruang setelah degreening, kekerasan jeruk keprok madu 
Terigas mengalami penurunan. Hal ini disebabkan oleh 
degradasi hemiselulosa dan pektin menjadi asam pektin 
yang larut dalam air7.

Gambar 2 menunjukkan bahwa kekerasan jeruk 
keprok madu Terigas semakin menurun selama 
pemaparan di suhu ruang selama 6 hari, dimulai dari hari 
kedua hingga hari keenam. Baik jeruk tanpa perlakuan 
etilen maupun dengan perlakuan etilen memperlihatkan 
penurunan kekerasan yang relatif sama. Hal ini 
menunjukkan bahwa perlakuan etilen tidak berpengaruh 
terhadap kekerasan jeruk.

Perubahan tekstur menjadi lunak pada kebanyakan 
buah salah satunya dapat disebabkan oleh mekanisme 
kehilangan tekanan turgor8. Penurunan nilai kekerasan 
terjadi karena proses pemecahan polimer karbohidrat 
khususnya pektin dan hemiselulosa, melemahkan sel 
dan gaya kohesif yang mengikat sel bersama-sama. 

Gambar 2. Pengaruh lama pemaparan di suhu ruang 
terhadap kekerasan jeruk keprok madu 

trigger time 10 jam
 Figure 2. Effect of exposure time at room temperature 

Laju degradasi senyawa pektin ini secara langsung 
berhubungan dengan laju pelunakan buah9. Pelunakan 
buah diakibatkan pemecahan komponen dinding sel10,
penurunan zat-zat pektin pada jeruk terjadi selama 
perkembangan buah11. Menurunnya seluruh zat-zat 
pektat mengakibatkan kekerasan buah berkurang dan 
buah menjadi lunak12.

Hasil analisis menyatakan bahwa konsentrasi 
etilen dan trigger time tidak berpengaruh nyata terhadap 
kekerasan jeruk keprok Madu Terigas. Ladaniya13

menyatakan bahwa kekerasan jeruk dengan perlakuan 
degreening dan tanpa degreening tidak berbeda nyata.

Total Padatan Terlarut
Gambar 3 menunjukkan pola TPT yang meningkat 

hampir pada seluruh perlakuan, hal ini berarti telah terjadi 
kenaikan derajat TPT yang mewakili tingkat kemanisan 
jeruk keprok madu Terigas. Hasil tersebut sejalan dengan 
pernyataan Mazumdar dan Bhatt14 menyatakan bahwa 
perlakuan etilen dapat meningkatkan TPT dalam jeruk, 
meskipun peningkatannya tidak berbeda nyata baik 
pada jeruk dengan maupun tanpa perlakuan etilen. Nilai 
TPT tertinggi dicapai oleh jeruk yang diberi perlakuan 
1500 ppm dan trigger time 10 jam dengan nilai TPT 
10,867oBrix. Sedangkan nilai TPT terendah dicapai oleh 
jeruk dengan perlakuan konsentrasi etilen sebesar 1000 
ppm dan trigger time 20 jam yaitu sebesar 8,80 oBrix
(Gambar 3)

Muchtadi et al.7 menyatakan bahwa bila pati 
terhidrolisis maka akan terbentuk glukosa sehingga 
kadar gula dalam buah akan meningkat. Kenaikan TPT 
terjadi karena karbohidrat terhidrolisis menjadi senyawa 
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buah  jeruk  keprok madu Terigas yang  sudah  matang  
optimal  umumnya masih berwarna hijau. Oleh karena 
itu untuk mengusahakan agar jeruk keprok madu Terigas 
berwarna kuning seragam dan dapat bersaing dengan 
jeruk impor, dilakukanlah degreening pada jeruk keprok 
madu Terigas. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji 
konsentrasi etilen dan trigger time serta pengaruhnya 

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Lingkungan dan Bangunan Pertanian (LBP) dan 
Laboratorium Teknologi Pengolahan Pangan dan Hasil 
Pertanian (TPPHP) Fakultas Teknologi Pertanian Institut 
Pertanian Bogor  selama 2 bulan, dari 20 Januari 2013 
sampai 19 Maret 2013. Bahan  baku yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah buah jeruk keprok Madu 
Terigas yang ditanam di Kecamatan Tebas Kabupaten 
Sambas Kalimantan Barat, sedangkan bahan penunjang 
yang digunakan adalah bahan kimia berupa gas etilen 
murni, iodine, amilum, dan aseton.

Metode Penelitian
Degreening dilakukan setelah panen yaitu setelah 

dilakukan pengkelasan (grading). Cara degreening yang
dipilih dalam penelitian ini adalah cara 
seperti yang dilakukan Kitagawa et al2. Sebelum perlakuan 
degreening, jeruk keprok madu Terigas disortasi dan 
dicuci dengan air mengalir, lalu ditiriskan. Kemudian 
jeruk dianalisis terlebih dahulu mutunya meliputi warna, 
kekerasan, TPT, dan kadar air. Setelah itu jeruk disusun 
dalam kotak karton yang bagian dalamnya telah dilapisi 
plastik LLDPE (Linear Low Density Polyethylene) merk 

dengan ketebalan 0,06 mm. Plastik tersebut 
kemudian ditutup dengan bagian atas kotak karton tetap 
terbuka. Masing-masing plastik berisi kurang lebih 3 kg 
buah jeruk.

Gas etilen masing-masing 0 ppm, 1000 ppm, 1500 
ppm, dan 2000 ppm diinjeksi ke dalam plastik LLDPE 
yang berisi jeruk menggunakan syringe. Selanjutnya 
proses dibiarkan berjalan dengan trigger time sesuai 
perlakuan yaitu 10 jam, 20 jam, dan 30 jam. Setelah 
trigger time masing-masing tercapai, plastik dibuka 
dan jeruk dibiarkan pada udara terbuka dan suhu ruang 
selama 6 hari hingga jeruk berubah warna menjadi 
jingga. Jeruk kemudian dianalisis mutunya meliputi 
perubahan warna, kekerasan, kadar air, kandungan 

padatan terlarut, serta organoleptik. Penelitian utama ini 

bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi dan trigger
time terbaik dalam proses degreening jeruk keprok madu 
Terigas. Pelaksanaan penelitian pendahuluan ditunjukkan 
pada Gambar 2, cara yang dilakukan dalam degreening 
jeruk keprok madu Terigas dijelaskan pada Gambar 3, 
sedangkan ilustrasi pengemasan dalam melaksanakan 
degreening pada penelitian ini ditunjukkan pada Gambar 
4.

Cara perhitungan masing-masing konsentrasi injeksi 
gas etilen dalam satuan volume (cm3) sebagai perlakuan 
dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

Keterangan : 
V0 : Volume etilen (ml)
V1: Volume Wadah – Volume buah dalam wadah (ml)
E  : Konsentrasi etilen (ppm)

Perancangan Percobaan
Penelitian ini menggunakan metode Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial yang terdiri dari dua faktor 
perlakuan yaitu faktor konsentrasi gas etilen E0 = Tanpa 
gas etilen (kontrol), E1= 1000 ppm, E2=1500 ppm, 
E3=2000 ppm, dan trigger time T1=10 jam, T2=20 
jam, T3=30 jam. Dari kedua faktor tersebut, diperoleh 
12 kombinasi perlakuan dengan 3 kali ulangan. Data 
dianalisis secara statistik. Hasil dianalisis menggunakan 
Anova dan yang menunjukkan berpengaruh nyata 
dilanjutkan dengan Uji Duncan pada taraf  5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Jeruk Keprok Madu Terigas
Hasil analisis mutu jeruk keprok madu Terigas, 

sebelum diberikan perlakuan degreening (Tabel 1) 

V0 (ml) =
E x V1

106

Tabel 1. Hasil analisis mutu jeruk keprok madu terigas

Komponen/ Component Nilai / Value
Kecerahan (L*) / Lightness (L*) 43,013
Derajat warna hijau (a*) / 
Degree of green (a*)

-12,314

Derajat warna kuning / 
Degree of yellow (b*)

24,216

Kekerasan (kgf) /Firmness (kgf) 3,011 
TPT (oBrix) /  (oBrix) 9,76
Vitamin C (mg/100g) /
Vitamin C (mg/100g)

41,184

Kadar air (%) / (%) 92,36
Keterangan/ : *Rataan dari 3 ulangan/
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menunjukkan bahwa jeruk keprok madu Terigas 
cenderung menampakkan warna hijau dengan nilai a* 
sebesar -12,314 dan nilai b* sebesar 24,216. Derajat 
kecerahan pada jeruk keprok madu Terigas juga cukup 
rendah yaitu 43,013. Tekstur jeruk cukup keras (3,011 
kgf), namun kandungan gula pada jeruk tersebut termasuk 
tinggi karena buah memiliki rasa manis.

Target mutu jeruk keprok madu Terigas untuk 
total padatan terlarut adalah sebesar kurang lebih 10 
oBrix3, sehingga dengan nilai TPT 9,76 oBrix  jeruk 
telah mencapai kisaran kemanisan yang ditargetkan. 
Kandungan vitamin C jeruk keprok madu Terigas dalam 
penelitian ini adalah 41,184 mg/100g. Sedangkan pada 
umumnya kadar vitamin C dalam jeruk keprok madu 
Terigas adalah sebesar 32,27 mg/100g4 dan vitamin C 
dalam jeruk keprok Batu adalah sebesar 38,21 mg/100g5.
Hal tersebut menunjukkan bahwa kandungan vitamin 
C jeruk dalam penelitian ini lebih tinggi dibandingkan 
jeruk keprok pada umumnya.

adalah 3,461 mg/l, sedangkan total karotenoidnya adalah 
0,037 mg/l. Hal ini menunjukkan bahwa pigmen warna 
hijau lebih besar dibandingkan pigmen warna kuning, 
sehingga penampakan jeruk yang telah matang tetap 
berwarna hijau. Kadar air pada jeruk keprok madu 
Terigas cukup tinggi yaitu 92,36%. Hal ini sesuai dengan 
kadar air jeruk pada umumnya yaitu 77- 92%6.

Pengaruh Konsentrasi Etilen dan Lama Degreening
Terhadap Fisikokimia Jeruk Keprok Madu Terigas

Kekerasan merupakan salah satu parameter mutu 
yang penting pada buah. Selama pemaparan pada suhu 
ruang setelah degreening, kekerasan jeruk keprok madu 
Terigas mengalami penurunan. Hal ini disebabkan oleh 
degradasi hemiselulosa dan pektin menjadi asam pektin 
yang larut dalam air7.

Gambar 2 menunjukkan bahwa kekerasan jeruk 
keprok madu Terigas semakin menurun selama 
pemaparan di suhu ruang selama 6 hari, dimulai dari hari 
kedua hingga hari keenam. Baik jeruk tanpa perlakuan 
etilen maupun dengan perlakuan etilen memperlihatkan 
penurunan kekerasan yang relatif sama. Hal ini 
menunjukkan bahwa perlakuan etilen tidak berpengaruh 
terhadap kekerasan jeruk.

Perubahan tekstur menjadi lunak pada kebanyakan 
buah salah satunya dapat disebabkan oleh mekanisme 
kehilangan tekanan turgor8. Penurunan nilai kekerasan 
terjadi karena proses pemecahan polimer karbohidrat 
khususnya pektin dan hemiselulosa, melemahkan sel 
dan gaya kohesif yang mengikat sel bersama-sama. 

Gambar 2. Pengaruh lama pemaparan di suhu ruang 
terhadap kekerasan jeruk keprok madu 

trigger time 10 jam
 Figure 2. Effect of exposure time at room temperature 

Laju degradasi senyawa pektin ini secara langsung 
berhubungan dengan laju pelunakan buah9. Pelunakan 
buah diakibatkan pemecahan komponen dinding sel10,
penurunan zat-zat pektin pada jeruk terjadi selama 
perkembangan buah11. Menurunnya seluruh zat-zat 
pektat mengakibatkan kekerasan buah berkurang dan 
buah menjadi lunak12.

Hasil analisis menyatakan bahwa konsentrasi 
etilen dan trigger time tidak berpengaruh nyata terhadap 
kekerasan jeruk keprok Madu Terigas. Ladaniya13

menyatakan bahwa kekerasan jeruk dengan perlakuan 
degreening dan tanpa degreening tidak berbeda nyata.

Total Padatan Terlarut
Gambar 3 menunjukkan pola TPT yang meningkat 

hampir pada seluruh perlakuan, hal ini berarti telah terjadi 
kenaikan derajat TPT yang mewakili tingkat kemanisan 
jeruk keprok madu Terigas. Hasil tersebut sejalan dengan 
pernyataan Mazumdar dan Bhatt14 menyatakan bahwa 
perlakuan etilen dapat meningkatkan TPT dalam jeruk, 
meskipun peningkatannya tidak berbeda nyata baik 
pada jeruk dengan maupun tanpa perlakuan etilen. Nilai 
TPT tertinggi dicapai oleh jeruk yang diberi perlakuan 
1500 ppm dan trigger time 10 jam dengan nilai TPT 
10,867oBrix. Sedangkan nilai TPT terendah dicapai oleh 
jeruk dengan perlakuan konsentrasi etilen sebesar 1000 
ppm dan trigger time 20 jam yaitu sebesar 8,80 oBrix
(Gambar 3)

Muchtadi et al.7 menyatakan bahwa bila pati 
terhidrolisis maka akan terbentuk glukosa sehingga 
kadar gula dalam buah akan meningkat. Kenaikan TPT 
terjadi karena karbohidrat terhidrolisis menjadi senyawa 
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glukosa dan fruktosa, sedangkan penurunan TPT terjadi 
karena kadar gula sederhana mengalami perubahan 
menjadi alkohol, aldehid, dan asam15.

TPT akan meningkat dengan cepat ketika buah 
mengalami pematangan dan akan terus menurun seiring 
lamanya penyimpanan. Hal ini disebabkan terjadinya 
hidrolisa pati yang tidak larut dalam air menjadi gula 
yang larut dalam air. Selanjutnya dalam proses penuaan 
semakin berlanjut penurunan TPT, hal ini dikarenakan 
hidrolisa pati sudah sedikit sekali sedangkan respirasi 
meningkat dan sintesa asam yang mendegradasi gula 
tetap berlangsung12.

Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi 
etilen dan trigger time tidak berpengaruh nyata terhadap 
TPT jeruk keprok madu Terigas. Hal ini berarti proses 
degreening dengan etilen tidak mempengaruhi kemanisan 
yang terkandung dalam jeruk. 

Vitamin C
Vitamin C atau asam askorbat merupakan faktor 

kualitas nutrisi terpenting pada buah jeruk. Kandungan 
vitamin C dalam buah dapat dipengaruhi oleh berbagai 
faktor di antaranya perbedaan genotipe, kondisi iklim 
tempat tumbuh buah, perlakuan selama di kebun, 
kematangan dan metode pemanenan, serta prosedur 
penanganan pasca panen.

Semakin lama pemaparan  jeruk pada suhu ruang 
setelah trigger time tercapai, maka kandungan vitamin 
C akan semakin menurun (Gambar 4). Kandungan 
vitamin C pada jeruk keprok madu Terigas dengan 
perlakuan tanpa etilen (0 ppm) dan 2000 ppm cenderung 
mengalami penurunan angka yang relatif sama, hal ini 

Gambar 3. Pengaruh konsentrasi etilen terhadap TPT 
jeruk keprok madu Terigas pada hari ke-4 
pemaparan di suhu ruang

Figure 3.

day of room temperature exposure

Gambar 4. Pengaruh lama pemaparan di suhu ruang 
terhadap kandungan vitamin C jeruk keprok 
madu terigas pada konsentrasi etilen 0 ppm 

trigger time 
30 jam

Figure 4. Effect of exposure time at room temperature 

berarti konsentrasi etilen tidak mempengaruhi kandungan 
vitamin C dalam jeruk.

Penurunan kandungan vitamin C yang terjadi 
diakibatkan terjadinya degradasi selama pemaparan 
pada suhu ruang. Vitamin C atau asam askorbat sangat 
sensitif terhadap berbagai macam bentuk degradasi. 
Selama penyimpanan bahan pangan hasil pertanian akan 
mengalami perubahan sebagai akibat dari pengaruh 
luar dan pengaruh dari dalam bahan pangan itu sendiri. 
Pengaruh dari luar dapat berupa faktor mekanis dan suhu, 
sedangkan faktor dari dalam dapat berupa kerusakan 
kimiawi seperti reaksi enzimatis dan non enzimatis7.

Rerata kandungan vitamin C jeruk tanpa perlakuan 
etilen pada hari kedua pemaparan suhu ruang (40,128 
mg/100g) lebih tinggi dibandingkan jeruk dengan 
perlakuan konsentrasi etilen 2000 ppm (36,96). Namun 
pada hari ke-4 dan ke-6, vitamin C jeruk dengan 
perlakuan konsentrasi etilen 2000 ppm (35,905 dan 
30,624 mg/100g) lebih tinggi dibandingkan jeruk tanpa 
perlakuan etilen (32,736 dan 28,512 mg/100g). 

Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi 
etilen dan trigger time tidak berpengaruh nyata terhadap 
vitamin C jeruk keprok madu Terigas. Hal ini didukung 
oleh pernyataan Chaudary et al.16 bahwa tidak ada 
perbedaan yang nyata antara buah 
yang didegreening maupun yang tidak didegreening pada 
hari ke 0, 7, 21, 28, dan 35 penyimpanan terhadap vitamin 
C, bahkan pada akhir masa penyimpanan buah yang 
didegreening maupun tidak memiliki tingkat kandungan 
vitamin C yang sama.
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glukosa dan fruktosa, sedangkan penurunan TPT terjadi 
karena kadar gula sederhana mengalami perubahan 
menjadi alkohol, aldehid, dan asam15.

TPT akan meningkat dengan cepat ketika buah 
mengalami pematangan dan akan terus menurun seiring 
lamanya penyimpanan. Hal ini disebabkan terjadinya 
hidrolisa pati yang tidak larut dalam air menjadi gula 
yang larut dalam air. Selanjutnya dalam proses penuaan 
semakin berlanjut penurunan TPT, hal ini dikarenakan 
hidrolisa pati sudah sedikit sekali sedangkan respirasi 
meningkat dan sintesa asam yang mendegradasi gula 
tetap berlangsung12.

Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi 
etilen dan trigger time tidak berpengaruh nyata terhadap 
TPT jeruk keprok madu Terigas. Hal ini berarti proses 
degreening dengan etilen tidak mempengaruhi kemanisan 
yang terkandung dalam jeruk. 

Vitamin C
Vitamin C atau asam askorbat merupakan faktor 

kualitas nutrisi terpenting pada buah jeruk. Kandungan 
vitamin C dalam buah dapat dipengaruhi oleh berbagai 
faktor di antaranya perbedaan genotipe, kondisi iklim 
tempat tumbuh buah, perlakuan selama di kebun, 
kematangan dan metode pemanenan, serta prosedur 
penanganan pasca panen.

Semakin lama pemaparan  jeruk pada suhu ruang 
setelah trigger time tercapai, maka kandungan vitamin 
C akan semakin menurun (Gambar 4). Kandungan 
vitamin C pada jeruk keprok madu Terigas dengan 
perlakuan tanpa etilen (0 ppm) dan 2000 ppm cenderung 
mengalami penurunan angka yang relatif sama, hal ini 

Gambar 3. Pengaruh konsentrasi etilen terhadap TPT 
jeruk keprok madu Terigas pada hari ke-4 
pemaparan di suhu ruang

Figure 3.

day of room temperature exposure

Gambar 4. Pengaruh lama pemaparan di suhu ruang 
terhadap kandungan vitamin C jeruk keprok 
madu terigas pada konsentrasi etilen 0 ppm 

trigger time 
30 jam

Figure 4. Effect of exposure time at room temperature 

berarti konsentrasi etilen tidak mempengaruhi kandungan 
vitamin C dalam jeruk.

Penurunan kandungan vitamin C yang terjadi 
diakibatkan terjadinya degradasi selama pemaparan 
pada suhu ruang. Vitamin C atau asam askorbat sangat 
sensitif terhadap berbagai macam bentuk degradasi. 
Selama penyimpanan bahan pangan hasil pertanian akan 
mengalami perubahan sebagai akibat dari pengaruh 
luar dan pengaruh dari dalam bahan pangan itu sendiri. 
Pengaruh dari luar dapat berupa faktor mekanis dan suhu, 
sedangkan faktor dari dalam dapat berupa kerusakan 
kimiawi seperti reaksi enzimatis dan non enzimatis7.

Rerata kandungan vitamin C jeruk tanpa perlakuan 
etilen pada hari kedua pemaparan suhu ruang (40,128 
mg/100g) lebih tinggi dibandingkan jeruk dengan 
perlakuan konsentrasi etilen 2000 ppm (36,96). Namun 
pada hari ke-4 dan ke-6, vitamin C jeruk dengan 
perlakuan konsentrasi etilen 2000 ppm (35,905 dan 
30,624 mg/100g) lebih tinggi dibandingkan jeruk tanpa 
perlakuan etilen (32,736 dan 28,512 mg/100g). 

Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi 
etilen dan trigger time tidak berpengaruh nyata terhadap 
vitamin C jeruk keprok madu Terigas. Hal ini didukung 
oleh pernyataan Chaudary et al.16 bahwa tidak ada 
perbedaan yang nyata antara buah 
yang didegreening maupun yang tidak didegreening pada 
hari ke 0, 7, 21, 28, dan 35 penyimpanan terhadap vitamin 
C, bahkan pada akhir masa penyimpanan buah yang 
didegreening maupun tidak memiliki tingkat kandungan 
vitamin C yang sama.
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Kadar Air
Kadar air dalam buah erat hubungannya dengan 

kegiatan pascapanen terutama penyimpanan. Kadar 
air pada suatu bahan alam sangat menentukan mutu 
organoleptiknya, terutama rasa dan keempukannya. 

Terjadi peningkatan kadar air dengan semakin 
tingginya konsentrasi etilen (Gambar 5). Diduga hal ini 
terjadi akibat meningkatnya kadar jus selama trigger
time. Menurut Mazumdar dan Bhatt14 perlakuan etilen 
dapat meningkatkan kadar gula dan jus pada jeruk. 
Konsentrasi etilen 2000 ppm merupakan perlakuan 
dengan kadar air jeruk keprok madu Terigas tertinggi, 
sedangkan perlakuan tanpa etilen merupakan perlakuan 
dengan kadar air terendah. Berbeda halnya dengan 
pengaruh lama pemaparan di suhu ruang terhadap kadar 
air jeruk (Gambar 6), dimana terjadi penurunan kadar air 
akibat adanya penyimpanan/pemaparan di suhu ruang, 
meskipun perbedaan kadar air pada semua perlakuan 

bahwa kandungan air buah jeruk semakin menurun 
dengan semakin lamanya penyimpanan pada semua 
umur petik17.

Jeruk tergolong buah yang laju respirasinya rendah 
yaitu 5-10 mg CO2/kg-jam10. Proses respirasi yang 
lambat ini menyebabkan jeruk dapat mempertahankan 
kadar airnya. Meskipun terjadi peningkatan kadar 
air pada jeruk keprok madu Terigas dengan adanya 
perlakuan etilen, dan penurunan kadar air jeruk akibat 
penyimpanan/pemaparan di suhu ruang, namun kadar 
air jeruk masih berada pada batas normal dan tidak 

keprok Madu Terigas adalah antara 90%-92%. Buah 
jeruk matang memiliki kadar air 77- 92%7.

Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi 
etilen dan trigger time tidak berpengaruh nyata terhadap 
kadar air jeruk keprok Madu Terigas sehingga tidak 
dilakukan uji lanjut Duncan pada taraf 5%. Menurut 

Gambar 5. Pengaruh konsentrasi etilen terhadap kadar air jeruk keprok madu terigas pada hari ke-4 pemaparan di 
suhu ruang

Figure 5. Effect of ethylene concentrations to terigas tangerine moisture content on the fourth day of room 
temperature exposure

Gambar 6. Pengaruh lama pemaparan di suhu ruang 
terhadap kadar air jeruk keprok madu terigas 

trigger time 30 jam
Figure 6. Effect of exposure time at room temperature 

for 30 hours

Ladaniya13, persentase jus antara jeruk dengan maupun 
tanpa perlakuan etilen tidak berbeda nyata. 

mempengaruhi fotosintesis, namun juga berperan 
dalam pewarnaan buah yang juga merupakan indeks 
kematangan buah yang penting. 

Semakin tinggi konsentrasi etilen menyebabkan 

semakin kehilangan warna hijaunya (Gambar 7). Hal ini 

dengan adanya perlakuan etilen. Senada dengan yang 
dinyatakan oleh Peng et al18

secara jelas ditingkatkan oleh adanya aplikasi etilen, 
meningkat selama 48-72 jam dan mencapai 70% dalam 
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72 jam setelah perlakuan. Di samping itu, perlakuan 

et al19 menambahkan bahwa 

kloroplas pada kulit jeruk.

perlakuan degreening dengan konsentrasi etilen 2000 
ppm yaitu sebesar 0,106 mg/l, sedangkan kandungan 

degreening 
tanpa konsentrasi etilen (0 ppm) yaitu sebesar 0,821 mg/l.

Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi 
etilen maupun trigger time sama-sama berpengaruh 

Uji lanjut Duncan pada taraf 5% menunjukkan antara 
konsentrasi etilen 0, 1000, dan 1500 ppm tidak berbeda 
nyata, namun ketiga konsentrasi tersebut berbeda nyata 
dengan konsentrasi etilen 2000 ppm (Tabel 2). Uji lanjut 
Duncan taraf 5% terhadap trigger time menunjukkan 
antara trigger time 10 dan 20 jam tidak berbeda nyata, 
namun keduanya berbeda nyata dengan trigger time 30 
jam (Tabel 3).

(a) (b)

dengan trigger time 30 jam pada hari ke-4 pemaparan di suhu ruang

trigger time for 30 hours on the fourth day of room temperature exposure

Jeruk adalah sumber karotenoid yang kompleks 
dengan jumlah karotenoid terbesar yang ditemukan 
pada buah. Selama pemaparan, terjadi akumulasi 

Gambar 7b. memperlihatkan kecendrungan peningkatan 
total karotenoid yang seiring dengan meningkatnya 
konsentrasi etilen. Semakin tinggi konsentrasi etilen 
menyebabkan kandungan total karotenoid semakin 
meningkat pula.

Noack20 menyatakan bahwa proses pertama yang 
terjadi dalam degreening adalah proteolisis dari plastid 
stroma. Degreening terjadi akibat etilen mempercepat 

kloroplas dengan formasi tetes minyak di mana pigmen 
kuning (karotenoid) terlarut. Lebih lanjut lagi Roper 
dan Miller21 menyatakan bahwa proses degreening 
jeruk terjadi akibat etilen dan enzim menghidrolisis 
plastid stroma sehingga menyediakan zat-zat yang dapat 
digunakan dalam respirasi. Hal tersebut menyebabkan 

peroksida dengan bantuan katalis besi(II)hidroksida atau 
oleh besi(III)hidroksida ditambah katalis kuprum(II)

Perlakuan/ Karakteristik Fisikokimia / Physicochemical Characteristics

(mg/l)

Total Karotenoid 
(mg/l)/

Carotenoids (mg/l)

Derajat Kecerahan 
(L*)/ Degree of 
Lightness (L*)

Derajat Warna 
Hijau (a*)/ Degree 

of Green (a*)

Derajat Warna 
Kuning (b*)/ Degree 

of Yellow (b*)
E0 0,72b 0,011a 53,16a -11,08a 44,11a
E1 0,55ab 0,011a 63,22b -0,94b 55,79c
E2 0,44ab   0,014ab 62,03b -1,40b 50,52b
E3 0,28a 0,015b 63,09b -1,46b   55,04bc

Keterangan/:  Angka yang diikuti huruf sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada taraf 5% menurut uji Duncan
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72 jam setelah perlakuan. Di samping itu, perlakuan 

et al19 menambahkan bahwa 

kloroplas pada kulit jeruk.

perlakuan degreening dengan konsentrasi etilen 2000 
ppm yaitu sebesar 0,106 mg/l, sedangkan kandungan 

degreening 
tanpa konsentrasi etilen (0 ppm) yaitu sebesar 0,821 mg/l.

Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi 
etilen maupun trigger time sama-sama berpengaruh 

Uji lanjut Duncan pada taraf 5% menunjukkan antara 
konsentrasi etilen 0, 1000, dan 1500 ppm tidak berbeda 
nyata, namun ketiga konsentrasi tersebut berbeda nyata 
dengan konsentrasi etilen 2000 ppm (Tabel 2). Uji lanjut 
Duncan taraf 5% terhadap trigger time menunjukkan 
antara trigger time 10 dan 20 jam tidak berbeda nyata, 
namun keduanya berbeda nyata dengan trigger time 30 
jam (Tabel 3).

(a) (b)

dengan trigger time 30 jam pada hari ke-4 pemaparan di suhu ruang

trigger time for 30 hours on the fourth day of room temperature exposure

Jeruk adalah sumber karotenoid yang kompleks 
dengan jumlah karotenoid terbesar yang ditemukan 
pada buah. Selama pemaparan, terjadi akumulasi 

Gambar 7b. memperlihatkan kecendrungan peningkatan 
total karotenoid yang seiring dengan meningkatnya 
konsentrasi etilen. Semakin tinggi konsentrasi etilen 
menyebabkan kandungan total karotenoid semakin 
meningkat pula.

Noack20 menyatakan bahwa proses pertama yang 
terjadi dalam degreening adalah proteolisis dari plastid 
stroma. Degreening terjadi akibat etilen mempercepat 

kloroplas dengan formasi tetes minyak di mana pigmen 
kuning (karotenoid) terlarut. Lebih lanjut lagi Roper 
dan Miller21 menyatakan bahwa proses degreening 
jeruk terjadi akibat etilen dan enzim menghidrolisis 
plastid stroma sehingga menyediakan zat-zat yang dapat 
digunakan dalam respirasi. Hal tersebut menyebabkan 

peroksida dengan bantuan katalis besi(II)hidroksida atau 
oleh besi(III)hidroksida ditambah katalis kuprum(II)

Perlakuan/ Karakteristik Fisikokimia / Physicochemical Characteristics

(mg/l)

Total Karotenoid 
(mg/l)/

Carotenoids (mg/l)

Derajat Kecerahan 
(L*)/ Degree of 
Lightness (L*)

Derajat Warna 
Hijau (a*)/ Degree 

of Green (a*)

Derajat Warna 
Kuning (b*)/ Degree 

of Yellow (b*)
E0 0,72b 0,011a 53,16a -11,08a 44,11a
E1 0,55ab 0,011a 63,22b -0,94b 55,79c
E2 0,44ab   0,014ab 62,03b -1,40b 50,52b
E3 0,28a 0,015b 63,09b -1,46b   55,04bc

Keterangan/:  Angka yang diikuti huruf sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada taraf 5% menurut uji Duncan
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terdegradasi dan karotenoid terakumulasi.
Nilai kandungan total karotenoid terendah dicapai 

oleh perlakuan tanpa konsentrasi etilen (0 ppm) yaitu 

tertinggi didapatkan oleh perlakuan dengan konsentrasi 
etilen 2000 ppm yaitu sebesar 0,016 mg/l.

Hasil analisis menunjukkan trigger time berpengaruh
nyata dan konsentrasi etilen berpengaruh sangat nyata 
terhadap kandungan total karotenoid. Lebih jauh lagi 
dilakukan uji lanjut Duncan pada taraf 5 % yang hasilnya 
menunjukkan bahwa antara perlakuan trigger time 10 
dan 20 jam tidak berbeda nyata, namun berbeda nyata 
terhadap trigger time 30 jam (Tabel 3). Uji lanjut Duncan 
pada taraf 5% terhadap perlakuan konsentrasi etilen 
menunjukkan antara konsentrasi etilen 0 dan 1000 ppm 
tidak berbeda nyata, begitu pula antara konsentrasi 1500 
dan 2000 ppm. Namun antara konsentrasi etilen 0 dan 
1000 ppm dengan 1500 dan 2000 ppm memperlihatkan 
perbedaan yang nyata (Tabel 2).

Warna
Perubahan warna hijau menjadi kuning pada jeruk 

yang matang dengan keadaan warna hijau harus dibantu 
dengan degreening. Perubahan warna ini terjadi sebagai 

sintesis karotenoid. 

Perlakuan tanpa etilen memiliki nilai a* yang jauh 
lebih rendah dibandingkan perlakuan dengan konsentrasi 
etilen 1000, 1500, dan 2000 ppm, namun antara ketiga 
perlakuan tersebut menghasilkan derajat warna hijau 
yang tidak jauh berbeda (Gambar 8). Derajat warna 
hijau (a*) jeruk semakin menuju nilai positif setelah 
mendapatkan perlakuan etilen. Semakin positif nilai 
a* maka warna hijau pada buah semakin menghilang 

trigger time 

Perlakuan/ Karakteristik Fisikokimia / Physicochemical Characteristics

(mg/l)/
chlorophyl (mg/l)

Total karotenoid 
(mg/l)/

carotenoids (mg/l)

Derajat kecerahan 
(L*)/ Degree of 
lightness (L*)

Derajat warna 
hijau (a*)/ Degree 

of green (a*)

Derajat warna 
kuning (b*)/ Degree 

of yellow (b*)
T1 0,71b 0,015b 58,66a -6,22a 48,20a
T2 0,44ab 0,013ab 57,77a -5,83a 47,89a
T3 0,34a 0,012a 64,69b 0,89b 58,00b

Keterangan/ : Angka yang diikuti huruf sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada taraf 
  5% menurut uji Duncan/ 

Gambar 8. Pengaruh konsentrasi etilen terhadap derajat 
warna hijau jeruk keprok madu terigas pada 
hari ke-4 pemaparan di suhu ruang 

Figure 8. Effect of ethylene concentrations to terigas 
tangerine degree of green on the fourth day 
of room temperature exposure

dan berubah menjadi warna kuning. Setelah buah jeruk 
didegreening akan menyebabkan semakin berkurangnya 
warna hijau pada kulit buah dan berubah menjadi kuning.

13. Jeruk dengan 
perlakuan etilen memiliki nilai a* yang lebih cepat 
meningkat ke arah positif dibandingkan jeruk tanpa 
perlakuan etilen. Hal ini disebabkan etilen mempercepat 

warna hijau pada jeruk lebih cepat hilang dan digantikan 
oleh warna kuning. Pemberian etilen berarti menciptakan 
klimakterik buatan pada buah jeruk22. Hilangnya 
warna hijau pada buah terjadi akibat adanya oksidasi 
atau penjenuhan terhadap ikatan rangkap molekul 

l6

tidak berwarna hijau lagi12.
Gambar 8. juga menunjukkan bahwa trigger time

dalam proses degreening memberikan pengaruh terhadap 
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derajat warna hijau yang dihasilkan.  30 jam 
menghasilkan derajat warna hijau yang jauh lebih tinggi 
dibandingkan trigger time 10 dan 20 jam. Berdasarkan 
hasil analisis didapatkan bahwa konsentrasi etilen dan 
trigger time berpengaruh sangat nyata terhadap derajat 
warna hijau (a*) kulit jeruk keprok madu Terigas. 
Hasil uji Duncan pada taraf 5% menunjukkan antara 
perlakuan konsentrasi etilen 1000, 1500, dan 2000 ppm 
tidak berbeda nyata sedangkan ketiga konsentrasi etilen 
tersebut berbeda nyata dengan perlakuan tanpa etilen 
(Tabel 2). Hasil uji Duncan pada taraf 5% untuk trigger
time memperlihatkan bahwa antara trigger time 10 dan 
20 jam  tidak berbeda nyata namun keduanya berbeda 
nyata dengan trigger time 30 jam (Tabel 3). Dari hasil 
uji Duncan tersebut dapat ditarik kesimpulan bahwa 
perlakuan terbaik untuk konsentrasi etilen adalah 1000 
ppm dan perlakuan terbaik untuk lama pemaparan adalah 
30 jam.

Derajat Warna Kuning (b*)
Derajat warna kuning (b*) jeruk keprok madu 

Terigas cenderung mengalami peningkatan dengan 
adanya perlakuan etilen (Gambar 9). Hal ini berarti 
etilen menyebabkan warna kuning pada jeruk semakin 
bertambah. 1000 ppm etilen telah cukup meningkatkan 
derajat warna kuning dibandingkan konsentrasi etilen 
1500 dan 2000 ppm, hal ini dibuktikan dengan nilai 
b* yang lebih tinggi pada perlakuan 1000 ppm etilen 
dibandingkan perlakuan lainnya. 

dan membentuk karotenoid kulit buah jeruk23. Pada 
penelitiannya tentang pembentukan warna kulit buah 
menggunakan etilen pada buah jeruk manis Shamouti, 
Cohen24 menambahkan bahwa pada awal pemberian 
perlakuan etilen warna kulit buah tampak kuning 

Gambar 9. Pengaruh konsentrasi etilen terhadap derajat 
warna kuning jeruk keprok madu terigas 
pada hari ke-4 pemaparan di suhu ruang 

Figure 9. Effect of ethylene concentrations to terigas 
tangerine degree of yellow on the fourth day 
of room temperature exposure

Gambar 10.Pengaruh konsentrasi etilen terhadap derajat 
kecerahan jeruk keprok madu terigas pada 
hari ke-4 pemaparan di suhu ruang

Figure 10. Effect of ethylene concentrations to terigas 
tangerine degree of green on the fourth day 
of room temperature exposure

karotenoid pada kulit buah, setelah tahap ini karotenoid 
mulai terakumulasi hingga kulit buah tampak jingga.

Warna kuning pada jeruk keprok madu Terigas 
berasal dari pigmen  karotenoid. Pada dasarnya ada 
dua jenis karotenoid yaitu karoten (tanpa atom oksigen 

oksigen dalam molekulnya). Beta karoten adalah anggota 
karoten yang paling banyak terdapat pada buah, pigmen 
ini umumnya menyebabkan warna jingga pada buah 
serta mempunyai peran penting sebagai pro-vitamin 
A, sedangkan warna kuning biasanya disebabkan oleh 

15. Warna kuning dan merah pada bahan hasil 
pertanian disebabkan oleh adanya pigmen karotenoid,  
pembentukan senyawa karotenoid disebabkan oleh 
senyawa-senyawa yang dilepaskan pada proses degradasi 

25.
Gambar 9 menunjukkan bahwa trigger time juga 

mempengaruhi peningkatan nilai b* pada jeruk keprok 
madu Terigas, di mana 30 jam merupakan trigger time 
dengan derajat warna kuning tertinggi yaitu sebesar 
63,971. Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan 
konsentrasi etilen dan trigger time berpengaruh sangat 
nyata terhadap derajat warna kuning (b*) kulit jeruk 
keprok madu Terigas sehingga dilanjutkan dengan uji 
Duncan pada taraf 5 %. Uji lanjut Duncan menunjukkan 
bahwa antara konsentrasi etilen 1000 dan 2000 ppm tidak 
memiliki perbedaan yang nyata, namun kedua konsentrasi 
etilen tersebut berbeda nyata dengan perlakuan tanpa 
etilen dan juga dengan perlakuan 1500 ppm etilen. 
Perlakuan 1500 ppm etilen juga berbeda nyata dengan 
perlakuan tanpa etilen (Tabel 2). Hasil uji Duncan untuk 
trigger time menunjukkan bahwa trigger time 10 dan 20 
jam tidak berbeda nyata, namun kedua perlakuan tersebut 
berbeda nyata dengan trigger time 30 jam (Tabel 3). Dari 
hasil uji Duncan pada taraf 5% tersebut dapat ditarik 
kesimpulan bahwa perlakuan terbaik untuk konsentrasi 

| Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian | Volume 12 No.1 Juni 2015 : 35 - 44

Hak
 ci

pt
a 

© 2
01

5 
BB-P

as
ca

pa
ne

n

Kam
pu

s P
en

eli
tia

n 
Per

ta
nia

n 
Cim

an
gg

u

Jl.
 T

en
ta

ra
 P

ela
jar

 n
o 

12
A, C

im
an

gg
u,

 B
og

or
, J

aw
a 

Bar
at

, I
nd

on
es

ia

Em
ail

: b
b_

pa
sc

ap
an

en
@

ya
ho

o.
co

m
 , 

ks
ph

p.
pa

sc
ap

an
en

@
litb

an
g.

pe
rta

nia
n.

go
.id

Tele
po

n:
 (0

25
1)

 8
32

17
62

 , 
Fak

sim
ili:

 (0
25

1)
 8

35
09

20
 



43

Studi Degreening Pada Jeruk Keprok Madu Terigas Kalimantan Barat (Renny Anggraini et al)

etilen adalah 1000 ppm dan perlakuan terbaik untuk 
trigger time adalah 30 jam.

Derajat Kecerahan (L*)
 Derajat kecerahan (L*) pada kulit jeruk keprok 

madu Terigas cenderung membentuk pola yang sama 
yaitu meningkat dengan adanya perlakuan etilen. Nilai 
L berkisar antara 0-100 di mana 0 untuk warna hitam 
dan 100 untuk warna putih. Derajat kecerahan yang 
ditunjukkan pada Gambar 10 berkisar antara 50,911-
70,590. Nilai L yang semakin besar menunjukkan bahwa 
warna buah semakin cerah sehingga terlihat semakin 
menarik. Derajat kecerahan tertinggi dicapai oleh 
perlakuan degreening dengan konsentrasi etilen sebesar 
1000 ppm yaitu sebesar 70,590 dengan trigger time 30 
jam.

Gambar 10 menunjukkan bahwa dengan perlakuan 
etilen nilai L* jauh lebih meningkat dibandingkan tanpa 
perlakuan etilen. Hal ini terlihat di mana pada trigger
time 30 jam, pemberian etilen sebesar 1000 ppm dapat 
meningkatkan nilai L* sebesar 21,77% dari perlakuan 
tanpa etilen. Hasil analisis menunjukkan bahwa 
konsentrasi etilen dan trigger time berpengaruh sangat 
nyata terhadap derajat kecerahan jeruk keprok madu 
Terigas. Uji lanjut Duncan pada taraf 5 % menunjukkan 
antara konsentrasi etilen 1000, 1500, dan 2000 ppm tidak 
berbeda nyata namun ketiga konsentrasi etilen tersebut 
berbeda nyata terhadap perlakuan konsentrasi etilen 0 
ppm (Tabel 2). Sedangkan uji lanjut Duncan taraf 5% 
untuk trigger time menunjukkan bahwa trigger time 10 
dan 20 jam tidak berbeda nyata namun kedua perlakuan 
tersebut berbeda nyata terhadap trigger time 30 jam 
(Tabel 3). 

Pemberian perlakuan etepon maupun etilen 
terhadap buah jeruk manis dapat menambah kecerahan 
warna buah26. Perlakuan terbaik konsentrasi etilen adalah 
1000 ppm dan trigger time terbaik yaitu selama 30 jam. 
Kitagawa et al.2, menyatakan bahwa hasil degreening 
jeruk Satsuma dengan konsentrasi etilen 500-1000 ppm 
sudah sangat memuaskan, ditambahkannya lagi bahwa 
konsentrasi etilen sebesar 1000 ppm adalah yang paling 
cocok dan dalam 3-4 hari setelah pemindahan dari tempat 

KESIMPULAN

1. Konsentrasi etilen dan trigger time tidak mempengaruhi 

kekerasan, total padatan terlarut, vitamin C, dan kadar 
air, namun berpengaruh terhadap kandungan total 

dan kecerahan.

2. Perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah 
degreening dengan konsentrasi etilen 1000 ppm dan 
trigger time 30 jam pada hari ke-4 penyimpanan di 
suhu ruang.
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