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ABSTRAK 

Sumatera Utara termasuk salah satu sentra produksi buah jeruk siem madu. Buah jeruk siem madu 
hampir seluruhnya dikonsumsi daiam bentuk segar. Penanganan pascapanen yang tepat 
diperlukan agar kesegaran buah sekaligus umur simpannya dapat bertahan lama. Namun, masih 
sedikit teknologi penanganan pascapanen buah jeruk siem madu yang tersedia. Teknologi 
penanganan pascapanen buah jeruk siem madu sebenarnya bisa diadaptasi dari teknologi 
penanganan pascapanen buah jeruk jenis lain, tentunya dengan beberapa modifikasi bila 
diperlukan. Teknologi penanganan pascapanen buah jeruk pada umumnya meliputi : pemanenan, 
pencucian, sortasi, penguningan, pelapisan lilin, penyimpanan dan pengemasan. Buah jeruk harus 
dipanen tepat saat tudmatang. Pencucian diperlukan untuk menghilangkan residu fungisida, spora 
jamur, dan tanah pada permukaan buah. Tujuan sortasi adalah untuk memisahkan buah jer~lk yang 
cacaurusak, dan mengkelaskan buah. Pelapisan lilin dilakukan agar kulit buah jeruk tampak 
bersinar, dan mengurangi susut bobot selama penyimpanan. Penguningan dilakukan untuk 
melnbuat warna kuning kulit buah jeruk lebih merata dan seragam. Buah jeruk harus disimpan 
pada suhu sekitar 15°C dengan kelembaban udara diatas 80%. Buah jeruk biasanya dikemas 
dengan kemasan kayu yang dialasi kertas kraffbahan lain untuk mengurangi goncangan dalarn 
pengangkutan yang dapat menyebabkan kerusakan buah. 

Kuta kurlei : buall jeruk, penangnnan, pascapanen 

ABSTRACT 

North Sumatra is one of central producer of citrus fruit cv. Siem Madu. Siem honey citrus fruits. 
almost entirely consumed in fresh form. A proper postlrarvest handling is necessary to lnaintain 
the freshness and aIso to prolong storage life, but, stifl a few research results about postharvest 
handling of citrus cv. Siem Madu available. Postharvest handling of siem honey citrus in fact 
could be adapted from post harvest handling of other type citrus ; it is of course with a few 
modification when needed, Postharvest handling of citri~s fruit generally incltided of harvesting, 
w ~ $ l \ l i ~ g ,  sorllt\g, dcgrce~llag, wtixl~rg, slurilyirrg llrlcl ~,:icl\ayir~g. Citrus l i s u i t  sl~oultl bc Ira~.vcstccl a( 

. proper maturity. Waslling is necessary to remove filngicide residue, mold spore, and dirt at the 
fruit surface. Sorting is necessary to remove blemished and darnage fruit and to grade fiuit. '\'he 
aim of citrus waxing is to improve the shine of fruit skin and to reduce weight losses during 
.storage. Degreening is necessary to reduce green color of fruit skin and to improve yellowing color 
at the stage of maturity. The recommended storage temperature of citrus fruit is approximately 15 
"C and Relatif Humidity (RN) above 80%. Normally, citrus fruit is packaged using wooden boxes 
with kraA paper or other materials as a cushion in order to reduce vibration dt~ririg transport which 
cause deteriorntion. 

Keywords : citrus fruits, handling, post harvest 

Jeruk termasuk salah sat11 komoditns i~r iggula~~ y ~ n g  "k~n clikernbil~~gkan Propinsi 
Sumntern tltnra gnda tal\ut~ 2005-2010 (Bfyi ' I~ur l tu t  da11 I'einerintah Propinsi Sumut, 
2004) datl termasuk komoditas prioritas yang akan menjadi fokus penelitiar~ Badan 
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Litbang Pertanian pada periode lima tahun ke depan (2005-2009) (Badan Litbang 
Pertanian, 2004). Jeruk juga termasuk buah terbesar produksinya di Propinsi Sumut (BPS 
Sumut, 2004). Kabupaten Tanah Karo memiliki produksi buah jeruk (sekitar 70% nya 
adalah jeruk siem madu) tertinggi di Sumatera Utara (Dinas Pertanian Propinsi Sumut, 
2000; 2001; 2002; 2003; 2004). Multivar jeruk siem madu merupakan varietas unggul 
yang telah dilepas oleh Menteri Pertanian RI pada tanggal 22 Juni 1999. 

Buah jeruk siem madu memiliki nama latin Citrus nobilis LOUR var microcarpa. 
Secara umum jeruk terdiri atas banyak spesies, narnun terdapat enam spesies utama, yaitu 
: Citrus aurantifolia (lime, jeruk nipis), Citrus mmima (pummelo, jeruk besar), Citrus 
medica L. (citron, jeruk sukade), Citrus x paradisi M a r ~ f  (grapefruit, limau gedang), 
Citrus reticulafu Blanco atau Citrus nobilis (mandarine, jeruk keprok) dan Citrus sinensis 
(t.) Osbeck (sweet orange, jeruk manis) (Verheij dan Coronel, 1992). 

Sebagai komoditas hortikultura, buah jeruk segar pada umumnya memiliki sifat 
mudah rusak karena mengandung banyak air dan setelah dipanen komoditas ini mash 
mengalami proses hidup, yaitw proses respirasi, transpirasi dan pematangan. Buah jeruk 
harus mendapatkan teknologi pascapanen yang tepat agar kesegaran sekaligus umur 
simpannya dapat bertahan lama. 

Penanganan pascapanen buah jeruk yang tidak tepat dapat mengakibatkan 
kehilangan hasil (penampakan, susut bobot dan penurunan nilai gizi) yang tinggi. 
Kehilarlgan hasil pascapanen buah jeruk dapat disebabkan oIeh cara panen yang tidak. 
tepat, penampakan yang kurang menarik karena adanya bintik coklatihitam pada 
permukaan kulit buah atau wama kulit buah yang tidak seragarn, ukuran dan tingkat 
ketuaan yang tidak seragam, teknik pengemasan d m  pengangkutan yang tidak tepat, 
higiene pegawai dan sanitasi peralatadperlengkapan yang kurang. 

lnforrnasi atau teknologi penanganan pascapanen pada buah jeruk siem madu 
masih sedikit yang tersedia (Anonim, 2004; Davtyan et al, 2003; Napitupulu et al, 1990; 
Napitupulu et al, 2000). Teknologi penanganan gascapanen buah jeruk siern madu 
sebenarnya bisa diadaptasi dari teknoIogi penanganan pascapanen buah jeruk jenis lain, 
tentunya dengan beberapa modifikasi bila diperlukan. Teknologi penanganan pascapanen 
pada buah jeruk pada umumnya meliputi : pemanenan, pencucian dan pembersihan, 
sortasi dan pengkelasan wading), penguningan (degreening), pelapisan liiin (waxing)., 
penyimpanan, pengemasan dan pengangkutan (SARE)I, 2004). 

Dalam makalah ini dibahas karakteristik buah jeruk, teknologi penanganan 
pascapanen buah jeruk dari pemanenan sampai pengemasan secara rinci. Tulisan ini 
dimaksudkan untuk mengeksplorasi teknologi pasca panen buah jeruk pada umurnnya, 
kemudian mencari kemungkinan penerapannya (dengan atau tanpa adaptasi) pada jeruk 
siem madu. 

Buah jeruk segar setelah dipetik masih melangsungkm proses hidup. Beberapa 
proses hidup yang penting pada buah jeruk adalah respirasi, transpirasi, dan proses 
pematangan buah. Proses (atau sifat) biokimia tersebut menurunkan mutu kesegaran buah 
jeruk yang dapat dilihat dari penampakan, susut bobot dan penurunan nilai gizinya. 

Respirasi adalah proses pengambilan oksigen dari udara dan pelepasan 
karbondioksida ke udara. Oksigen digunakan untuk memecah karbohidrat dalam buah 
dan sayur menjadi karbondioksida dan air. Proses ini juga rnenghasilkan esergi panas, 
sehingga buah dan sayur harus segera diberi perlakum pendinginan agar tidak cepat layu 
dan busuk. Jeruk tergolong buah yang laju respirasinya rendah, yaitu 5 - 10 mg C02/kg- 
jam pada kisaran suhu 5OC (Santoso dan Punvoko, 1995). 
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Transpirasi atau penguapan air dapat terjadi karena perbedaan tekanan trap air di 
dalatll bagin11 tatlamnil de11ga11 tekatlatl uap air di udara. Proses tra~ispirasi akan 
nienyebabkan susut bobot pada buah dan sayur yang disimpan. Untuk melindungi dari 
trnnsj4rnsi btinh d~trl saytrr I I I ~ ~ L J S  ~ f i s i t ~ ~ p n l ~  dalii~lt I . L I L ~ I I ~ ; ~ I ~  C I C I I ~ ; L I I  kelc~ltbabnr~ ~~tlara 
(~e1aryHurnidiryl~11) yang tepat. 

Jeruk termasuk buah non-klimakterik. Buah non-klimakterik tidak menunjukkan 
perlibahan (pertingkatan) lnjti prodt~ksi etilen datl C 0 2  setelni~ ciipanen, artinya buah jcruh 
l~arus dipanetl setelah lnasak dipol~on karena tidak mengalarni pemeraman. Prodliksi 
otiI611 11\16t/\ ,ier\ik S I \ I I ~ ~ ~ {  re~\(li\l\, yiiitii It~iri\i\g (I~iti 0,l j11,1!(g-.j1111) pt1d11 S~IIIII 20  "(: 
(Cantwell, 200 1). 

Selain masih melakukan proses biokimia, jeruk juga memiliki sifat kimia, fisik, 
dan organoleptik. Sifat-sifat fisik, kimia dan organoleptik jeruk siem madu, jeruk keprok 
.dan jeruk valensia disajikan daIam Tabel 1 .  

Buah jeruk matang memiliki kadar air 77- 92%, pada masa kekeringm air dari 
buah ditarik ke daun. Kadar gula bagian yang dapat dimakan bervariasi dari 2-15%, 
biasanya sekitar 12% pada jeruk manis matang. Kadar proteinnya kurang dari 2% dari 
bagian yang dapat dimakan. Buah jeruk manis mengandung 1-2% asam sitrat dan 
mungkin mengandung asarn tartarat, malat dan oksalat dalam jumlah kecil. Kadar vitamin 
C-nya sekitar 50 mg per 100 ml jus jeruk. Vitamin A juga ada dalam jeruk. Ikatan 
glukosida utama pada sebagian besar buah jeruk adalah hesperidin, tetapi di dalam 
g~apepuit dan purnilzeio adalah naringin. Kulit jeruk banyak berisi pektin (Verheij dar~ 
Coronel, 1992). 

Tabei 1.  Karakteristik Beberapa Jenis Buah Jeruk Lokal 

KarakteristiW Jeruk Siem Madu Jeruk Keprok Jeruk 
Komponen I (Batu 231)~ ~ a l e n s i a ~  
Sffat Fkik 
&rat per buah (g) 
Diameter 
Keliling (cm2) 
Kekerasan 
SI;fut Kimia 
Keasarnan (pH) 
Total asarn (%) 
Total Padatan Terlarut 
("Brix) 
Vitamin C (rng1100 g) 
Kadar sari buah (cc) 
Nisbah gula asam 
Sifar organolepiik 
Penampakan 

Rasa 

warna hijau, 
sebagian kufit 
buah terdapat 
bercak coklat 
didominasi rasa 
manis dan sedikit 

hijau- * 
kekuningan 

11 ijau- 
kekuningan 

asam 
Surnber : ' Napitupulu era!. (1990), Wijadi dan Winarno (1987), ' Broto et a!. (1990) 
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PEMANENAN 

Buah jeri~k harus dipanen pada saat yang tepat, tidak boleh terlalu muda atau 
terlalir tua, agar diperoleh kualitas buah yang baik. Jeruk tidak boleh dipanen terlalu muda 
karena termasuk buah non-klimakterik yaitu tidak mengalami pematangan selama 
pemeraman. Juga, tidak boleh dipanen terlalu tua karena waktu penyimpanannya akan 
pendek. 

Petunjuk atau tanda kemasakan berbagai varietas jeruk berbeda - beda. Jeruk: 
siam dapat dipanen pada umur 6 - 8 bulan setelah bunganya mekar. Waktu panen juga 
dapat dilihat dari ciri-ciri fisik buahnya, diantaranya adalah : kulit buahnya kekuning- 
kuningan, buaht~ya tidak terialu keras jika dipegang, dan bagian bawah buahnya agak 
empuk dan bila dijentik dengan jari, bunyinya tidak nyaring lagi (Tim Penulis PS, 2003). 

Proses kematangan buah jeruk ditandai oleh perubahan warna kulit, rasa menjadi 
lebih manis, rasa asam/hambar berkurmg, $an kadar jusnya meningkat maksimum 
ke~nudian menurun lagi. Jeruk yang matang dapat ditandai oleh kadar jus dan rash  total 
padatan terlarut'TPT (dalam "Brix) dengan persentase asam sitrat bebas air dalam jus 
(Verhei dan Coronei, 1992). Buah jeruk siap dipanen bila kandungan jusnya 33 -.40%, 
dan nitai TPT nya 10 - 12 "Brix (Anonim, 2004). 

Buah jeruk rnudah menjadi rusak dalam penanganan bila dipetik dalam keadaa~ 
basah. Kulitnya dapat membengkak sewaktu basah dan mudah menjadi memar atau 
tergores, lonyoh karena sinar matahari, dan rnenunjukkan sel-sel beminyak (ocellosis) 
(Thompson et a!. , 1986). Waktu pemetikan buah hendaknya dilakukan pada saat matahari 
sudah bersinar dan tidak ada lagi sisa ernbun, sekitar jam 9 pagi sampaisore (Tim Penulis 
PS, 2003) . 

Pemanenan dapat dilakukan dengan memetik atau menggunting buah dari pohon. 
Pemetikan buah dengan tangan dilakukan dengan cara memegang buah kemudian diputar 
sedikit dan ditarik ke bawah hingga Iepas dari tangkainya. Jika kurang hati-hati, cara ini 
dapat menimbulkan cacat pada kuiit buah di dekat tangkai (Tim Penulis PS, 2003). 

Untuk mendapatkan mutu buah yang baik, sebaiknya pemanenan dilakukan 
dengan gunting pangkas/panen. Gagang buah dipotong sependek rnungkin tanpa melukai 
buahnya sendiri. Gagang yang melekat pada buah dapat merupakan sumber kerusakan 
mekas~ik selama pengemasan dan pengangkutan. Untuk cabang yang tinggi, sebaiknya 
menggunakan tangga sebab pemetikan buah dengan memanjat pohon dapat menirnbulkan 
kerugian yaitu pohon rusak, dikotori tanah dan mungkin organisme penyakit 
DiplodialPhytoptora terbawa dari tanah (Tim Penulis PS, 2003). 

PENCUCIaPJ DAN PEMBERSIWAN 

Pencuciatl diperlukan untuk menghilangkan konta inas i  residu fungisida yg 
disemprotkan, spora jamur dan tanawkotoran, KLorin membunuh organisme penyebab 
penyakit dalam suspensi air, tetapi tidak san~pai menembus jaringan buah atau 
mengontrol penyakit yang disebabkan infeksi. Pencucian tidak dapat menggantikan 
fungsi fungisida pascapanen, akan tetapi sama-sama digunakan untuk memperbaiki 
sanitasi peralatan dan wadah pencucian. Klorin merupakan salah satu saaitiser yang 
efektif dan relatih murah, tetapi lnemiliki beberapa keterbatasan (SARDI, 2004). 

Klorin yang direkomendasi digunakan untuk pemeliharaan adalah 100-150 ppm 
klorin bebas (MOCI) pada pH air resirkulasi 6,5 -7,5. Bentuk utama klorin yang dapat 
digunakan adalah natrium hipoklorit (NaOGI), kalsium hipoklorit (Ca(OCl)z) dan gas 
klorin (GI*). Natriu~n hipoklorit sering dijual sebagai larutan 12 -15%. Kalsium hipoklorit. 
biasal~ya dijual dalam be~ituk bubuk atau tablet. Namun, kalsium hipoklorit tidak mudah 
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larut dalam air, dan partikel yang tidak larut dapat melukai buah. Gas klorin tersedia 
dalam tabung bertekanan dan harus ditangani secara hati-hati (Ritenour et al, 2004). 

Faktor yang mempengaruhi aktivitas klorin antara lain : pH air, kadar klorin, 
waktu terpapar (exposure time), jumlah bahan organik dalam air (seperti buah, daun dan 
tanah), suhu air, tipe dan tahap pertumbuhan mikroba patogen (Ritenour et al., 2004). 
Setain klorin, terdapat beberapa sanitiser lain seperti klorin dioksida, ozon, campuran 
bromo-kloro dan bromin. 

SORTASI DAN PENGmLASAN (GMDING) 

Sortasi diperlukan untuk memisahkan buah yang cacat dan rusak, dan untuk 
mengkelaskan buah berdasarkan permintamlspesifikasi pasar. Sortasi dapat dilakukan 
secara manual dengan tangan atau dengan peralatan sortasi elektronik. 

Peralatan sortasi elektronik perlu digunakan di awal jailur pengemasan untuk 
memisahkan buah yang tidak layak kemas dari perlakuan fungisida dan pelapisan tilin. 
Hal ini dapat mengurmgi ukuran dan biaya dari penggunaan rnesin pengemas. 

Dalam sortasi elektronik, scanner video menyediakm informasi ke komputer 
yang menilai apakah tiap buah mutunya layak untuk dikemas, atau hams ditolak. 
Peralatan sortasi elektronik dapat diprogram untuk atau menolak berbagai tingkat cacat. 
Beberapa cacat seperti pengkerutan sulit dikelaskan secara elektronik sehingga sortasi 
dengan tangan tetap diperlukan untuk pengecekan akhir buah. Upah pekerja dan waktu 
kerja dapat dikurangl: sampai 50% untuk penilaian mutu buah yang lebih akurat dari 

. pensortir (sorter) tangan (SAWI, 2004). 
Para petani biasanya mengkelaskan buah jeruk dengan tangan (manual), antara 

jari tengah dan ibu jari. Pengkelasan dilakuan bersamaan dengan sortasi jenis kemasakan, 
gejala nekrosa pada buah, warna-warna tidak normal, dan kriteria lain yang berhubungan 
dengan selera konsumen. Pengkelasan untuk jeruk siam didasarkan atas kelas A, B, C dan 
6). Kelas A berdiarneter buah rata-rata 7,6 cm, sekitar 6 buah per kg. Kelas B 
berdiameter buah rata-rata 4,7 ern, sekitar 8 buah per kg. Kelas C berdiameter buah rata- 
rata 5,9 ern, sekitar 10 buah per kg. Kelas D berdiameter buah rata-rata 5,8 cm, sekitar 
12- 14 buah per kg (Tim Penulis PS, 2003). 

Depaitemen Perindustrian dan Perdagangan Rf mcmbuat ketentuan pengkefasm 
jeruk keprok (SNI 01-3 168-1992) yang agak berbeda dengan kebutuhan pasar (dalam 
negeri). Daiarn ketentuan tersebut, jeruk keprok digolongkan daIarn empat ukuran yaitu 
A, B, G, dan D berdasarkan berat tiap buah. Kemudian masing-masing kelas digolongkan 
dalarn dua jenis mu&, yaitu mutu I dan 11 (Tabel 2). Kelas A memiliki berat lebih besar 
atau sama dengan 15 1 dbu& atau berdiarneter 7,1 cm. Kelas B memiliki berat 101 - 150 
g/buah atau berdiameter 6,1-7,O cm. Kelas C merniliki berat 51-100 ghuah atau 
berdiameter 5,1-6,0 cm. KeIas D memiliki berat lebih kecil atau sama dengan 50 glbuah 
atau berdiameter 4,0-5,0 em. a 
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Tabel 2. Standar Mutu Jeruk Keprok 

Kriteria mzrtzr Syarat mutu 
Mutu I Mutu II 

Kesamaan sifat varietas Seragam Seragam 
Tingkat ketuaan Tua tapi tidak terlalu Tua tapi tidak terlalu 

matang matang 
Kekerasan Keras Cukup keras 
Ukuran Seragam Kurang seragam 
Kerusakan maksimum (%) 5 10 
Kotoran maksirnum (%) Bebas Bebas 
Busuk maksirnuin (%) I 2 

Sumber : DSN (1992) 

Direktorat Tanaman Buah, Direktorat Jenderal Bina Produksi Wortikultura telah 
mengeluarkat~ Standar Prosedur Operasionaf (SPO) jeruk siem rnadu Kabupaten Karo dan 
Dataran Tinggi Bukit Barisan Sumatem Utara (Anonim, 2004). Target yang akan dicapai 
lnelalui penerapan SPO ini yang terkait dengan sortasi dan pengkeiasan adalah : jumlah 
grade (kelas) A (5-6 butirtkg) 20 %; jumlah grade B (7-8 butir/kg) 30 %; jumlah grade C 
(9-2 1 butirlkg) 30 %; jumlah grade D (12-20 butir/kg) 20 %. Sefain itu, buah yaeg 
dihasilkan hari~s bebas burik dan kusam, warnanya cerah, kandungan jus 33 - 40% dan 
Total Padatan terlarut 10-1 2OBrix. 

Tujuan pelapisan lilin pada buah jeruk adalah membuat kulit buah tampak 
bersinar dan mampu bertahan selarna proses pemasaran, serta rnengurangi susut bobot 
buah yang terjadi selama penyimpanm. Buah jeruk dibersihkan atau dicuei untuk 
rnenghilangkan kontaminan pada pemukaan buah. Namun hal itu dapat mengganggu 
lapisan alami lilin, mengakibatkan peningkatan kehilangan uap air. Pada kondisi 
komersial pelapisan lilin mampu mengurangi susut berat minimal 3096, namun pada 
kondisi percobaan yang memadai pengurangan susut bobot 50% dapat dicapai (SARDI, 
2004). 

Pelapisan lilin terhadap buah-buafian dapat mengurangi respirasi dan transpirasi, 
sehingga proses biologis penurunan kmdungan gula dan unsur organik buah jeruk dapat 
diperlambat dan umur simpan buah jeruk dapat lebih lama. Pelapisan lilin dapat 
dilakukan dengan pembusaan, penyemprotan, pencelupan, atau pengolesan. 

Lilin-lilin harus difomulasikan dengan benar untuk memastikan bahwa lilin 
tersebut dapat melindungi buah tanpa merusaknya dan dapat diterapkan secara komersial. 
Sebagian besar kulit jeruk tidak dimakan, namun sebagian kecil jeruk dikonsumsi sebagai 
manisan kulit, marmalade dan dalam koktail. Untuk maksud ini lilin yang difomulasikan 
harus masuk dalam bahan tambahan pangan yang m a n  dikonsumsi ( S A m I ,  2004). 

Terdapat beberapa jenis lilin yang biasa digunakan dalam pelapisan lilin. 
Carnauba memiliki sinar yang rendah, harga lilin murah. Lilin berbahan dasar shellac 
memiliki sinar terbaik, namun harganya paling mahal. Lilin berbahan dasar shellac 
disarankan untuk digunakan pada buah yang diekspor ke Jepang. Lilin berbahan dasar 
polyethylen harganya murah namun menyediakan kontrol yang efektif terhadap susut 
berat dan sinar. Lilin berbahan dasar resin dapat rnelukai kulit buah jeruk, namun dapat 
lnerefleksikan sinar yang bagus (SARBI, 2004). 
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Berikut adalah spesifikasi dalam memilih lilin : sinar mampu bertahan lama 
(durabiliw), tidak mudah memutih atau rnenjadi seperti kapur, met~gurangi susut berat 
dari 30% sampai 50%, tidak menyebabkan perubahan flavor, cepat kering, rnudall 
dibersihkan, dibentuk dari bahan yang aman dikonsumsi @od grade mnterials) dan 
harga yang kompetitif (SARDI, 2004). 

Dengan pelapisan lilin (emulsi lilin 6%), umur simpan jeruk dalam suhu kamar 
dapat diperpanjang sekitar 100%, yaitu dengan susut berat maksimutn 10% seiarna 18 
hari. Kontrol (tanpa pelapisan lilin) hanya bertahan 9 hari dengan susut berat 10%. 
Emulsi lilin yang dipakai terdiri dari lilin lebah, parafin, lechitin, air biasa dan larutan 
fungisida Benomy1200 ppm (Tirtosoekotjo, 1990). ErnuIsi lilin juga bisa dibuat dari lilin, 
asarn oleat dan trietanol amin. 

Penguningan dilakukan untuk rnernbuat warna kuning kulit buah jeruk lebih 
rnerata dan seragarn. Penguningan merupakan proses perombakan pigmen hijau (klorofil) 
pad2 kulit jeruk secara kimiawi dan sekaligus membentuk warna kuning jingga 
(karotenoid) pada kulit jemk. Proses ini tidak berpengaruh terhadap bagian dalam jeruk; 
gula, asam dan jus jeruk tidak terpengamh. 

Penguningan biasanya menggunakan zat perangsang metabolik berupa gas 
alifatis tidak jenuh yang disebut etilen. Etilen suIit diperoleh (harus diimpor) di Indonesia, 
sebagai pengganti dapat digunakan asetilen (karbid) dan ethrel (asam 2 kloroetiifosfonat) 

Penguningan dengan etilen dapat dilakukan dengan tiga metode, yaitu the "shot" 
methode, trikle degreening, dan tents or room (SARDI, 2004). Namun prinsipnya sama, 
yaitu, gas etilen dengan dosis tefientu dimasukkan ke dalam suatu ruangan yang tertutup 
rapatlbersirkulasi berisi jeruk yang mau dikuningkan dengan mengatur suhu dan 
kelembaban optimum agar proses penguningan dapat berjalan lancar. 

Ritenour et a!. (2004) merekornendasi beberapa kondisi dalam penguningan 
(dengm etlilen) , yaiihn : suhu, konsentrasi etilen, kelembaban reiatif, ventilasi dan 
sirkulasi udara. Suhu 82-83OF (28-2g0C) adalah suhu optimum dalam penguningan. Suhu 
diatas atau dibawah suhu tersebut cendemng memperlambat proses penguningan. 
Konsentrasi 5 ppm etilen cukup untuk mencapai laju penguningan yang maksimal. 
Kelernbaban relatif 90-95% direkomendasikan untuk penguningan dan dapat dijaga 
dengan steam or pneumatic atomizing nozzles yang mencampur air dengan udara. 

Prinsip proses penguningan jeruk dengan asetilen sama dengan etilen karena 
bentuknya sama, yaitu gas. Wasil penguningan terbaik diperoleh dari penggunaan 2000 
pprn asetilen ke jeruk valensia selama 11 jam pemeraman pada kondisi ruangan yang 
bersuhu 29-32OC dengan kelembaban relatif 80-90% selarna 7,4 hari. Penampakan jeruk 
berubah secara drastis dari warna kulit hijau menjadii kuning (Broto et a/., 1990) 

Proses penguningan dengan ethrel sangat sederhana. Buah jeruk dibersihkan 
dengan kain lap basah, dianginkan, kemudian dicelupkan dalam larutan ethrel dengan 
konsentrasi dan selama waktu tertentu. Penggunaan 1000 ppm ethrel 40 PGR (dengan 
waktu pencelupan 30 detik) merupakan dosis optimal yang efektif rnengubah warna kulit 
buah jeruk siem Madu Berastagi rnenjadi berwarna kuning rnerata setelah 7 hari 
penyimpanan pada suhu kmar (Napitupulu et al., 1990). 
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Secara umum suhu penyimpanan yang baik untuk buah-buahan adalah 15-25OG 
dengan kelembaban relatif 85-95%. Pada keadaan ini tejadi  peningkatan aroma dan rasa 
selama penyimpanan. Pada penyimpanan buah segar kelembaban relatif tidak boleh lebih 
rendah dari 80%, karena akan menyebabkan kulit buah mengkerut. 

Di negara maju, jeruk biasanya disimpan dalam ruangan yang kondisi udaranya 
dimodifikasi (sistem atmosfer temctdifikasi), yaitu kadar O2 dalam ruangan harus kurang 
dari 2 1 %  dan C02 lebih dari 0,03%. Sistem ini didesain agar laju respirasi aerobik buah 
dapat diperlambat akan tetapi tidak sarnpai terjadi respirasi anaerobik (fermentxi). Buah 
jeruk keprok garut yang disimpan pada suhu 15OC dalam atmosfer temodifikasi dengan 
kadar Q2 15% dan COz 4% tahan disirnpan selama 3 1 hari (Soedibyo, 1991d). 

Sentua varietas jeruk reiatif bebas dari induksi cacat kulit bila disimpan pada 
suhu diatas 12°C. Namun buah yang disimpan pada suhu yang lebih rendah untuk 
rnenjaga kesegaran, harus dipasarkan secara cepat sebelum cacat kulit berkembang. 
~rap'epuir  dan lemon paling rentan terhadap luka akibat suhu dingin (chilling injury) 
diikuti jeruk Naval, lemon, mandarin dan valensia (SARDI, 2004). 

Crapeparit dan lemon perlu disimpan pada suhu 12OC, jeruk naval dan valencia 
antara 7-1 O°C, dan mandarin pada suhu 5OC. Pada suhu-suhu ini.grapefruit, valencia dan 
lemon diperkirakan dapat disimpan selama 3 bulan, jeruk navel 2 bulan dan mandarin 
selama 1-2 bulan tergantung varietas (SARDI, 2004). 

Pendinginan pendahuluan @recooling) dibawah suhu 10°G direkornendasikan 
untuk memastikan jeruk cukup dingin sebelurn dimasukkan dalam kontainer pendingin. 
Unit pendingin dalam kontainer tidak didesain untuk pendinginan pendahuluan daA 
pendingillan yang lambat pada buah yang panas mengakibatkan dehidrasi dan 
perkembangan cacat kulit. 

Pembungkusan dengan plastik dapat memperlama umur simpan jeruk dengan 
mengurangi susut bobot akibat proses metabolik. Buah yang dibungkus plastik harus 
diberi perlakuan fungisida sehingga jamur tidak akan berkembang. Plastik high densiry 
polyethylen (HDPE) dan low density pofyethylen (LDPE) tefah digunakan secara 
komersial di Australia untuk membungkus buah jeruk (SARDI, 2004). 

Plastic capon liners telah digunakan untuk menjaga kesegaran jeruk. Namun 
beresiko tinggi terhadap kontaminasi dari jamur, terutama busuk asam, jika fungisida 
yang diberikan tidak efektiSf benar. 

Buah jeruk segar mudah rusak setelah dipanen, ditambah lagi dengan adanya Iuka 
dan memar setelah mengalami pengangkutan dari kebun ke tempat pengumpul dan ke 
pasar dengan alat angkut rnobil atau kereta api. Bahan pelindung kulit alami seperti 
lapisan lilin akan hilang karena kulit buah terkelupas, akhirnya timbul stres, terjadi susut 
bobot, kematangan buah dipercepat diikuti dengan pembusukan. 

Pengarigkutan buah jeruk di Indonesia biasanya dengan mobil, kereta api atau 
kapal laut. Pengangkutan dengan pesawat terbang relatif jarang, kecuali untuk diekspor 
ke luar negeri. Dalarn pengarigkutan, buah jeruk biasanya dikemas dalam kemasan kayu 
(wood puller boxes) dengan alas bisa berupa kertas atau daun-daunan. Peti kayu buah 
jeruk siem madu di pasaran eceran Krarnat Jati Jakarta disajikan pada Gambar 1.  
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Gambar 1. Buah jeruk siem madu dalam peti kayu di pasaran eceran fiarnat Jati, Jakarta 

Dalam pengangkutm jemk mengalmi goncangan yang dapat disimulasikan di 
laboratorium menggunakan alat vibrator. Ternyata goncangan rnenyebabkan susut bobot 
jSada jeruk valensia. Makin larna goncangan yang diterima, makin besar susut bobot 
jeruk yang te jadi. Goncangan horizontal menimbuikan susut bobot maupun kerusakan 
rnekanis yang lebih besar daripada goncangan vedikal. Dari hail  ini dapat diperkirakm 
bahwa kemasan jeruk valensia dalam peti kayu kapasitas 30-35 kg, 24-27 kg dan 15-1 8 
kg yang diangkut dengan kereta api akan mengalami susut bobot dan kerusakan mekanis 
lebih besar daripada kemasan jeruk yang sama yang diangkut dengan mobil pada jarak 
dan waktu yang sama (Tittosoekotjo, 1990). 

Pengangkutan jeruk keprok siern dalam kernasan kayu kapasitas 50 dan 60 kg 
dengan mobil sejauh 1000 km, apabila buah dicuci bersih, dan disusun menurut diagonal 
dilapisi kertas kraft sebagaj bahan pelapis wadah dapat rnemperkecil susut berat dan 
kerusakan mekanis. Tetapi kemasan 50 kg relatif lebih baik daripada kemasan dengan 

. kapasitas buah 60 kg (Soedibyo, 199 la) 
Kertas sampul dikombinasikan dengan daun CIiricideae sebagai alas/ganjalan 

buah jeruk valencia adalah perlakuan yang paling efisien dan efektif karena dapat 
menekan susut berat tertinggi selama pengangkutan dengan alat angkut dan jarak yang 
sama yaitu sebesar 6,87% unbk kapasiw wadah 22-25 kg dan 2,52 unbk wadah dengan 
kapasitas 16 kg. Pengangkutan dengan kereta api sejauh 1000 krn belum mampu 
memperlihatkan kerusakm jeruk valensia dalam kernasan kayu kapasitas 16 kg maupun 
22-25 kg (Soedibyo, 1991b). 

Soedibyo (1991~) rnelaklikan penelitian pengangkutan jeruk valensia dengan 
mobil dengan jarak 1000-2000 km. Ternyata, pada angkukn jarak sedang (1000 krn 
dengan larna pe jalanan 1 hari I malarn dengan mobii), kerusakan mekanis maupun susut 
bobot antar kemasan tidak berbeda nyata, sehingga manfaat kertas krafk sebagai bahan 
pelapis wadah maupun susunan buah tidak tarnpak. Pada angkutan jmak jauh (1000-2000 
krn dengan lama perjalanan 2 hari 1 malam dengan mobil) penggunaan kertas krafk, 
pencucian buah dan penyusunan buah yang baik dalam wadah, mampu rnenekan 
kerusakan mekanis dan smut bobor. 
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Penanganan pascapanen yang tepat diperlukan agar kesegaran buah jeruk 
sekaligus urniir silnpannya dapat bertahan lama. Teknologi penanganan pascapanen buah 
jeruk pada umumnya meliputi : pemanenan, pencucian dan pembersihan, sortasi dan 
pengkelasan, penguningan, pelapisan lilin, penyimpanan, dan pengemasan. 

Buah jeruk harus dipanen tepat saat tua karena tidak memerlukan pemeraman, 
dan sebaiknya dipetik dengan gunting. Pencucian diperlukan untuk menghilangkan residu 
fungisida, spora jamur, dan tanah pada permukaan kulit buah jeruk. Sortasi dilakukan 
untuk n-temisahkan buah yang cacat, dan mengkelaskan buah. Pelapisan Iilin dilakukan 
agar buah talnpak bersi~ar, clan mengurangi susut bobot selama penyimpanan. 
Penguningan diperlukan agar kutit buah jeruk berwarna kuning merata dan seragarn 
karena buah seringkali rnasih bewama hGau atau hijau-kekuningan ketika tua. Buah 
harus disirnpan pada suhu sekitar 15'C dengan kelembaban udara diatas 80%. Buah 
biasanya dikemas dengan kernasan kayu yang dialasi kertas krafhahan lain untuk 
mengurangi goncangan. Goncangan secara vertikal dan horizontal dalarn pengangkutan 
dapat menyebabkan kerusakan buah jeruk. 
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