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PENDAHULUAN

leruk merupakan tanaman yang mempuryai arca
penyebaran yang  luas mulai dari dacrah subtropis
sampai tropis dan menjadi salah satu buah terpenting di
dunia (Murata, 1988). Hal ini terbukti dengan adanya
peningkatan produksi jeruk setiap tahun di dunia. Pada
tabun 1998, produksi jeruk sebesar 63 322 222 ton,
tahun 1999 sehesar 63 413 914 ton, kemudian pada
{ahun 2000 sebesar 67 362 564 ton (Direktorat Jenderal
Bina Penpolahan dan Pemasaran Hasil Pertanian, 200310

Salah satu varietas jeruk mandarin yang mulal
banyak dikembangkan di Indonesia sejak sepulub tahun
terakhir adalah jeruk Fremont (Citrus reticulata var
Fremont), Jeruk Fremont layak dikembangkan karena
memiliki beberapa keunggulan antara lain rasanva yang
manis segar, penampilannya cukup menarik, yaitu
warna kulit dan daging buah orange dan aromanya
tajam sehingga diharapkan dapat memenuhi selera
konsumen dalam negeri dan dapat bersaing di pasar
intermasional. Oleh karena itu, pembudidayaan jeruk
Fremant harus dilakukan dengzan tepat untuk menanjang
tercapainya kualitas dan kuvantitas buah seperti yang
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diharapkan terscbut.

Kualitas buah jeruk sangat ditentukan oleh
penanganan sejak penanaman hibit sampai perlakuan
pasca panen. Menurul Salunkhe ef al (1991} faktor
ekologi, budidaya dan fisik sangat berpengaruh terhadap
kualitas buah vane dihasilkan. Salah saw faktor ekalogi
yang mempengaruhi  kualitas  buah adalab  fingkat
ketinggian lahan, karena hal ini akan mempengaruhi
intensitas cahaya, suhu dan kelembaban udara, Murata
(1988) menyatakan bahwa penanaman jeruk pada lahan
yang lehih tinggi dari ketinggian optimum  akan
mengakibatkan rasa buah jeruk menjadi lebih masam,
kecuali di lahan vang beriklim kering dan tanah banyak
meneandung air. Sedangkan pada lahan yang lehih
rendah dari ketinggian optimum akan menghasilkan
kandungan asam vang lebih rendah dan daging buah
vang kasar,

Salah satu faktor vang berhubungan erat dengan
kualitas dan nilai jual jeruk di pasaran adalah daya
simpan. Semakin tinggi daya simpan buah  jeruk,
pedagang dan konsumen akan semakin diuntungkan.
Selama penyimpanan selain terjadi peningkatan kadar
gula dan penurunan kadar asam, juga terindi susut hohot
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dan peningkatan kelunakan buah. Dua hal terakhir
berpengaruh langsung terhadap penampilan buah yang
berujung pada lavak tidaknya buah tersehut diterima
oleh konsumen,

Penelitian  in1 beriyuan  untuk mendapatkan
informasi perbedaan kualitas buah vang dipanen dari
lanaman yang ditanam pada tingkat ketinggian lahan
yang berbeda dan daya simpan serta perubahan kualitas
buah tersebut yang terjadi selama penyimpanan,

BAHAN DAN METODE

Penelitian menggunakan buah Jeruk  mandarin
varietas Fremont (Citrus reticulata var Fremont) yang
dipetik dari tanaman berumur 5 tahun milik PT Tanindo
Ciasmay yang terletak di Kecamatan Sukanegara,
Cianjur Selatan, Kebun berada pada kisaran ketinggian
0-800 m dpl dengan subu rata-rata 26-31"C pada
siang hari dan 15-20°C pads malam hari. Curah hujan
tahunan rata-rata dari tahun 1996- 2002 sebesar § 725
mmftahun dengan hari hujan rata-ratn 205 hari/bulan
Kebun memiliki kelembaban rata-rata 70% dan lama
penyinaran matahari antara 6-12 jam.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak
Lengkap dengan perlakuan tiga taraf ketinggian lahan
yaitw: HI1 = 500-600 m dpl, H2 = =600 700 m dpl dan
H3 = =700-800 m dpl. Pada masing-masing ketinggian
lahan digunakan 5 tanaman vang sehat dan seragam
dengan tingkat pembuahan sedang. Buah dipanen sesuai
kriteria kebun yaitu pada saat kulit buah berubah warna
dari hijau menjadi kekuningan atau jingga. Buah yang
telah dipanen dari ketiga ketinggian tersebur diseleks|
dengan ukuran vang seragam, selanjutnya dikirim ke
Bogor dan disimpan pada ruang penyimpanan bersuhu
dingin (18-20°C) untuk diamati perubahan kualitas yang
terjadi selama penyvimpanan. Penyimpanan dan analisis
buah dilakukan di Laboratorium Pusat Studi Pemulizan
Tanaman Departemen Budi Dava Pertanian IPB mulai
April sampai dengan Mei 2002,

Pengamatan dilakukan pada 0, 1. 2. 3 dan 4
minggu setelah penyimpanan (MSP). Faktor-faktor
kualitas yang diamati adalah sifat fisik dan kimia buah.
Sifat fisik berupa warna kulit, kelunakan buah dan susut
bobot. Pengamatan terhadap sifat kimia meliputi
padatan terlarut total ( PTT), kandungan asam dan
kandungan vitamin C. Pengamatan terhadap warna
kulit jeruk dilakukan dengan cara membandingkan
dengan skor warna kulit {epicarp) jeruk. Skor warna
kulit jeruk dimodifikasi dari Color Chare lndex for
Lemon yaitu; Hijau (1), Hijau kekuningan (2), Kuning
kehijavan (3), Kuning (4), Kuning Jingga (5), Jingga
{6}, Jingga twa (7). Kelunakan buah diukur dengan
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menggunakan penctrometer. Susut bobot diukur dengan
cara menimbang jeruk sampel dikurangi bobot awal,
kemudian dibagi dengan bobat awal dikalikan seratus
persen.  Pengukuran padatan terlarut tatal | PTT)Y buah
dilakukan denzan meneteskan air perasan jeruk di nas
permukdan kaca alat refraktometer {ADAC, 1984,
Kandungan asam buah  diukur dengan metode titrasi
dengan 0.1 N NaOH (ADAC, 1984).  Kandungan
vitamin C dianalisis dengan metode titrasi 0.01 N
yodium (Sudarmadiji et af | 1984,

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas Buah Jeruk Fremont Saat Panen

Berdasarkan pengamatan terhadap kualitas warna
kulit jeruk Fremont, semakin bertambah ketingian
lshan maka warna jingga semakin muncul {Tabel 17,
Buah jeruk yang dipanen dari ketinggian 700 - 800 m
dpl memiliki skor warna 6.8 (jinpga), dari ketinggian
600 - 700 m dpl memiliki skor warna 6.0 (kuning,
Jingga), sedangkan dari ketinggian 500 - 600 m dpl kulit
buah memiliki skor warna 5.5 {kuning kuning jingga),
akan tetapi pada bagian tertentu kulit Jeruk dari ketign
ketinggian masih terdapat warna hitjau,

Warmna jingga pada kulit jeruk Fremont yang
semakin mencolok seiring peningkatan ketinggian lahan
diduga disebabkan oleh pengaruh perbedaan suhu siang-
malam yang besar (10-15°C) pada ketinggian sekitar
800 m dpl dan intensitas penyindran yang cukup, Ryupo
(1988) menyatakan bahwa pada buah apel, simesis
antosianin bertambah saat suhu udara siang cenderung
hangat dan terjadi penurunan suhu sehesar hingga 7°C
hingga 15°C pada malam hari sehingga pada kulitnya
terbentuk warna merah. Pracaya (1999) menambahkan
bahwa semakin bertambah ketinggian lahan maka
intensitas sinar bertambah sehingga buah jeruk yang
dipanen dari daerah pegunungan berwarna lehil cerah,

Perlakuan ketinggian lahan pada kisaran 500-800
m dpl tidak berpengaruh nyata terhadap kelunakan buah
dan kandungan PTT buah pada saar panen (Tabel |).
Perlakuan ketinggian lahan berpengaruh nyata terhadap
kandungan asam tertitrasi (AT} buah jeruk Fremont,
dimana makin tinggi ketinggian lahan cenderung
menghasilkan kandungan asam yang lebih tinggi pula.
Nisbah PTT : AT berkisar antara 12.1 — [4.4 tidak
berbeda nyata antar perlakuan ketinggian Jahan (Tabel
1). Kandungan vitamin C sebesar 72.16 mg asam/ 100 p
bahan pada perlakuan 700-800 m dpl nyata lebih tinggi
dibandingkan dengan vitamin C buah pada perlakuan
500-600 m dpl
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Tabel 1. Kualitas buah jeruk Fremont pada berbagai ketinggian lahan

; : Vit ©
Ketinggian . Kelunakan ; Rasio il
Skor warnns kulit - PTT (%) TAT (%a) R fmg asam/
{m dpl) {mm/50 g/5 det) PTT:TAT 100 g bahan)
S00-600 5.4 26.20 10.2 071 b 14.4 5280 b
GO0-700 6.0 23.90 10.0 0.82a 12.2 64.77 ab
FO-800 6.8 26,50 10.2 0.84a 12:1 T2.16a
Keterangan © Angka rataan yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbedn nyata berdasarkan Lji

Jarak Berganda Duncan pada taraf 5%.

Vandercook (1977) menyatakan bahwa pada lahan
vang tinggi memiliki kisaran suhu harian rendah dan
cenderung, mempertahankan kadar ssam yang tingel
pada jeruk. Pernyataan tersebut didukung oleh Murata
{1988} yang menyatakan bahwa penanaman buah di atas
ketinggian  optimum  cenderung  menghasilkan  buah
Jeruk yang lebih kuat rass asamnya.

Kuafitas Buah Jeruk Fremont Seloma Masa
Panyimpanan

Susut Boboi Pada Tabel 2 disajikan data yang

menunjukkan bahwa susut bobot bertambah  seiring
lamanya penyimpanan. Pada | MSP jeruk Fremont yang
disimpan  mengalami  susut  bobat  sehesar 7.20
10.30%, meningkat hinggn mencapai 23.56-25.96%
pada akhir pengamatan pada 4 MSP, tidak berbedi
nyata antar perlakuan ketinggian lahan. Susut bobol
tersebut sebagai akibat kehilangan air oleh respirnsi dan
transpirasi yang terjadi selama proses penyimpanan
buah (Santoso dan Purwoko, 1995),

Tabel 2. Perubahan susut bobot buah jeruk Fremont dari berbagai ketinggian lahan selama penyimpanan

Ketinggian lahan

Susut bobot (%4)

{m dpl) 1 MSP 2 MSF 3 MSH 4 M5P
S00-600 B.97 16.3] 2342 25.11
H10-TO0 10,30 [8.42 24.42 2596
T00-800 7.20 1538 24.27 23.56

Parameter susut bobot dapat dijadikan salah satu
indikater daya simpan buah jeruk. Hal ini dikarenakan
persentase susul bobot yang tinggi setelah mengalami
masa penyimpanan akan menimbulkan kerutan pada
kulit buah sehingga penampilan buah jeruk menjadi
tidak menarik dan buah tidak layak untuk dipasarkan
{Aryani, 1999). Dari hasil penelitian ini susut bobot
yang tinggi telah terjadi pada 4 MSP. Spiegel-Roy dan
Goldschmidt (1996) menyatakan bahwa bush jeruk
kultivar Mandarin mempunyai daya simpan sekitar satu
bulan, Askari (1992} juga menjelaskan bahwa umur
simpan jeruk mandarin sekitar 4 - 3 minggu.

Kelunakan Buah

Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin  lama
penyimpanan tekstur jeruk Fremont semakin lunak.
Jeruk Fremont memiliki kelunakan buah sebesar 26,7
mm/50 g/3 detik - 30,1 mm/50 /5 detik pada | M3F
kemudian pada 4 MSP kelunakannya meningkit
menjadi 42.1 mm/50 g/5 detik — 49.4 mm/50 g/5 detik,
tidak berbeda nyvata antar perfakuan, Santoso dan
Purwoko (1995) menyatakan bahwa kelunakan tekstur
buah disebabkan pemecahan polimer karbohidrat,
khususnya senyawa pektin dan hemiselulose, yang
berakibat melemahkan dinding sel dan gaya kohesif
yang mengikat sel-sel yang berdekatan.

Tabel 3. Perubahan kelunakan buah jeruk Fremont dari berbagai ketinggian lahan selama penyimpanan

Ketinggian lahan

Kelunakan buah (mm/50 g/5 detik)

{m dpl) 1 MSP 2 MSP 1 MSP 4 MSP
500-600 30.1 31.0 33.9 42.]
600-700 281 315 355 49.4
TOO-R00 26.7 28.6 440.1 A6
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Padatan Terlarut Total (PTT)

Penyimpanan mempengaruhi kandungan PTT buah
jeruk Fremont dimana kadarnya cenderung meningkat
seiring lamanya penyimpanan (Tabel 4), PTT jeruk
Fremomt pada | MSP berkisar antara 10.3% - 10,7%.
meningkal hingga mencapai 11.3%-11.9% pada 4 MSP

(Tabel 4) Terdapat kecenderungan kandungan PTT
buah lebih tinggi seiring dengan peningkatan ketinggian
lahan, walaupun perbedaan yang nyata terjadi hanya
pada 3 MSP. Peningkatan PTT terjadi antara Jain karena
perubahan kandungan asam organik  menjadi gula
melalui proses respirasi (Santoso dan Purwoko, 1945),

Tabel 4. Perubahan padatan terlarut 1otal buah jeruk Fremont dari berbagai ketinggian lahan selama penyimpannn

Ketinggian lahan PTT (%)
tm dpl) I MSP 2 MSP 3 MSp 4 MSP
SO0-601) 10.4 1l L. b 1.3
H00-700 103 1.1 [1.8a .8
T0-K00 10.7 1.0 1% a 1.9

Keterangan @ Angka rataan vang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata berdasarkan Liji

Jarak Berganda Duncan pada taraf 5%

Kandungan Asam

Tabel 5 memperlihatkan bahwa kandungan asam
tertitrasi (TAT) pada jeruk Fremont secara umum
menurun - seiring  lamanya  penyimpanan.  Terdapat
perbedaan yang nyata terhadap kandungan asam pada
berbagai perlakuan ketinggian pada awal penyimpanan,
namun perbedaan tersebut tidak nampak pada akhir
penyimpanan. Kadar asam jeruk Fremont pada | MSP
sebesar 0.77 — 0.78% pada bush dari ketinggian 600-

8O0 m dpl nyata lebih tinggt dibandingkan dengan kadar
asam jeruk buih dari ketinggian 500-600 m dpl vaitu
sebesar 0.65%.  Kandungan asam berkurang menjadi
0.51-0.55% pada 4 MSP tidak berbeda nyata antar
perlakuan.  Penurunan kandungan asam organik buah
disebabkan oleh penggunaan asam organik dalam siklus
Kreb untuk memproduksi energi dan terjadinya konversi
asam organik membentuk gula (Baldwin, 1993; Burton,
1985, Wills et al., 1989),

Tabel 5. Perubahan kandungan asam buah jeruk Fremont dari berbagal ketinggian lahan selama penyimpanan

Ketinggian lahan

Kandungan asam (%)

{m dpl) | MSp 2 MSp i MSP 4 MSP
S0M-600 0.65b 0358 b 0.57a 050 a
G00-700 0.77 a 0.6%9a 0.53a 0.52a
T00-800 0.78 a 0.77 a 0.60a .55 a

Keterangan : Angka rataan vang diikuti buruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata berdasarkan Liji

Jarak Berganda Duncan pada taraf $%.

Fitamin

Kandungan vitanmun € secara umum mengalami
penurunan seiring lama penyimpanan. Jeruk Fremont
mengandung Vitamin C sebesar 32.09 — 58461 mg
asam/100 g bahan pada 1 MSP, kemudian pada 4 MSP
kandungan Vitamin C menurun menjadi 38.72 — 41.88

mg asam/l00 g bahan, tidak berbeda nyata antar
perlakuan (Tabel 6). Menurut Winarno (1997) vitamin
C merupakan vitamin yang mudah rusak dan mudah
teroksidasi. Proses kerusakan Vitamin C tersebut terjadi
lebih cepat pada suhu vang semakin tinggi.

Tabel 6. Perubahan kandungan vitamin C buah jeruk Fremont dari berbagal ketinggian lahan selama penyimpanan

Ketinggian lahan

Vitamin C (mg asam’ 100 g bahan)

(m dpl} 1 MSP 2 MSP 3 MSP 4 MSP
S00-600 52.09 45.05 43.12 38.72 b
600-700 52 80 45,76 45.23 42.94 3
700-800 58.61 46.96 454 41.88a

Keterangan © Angka rataan yvang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama udak berbeda nyata berdasarkan Uji

Jarak Berpanda Duncan pada taraf 5%.
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KESIMPULAN

Perlakuan  ketinggian  lahan  berpengaruh
terhadap warna kulit buah yang dihasilkan, makin tinggi
ketinggian lahan warna jingga semakin  menonjol.
Perlakuan ketinggian lahan pada kisaran 500-800 m dp!
tidak berpengaruh nyata terhadap kelunnkan  buah dan
kandungan PTT pada saat panen, namun terdapat
kecenderungan kandungan asam dan vitamin C buah
lebih tinggi seiring dengan peningkatan  ketinggian
lahan,  Kandungan PTT, asam dan vitamin C masing-
masing 10.2%, 0,71% duan 52 80 mg/100 g bahan pada
ketinggian S00-600 m dpl dun 10.2%, 0.84% dan 72.16
mg/ 100 g bahan pada ketinggian 700-800 m dpl. Nisbah
PTT | TAT berkisar antara 12,1 ~ 14.4 tidak berbeda
nyata antar perlakoan ketinggian lahan,

Penyimpanan  jeruk  Fremont  menyehabkan
terjadinyi susut bobot dan kelunakan buah, penurunan
kandungan asam dan vitamin C, sedangkan kandungan
FIT huah mengalami peningkatan. Pada 4 MSP susut
hobot mencapai 24.16-25.39% denpan  kelunakan 474
- 48,7 mm/50 p/S detik. Penyimpanan mengakibatkan
peningkatan  kandungan PTT bush  jeruk  Fremont
mencapai 11.3%-11.8% pada 4 MSP, tidak berbeda
nyata antar perlakuan ketinggion lahan,  Kandungan
asam dan vitumin C berkurang menjadi masing-masing
f,51-0.55% dan 38,72 — 41 88 mg asam/100 g hahan
pada 4 MSP, undak berbeda nyata antar perlakuan.
Buah jeruk Fremont tidak dapat disimpan lebih dar
empat mingey, karens pada 4 MSP buah mengalami
susut babot yang besar schingga kulit bush mengeriput
dan tidak layak untuk dipasarkan.
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