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PERUBAHAN KUALITAS BUAH 11 KULTIVAR PAMELO SELAMA PENYIMPANAN
CHANGE OF FRUIT QUALITY OF 11 PUMMELO CULTIVARS DURING STORAGE

Slamet Susanto, Muhammad Randi Ginting, Kartika Ning Tyas dan Arifah Rahayu
Departemen Agronomi dan Hortikultura, Faperta IPB

ABSTRACT

The objective of this research was to observe the fruit quality of pummelo cultivars during
the storage period. This research was conducted at Ecophysiology Laboratory, Deparatement of
Agronomy and Horticulture, Faculty of Agriculture, IPB, Dramaga from May to December 2009.
The experiment used Randomized Complete Design consisted of 2 factors. The first factor is
pummelo cultivars (Cikoneng 1, Cikoneng 2, Jawa 1, Jawa 2, Srinyonya, Adas Duku , Adas
Nambangan, Bali Putih, Bali Merah, Bageng and Pumelo). The second factor is the storage
period (0, 2, 4, 6, and 8 weeks after harvest). The results showed that during storage Cikoneng 1
had the lowest weight loss while the highest was observed on Bali Putih. The highest PTT and TA
was obesrved in Jawa 2, and the lowest was in Bali Putih. In general the increase in value of
variables observed occurred on fruit sofiness, weight loss, total soluble solids and ratio of TSS:
acidity, while value of acidity and vitamin C gradually decreased with the longer storage period.
There was variablity in the change pattern of variables observed among cultivars during
stotarge.
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PENDAHULUAN
Latar Belakang

Jeruk pamelo (Citrus grandis (L.) Osbeck) merupakan tanaman asli Indonesia yang
dibudidayakan karena rasa buahnya yang enak dan penampilan buahnya yang menarik (Setiawan,
1993). Ada beberapa kultivar jeruk besar yang pernah berkembang di Indonesia yaitu jeruk Bali,
jeruk Cikoneng, jeruk Pandan Wangi, jeruk Pandan, jeruk Delima, jeruk Adas, jeruk Gulung dan
jeruk Nambangan (Poerwanto, 2002). Jeruk pamelo dapat dipanen dua kali dalam setahun. Panen
pertama atau panen raya jatuh pada bulan April — Juni, sedangkan panen susulan antara Oktober —
November. Musim panen jeruk besar di Indonesia mendahului musim panen di Thailand (bulan
Agustus), sehingga buah dapat masuk pasar lebih awal. Hal ini memungkinkan beberapa pedagang
mengekspor jeruk besar ke Singapura maupun Malaysia (Niyomdhan, 1992).

Kualitas merupakan hal terpenting bagi produk hortikultura, baik dimanfaatkan dalam
bentuk segar maupun olahan. Kualitas produk hortikultura merupakan kombinasi dari
karakteristik, sifat dan nilai untuk makanan dan kesenangan. Konsumen cenderung menilai
kualitas buah berdasarkan penampilan, tingkat kekerasan, nilai rasa dan gizi (Kader, 1992).
Salunkhe et al, (1991) menyatakan bahwa waktu pemetikan dan penyimpanan sangat
mempengaruhi kualitas buah.

Penyimpanan merupakan cara memelihara kualitas produk setelah pemanenan dalam
jangka waktu tertentu tanpa menimbulkan banyak kerusakan dan penurunan mutunya. Untuk
mendapatkan cara penyimpanan yang sesuai memerlukan pemahaman karakteristik fisik dan
kemua produk selama penyimpanan. Selain itu tujuan pasar untuk ekspor atau pasar lokal juga
mempengaruhi cara penyimpanan. Terdapat variasi karakteristik fisik dan kimia antar kultivar
selama penyimpanan (Novianti dan Susanto, 2005; Susanto, 2003). Penelitian ini bertujuan untuk
mengamati perubahan kualitas buah 11 kutivar jeruk pamelo selama periode penyimpanan.

BAHAN DAN METODE

Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei 2009 sampai dengan Desember 2009. Perlakuan
periode penyimpanan dilakukan di Laboratorium Ekofisiologi, Fakultas Pertanian IPB, Dramaga
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sementara analisis buah dilakukan di laboratorium RGCI (Research Group on Crop Improvement)
dan laboratorium Pasca Panen Fakultas Pertanian IPB, Dramaga. Percobaan menggunakan 11
kultivar jeruk besar (Citrus grandis (L.) Osbeck) yaitu: Cikoneng 1, Cikoneng 2, Jawa 1, Jawa 2,
Srinyonya, Adas Duku, Adas Nambangan, Bali Putih, Bali Merah, Bageng dan Pumelo yang
masing-masing kultivar berjumlah 25 buah, sehingga total buah yang diamati berjumlah 275 buah

Percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 2 faktor dengan 3
ulangan. Faktor pertama adalah kultivar jeruk besar, yaitu: Cikoneng 1, Cikoneng 2, Jawa 1, Jawa
2, Srinyonya, Adas Duku, Adas Nambangan, Bali Putih, Bali Merah, Bageng dan Pumelo. Faktor
kedua adalah periode penyimpanan, yaitu: 0, 2, 4, 6, dan 8 MSP (minggu setelah panen).
Eksplorasi buah jeruk pamelo dilakukan ke tiga lokasi sentra produksi yaitu: Sumedang, Magetan
dan Kudus. Eksplorasi dilakukan secara bertahap, disesuaikan dengan waktu panen masing-
masing lokasi. Selanjutnya, buah dibagi ke dalam 5 kelompok, di mana tiap-tiap kelompok terdiri
dari 5 buah jeruk dalam kultivar yang sama. Kelompok buah ini dibagi berdasarkan jenis
perlakuan yang diberikan yaitu lama penyimpanan dan kultivar buah yang berbeda.

Analisis kualitas buah meliputi kualitas fisik dan kimia buah. Susut bobot buah dilakukan
dengan membandingkan bobot jeruk besar setelah penyimpanan dengan bobot awal jeruk besar
sebelum penyimpanan. Pengukuran kekerasan buah dilakukan dengan alat penetrometer elektrik
berdasarkan daya penetrasi jarum terhadap kulit jeruk besar. Pengukuran bagian yang dapat
dimakan (BDD) dilakukan dengan menimbang bobot daging buah dan membandingkannya
dengan bobot total buah. Padatan terlarut total diukur dengan meneteskan perasan daging buah
jeruk pada alat hand refraktometer. Pengukuran kadar asam dilakukan dengan prosedur titrasi
dengan 0,1 N NaOH. Kandungan vitamin ¢ dianalisis menggunakan metode titrasi yodium.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kelunakan Buah

Berbagai kultivar pamelo meiliki tingkat kelunakan yang bervariasi pada 0 MSP berkisar
antara 9.13 mm/50 g/5 detik (Cikoneng 1) - 14.91 mm/50 g/5 detik (Magetan). Selanjutnya pada
4 MSP kelunakannya berada di kisaran 11.83 mm/50 g/5 detik (Bali Putih) — 27.85 mm/50 g/5
detik (Cikoneng 1). Laju kelunakan berlangsung cepat pada bulan pertama penyimpanan.
Kelunakan terendah terjadi pada Cikoneng 1 dan Bageng, sementara kelunakan tertinggi terjadi
pada Magetan. Secara umum tingkat kelunakan meningkat seiring dengan lama penyimpanan.
Santoso dan Purwoko (1995) menyatakan pemecahan polimer karbohidrat khususnya senyawa
pektin dan hemiselulosa melemahkan dinding sel dan gaya kohesif yang mengikat sel bersama, hal
ini menyebabkan tekstur buah menjadi lebih lunak selama penyimpanan

Susut Bobot Buah

Pengamatan susut bobot dilakukan dengan membandingkan bobot buah pada beberapa
minggu setelah panen (MSP) dengan bobot awal buah ketika dipanen. Periode penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap perubahan susut bobot buah jeruk besar. Susut bobot bertambah
seiring lamanya penyimpanan (Tabel 2). Pengamatan 2 MSP menunjukkan bahwa 11 kultivar
jeruk besar yang disimpan mengalami susut bobot sebesar 4.98% - 16,37%, persentase susut bobot
semakin meningkat hingga mencapai 20.30% - 46.65% pada akhir pengamatan (8 MSP).
Kehilangan bobot buah selama penyimpanan disebabkan oleh hilangnya kandungan air dalam
buah sewaktu terjadi proses transpirasi buah selama masa penyimpanan. Respirasi dan transpirasi
terus berlangsung setelah buah dipanen dari pohon, karena buah terpisah dari pohonnya maka
terjadi pemutusan sumber air, fotosintat dan mineral sehingga buah bergantung pada cadangan air
dan makanan dalam buah untuk melakukan respirasi dan transpirasi. Kehilangan substrat akibat
respirasi yang tidak tergantikan menyebabkan kerusakan pada buah mulai terjadi (Santoso dan
Purwoko,1995).

Di antara keseluruhan kombinasi perlakuan periode penyimpanan dan kultivar buah,
kultivar Bali Putih mengalami susut bobot lebih tinggi sebesar 16.37% pada 2 MSP dan pada
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Kelunakan Buah (mm/50 g/5 detik)

Perlakuan ~TCikone  Cikone  Srinyon  Namba X Bagen  Maget
Duku Jawal Jawa2 B. Putih
ngl ng2 ya ngan Merah g an
(MSPy
0 9.13b 11.23b 10.73b 11.93b  12.74b  1090a  10.11b  1297a  11.50bb  10.60b  14.91b
2 12.73ab  15.54ab  16.73ab  20.67a 1965a8b  1l.17a  16.70a 1297 1200b  11.80b  24.30a
4 15.40a 14.86a 23.53a 2033a  22.17a  11.83a  1860a  13.00a  2227a  1257b  27.85a
Tabel 2. Perubahan Susut Bobot Buah Selama Penyimpanan
()
Perlak ‘ . . Susut Bobot (%)
uan Cikon Cikon Srinyo Namba Duku Jawa | Jawa B. B. Bagen  Maget
engl eng2 nya ngan 2 Merah  Putih g an
(MSP)
2 498b 10.42¢ 11.54c 10.13b  13.09% 5.5lc 1026d  8.75¢ 16.37c 12.22¢ 14.92b
4 688 2237 183bc 1578 15060 169% 1734c o0 264 ygsen 1g13a
6 18.45a 2296b 30.71ab 30.09a 24.90a 2577ab 24.17b 22.81b 35.62b 234la 23.93a
8 20.30a 34.19a 35.10a 3196a 31.82a 3399a 32.69a 33.79a 46.65a 23.65a

akhir pengamatan (8

(20.30%).

MSP) meningkat menjadi sebesar 46.65%. Sementara, Cikoneng 1
merupakan kultivar yang mengalami susut bobot terendah sejak 0 MSP (4.98%) hingga 8 MSP

Peubah susut bobot dapat dijadikan salah satu indikator daya simpan buah jeruk. Hal

ini dikarenakan persentase susut bobot yang tinggi setelah mengalami masa penyimpanan akan
menimbulkan kerutan pada kulit buah sehingga penampilan buah jeruk menjadi tidak menarik dan
buah tidak layak dipasarkan (Susanto, 2004).

Bagian Dapat Dimakan (BDD)

BDD merupakan salah satu kriteria mutu buah yang disukai konsumen. Tabel 3

menunjukkan bahwa jeruk besar memiliki bagian dapat dimakan sebesar 49.75% - 69.68%.
Kultivar Pamelo memiliki BDD paling besar, sedangkan kultivar Bali Putih dan Bageng memiliki
BDD paling kecil dibanding kultivar lain.

Tabel 3. Pengaruh Periode Penyimpanan terhadap Bagian dapat Dimakan (BDD)

Bagian dapat Dimakan (%)

Perlakua
n Cikonen Cikonen Srinyo Namb Duk Jawa Jawa B. B. Bage Pum
gl g2 nya angan u 1 2 Merah  Putih ng elo

0 55.69 63.67 65.63 5639 53.54 6043 5473 66.08 53.36 4429 5895
2 61.41 61.94 67.15 60.89 62.11 6265 61.03 56.61 5454 3493 63.10
4 60.27 60.78 68.99 64.04 6571 6165 6224 60.46 5325 5629 70.71
6 63.83 55.51 66.59 5794 66.76 6429 64.81 58.01 4733 5956 7252
8 67.47 53.32 70.06 58.11 7133  68.77 63.73 54.62 4029 5894 -

Rataan 61,73 59,04 67,68 59,47 63,89 63,56 61,31 59,16 49,75 50,80 66,32
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Padatan Terlarut Total (PTT)

Secara umum nilai PTT bertambah selama penyimpanan. Pada awal pengamatan, nilai
PTT berkisar antara 8.87° brix - 10.96° brix dan berada di kisaran 10.67° brix — 13.01° brix di
minggu terakhir. Jawa 2 mempunyai nilai PTT lebih tinggi selama penyimpanan, sementara Bali
Putih yang paling rendah. Padatan terlarut total (PTT) mengalami peningkatan sejalan dengan
penurunan asam-asam organik. Hal yang sama juga terjadi pada pamelo (Susanto, 2004). Bagian
utama PTT adalah kandungan gula dan sedikit asam organik Peningkatan kandungan PTT selama
penyimpanan disebabkan oleh pemecahan polisakarida dan perubahan asam organik menjadi gula
(Pantastico, 1989).

Total Asam Tertitrasi (TAT)

Tabel 5 menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan kultivar dan periode simpan tidak
berpengaruh nyata terhadap total asam tertitrasi hanya pada kultivar Cikoneng 2. Jawa 2
merupakan kultivar yang memiliki total asam tertitrasi paling tinggi dibandingkan dengan kultivar
lain pada 0 MSP (0.63%) dan akhir pengamatan (0.47%). Sementara, Bali Putih dan Jawa 1
merupakan kultivar yang memiliki total asam tertitrasi lebih rendah dibandingkan dengan kultivar
lain pada 0 MSP (0.33%) dan akhir pengamatan (0.29%).

Secara umum terlihat bahwa nilai total asam tertitrasi turun pada semua kultivar selama
periode simpan 8 minggu, namun pada kultivar Bali Putih relatif stabil nilai total asam
tertitrasinya sejak awal hingga akhir pengamatan. Echeverria dan Valich (1989) menyatakan
bahwa pematangan buah umumnya meningkatkan jumlah gula sederhana yang memberi rasa
manis, penurunan asam-asam organik dan senyawa-senyawa fenolik yang mengurangi rasa sepet
dan masam.

Rasio PTT:TAT

Rasio PTT:TAT mengalami peningkatan hampir dua kali selama penyimpanan 8 minggu.
Pada minggu ke-0 rasio kesebelas kultivar berada di kisaran 15.73 - 25.64 sedangkan pada minggu
ke-8 berada di kisaran 27.54 - 38.37. Winarno dan Aman (1981) menyatakan bahwa pada buah
matang kandungan gulanya meningkat, tetapi kandungan asamnya menurun. Akibatnya rasio gula
dan asam akan mengalami perubahan yang drastis. Penurunan asam organik selama penyimpanan
disebabkan penggunaannya sebagai substrat respirasi

Tabel 4. Perubahan PTT Buah Selama Penyimpanan

Padatan Terlarut Total (° brix)

Perlak ; :
uan S;l:g Cri]l;o; ¢ ysc;;]rl\; Eggng] Duku Ja;zva Jawa 2 MeBx:ah Pl?t}h Bagen Magetan

(MSP)

0 - 8.87c 9.07 9.37 9.68b 9.57 104lc 10.00 - 10.33bb 10.96

2 9.97 9.80bc 1040 9.60 9.66b 9.57 10.96bc 10.00 8.40b 9.90b 9.60

4 - 11.27ab  10.77 9.83 10.84ab  10.17 11.77ab 10.33 9.63ab 11.67a 10.82

6 11.33 11.60a 11.77 993 11.17ab  11.50 12.13a 10.13 11.10a 12.00a 11.10

8 10.97 11.0la 1123 9.63 11.20a 11.00 12.77a 11.60 10.67a  11.13ab

Vitamin C

Secara umum, kandungan vitamin C mengalami penurunan seiring lama penyimpanan. Tiap
kultivar memiliki pola penurunan yang berbeda. kadar vitamin C pada Adas Duku mengalami
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penurunan yang tertinggi sebesar 63.67% semenjak awal hingga akhir penyimpanan sementara
Cikoneng 1 mempunyai penurunan kadar vitamin C terendah selama pereiode penyimpanan
sebesar 35.22%. Menurut Winarno (1997), vitamin C merupakan vitamin yang mudah rusak dan
mudah teroksidasi (Setijorini, 2000). Hal yang paling penting dalam menentukan selera konsumen
adalah rasio gula/asam atau keseimbangan antara rasa manis dan asam, semakin tinggi nilai rasio

PTT/TAT maka buah semakin manis (Sugiarto et al., 1991).

Tabel 5. Perubahan TAT Selama Penyimpanan

Total Asam Tertitrasi (%)

Perlaku
an Cikon Cikon Srinyo Namb Duky J2Wa Jawa B. B.  Bagen Pum
engl eng2 nya angan 1 2 Merah  Putih g elo
(MSP)
0 046a 0.8 0.47a 0.54a 06la 0452 063a 0452 033  040a 0.55a
2 0432 051 044ab 053 052b 0472 *3® 042b 030 0402 052
4 034b  0.54 038b  047b  044b 040b 048 04lab 030 035ab 0.37b
6 0.33b 0.44 0.38b 044bc  045b 037b 0.55b 0.34b 028 0.32b 0.2%
8 030b 037 038  042c 044b 029c 047b 032 028  03ib -
Tabel 6. Perubahan Rasio PTT:TAT Buah Selama Penyimpanan
Perlak Rasio PTT:TAT
uan E;:of C“;O; en S:;Z ° Nagn;rl:an Duku Jawal Jawa2 Mgr.ah P&ih Bageng  Pumelo
0 - 15.73d 19.29¢ 17.88b  1602b 2126c  1644d 22.1lc  27.74b  25.64c 20.09¢
2 2339b 1949cd  23.63bc  1634b 1858 2057c  2034c 2399 321lab  24.75c 18.45¢
4 - 2119 2808  1936b 2496 256lbc 24.44sb 2*0° 35442 3303 2909
6 3480a  2680b  3094a  2276b  25.00a 31.08b 222lbc 29.51b 34422  37.92a 39.24a
8 3691a  3490a  29.79a 3039  2796a 3837a 27.54a  36.25a - 36.33ab -
Tabel 7. Perubahan Kandungan Vitamin C Selama Penyimpanan
Perlaku Vitamin C (mg/100 g) .
an C l:l;o?e C :‘kgo;e Sn;\;'on :lnambang Duku  Jawal Jawa2 Nl?;lalh ;3:::;‘ Bageng Puomel
0 3597a 34052 40.81a  3386a  369la 40.9a 406la 4659a  3836a 42152  36.30a
2 3337ab  27.13b 3099  32.11a  29.80b 3562b- 29.51b  36.86b  31.83b 38.7lab 35202
4 31.14c  22.66bc  26.09bc  2237b  2583c 34.42b 29.21b 3309  28.86bc  37.50b  31.2la
6 29.62bc  17.48c  2349cd  2099b  19.83d 27.09c 22.14c  26.30bc  23.7bc  30.26c  23.44b
8 23.30c 15.55¢ 17.58d 19.19b 134le 23.51d 1842¢c 20.02¢ 22.47c 22.01d -
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KESIMPULAN

Selama periode penyimpanan terjadi perubahan kualitas fisik dan kimia yang variatif
antar kultivar. Kultivar Srinyonya memiliki rata-rata BDD paling besar (67.68%) sedangkan
kultivar Bali Putih memiliki BDD paling kecil masing-masing 49.75% dan 50.80%. Pada awal
penyimpanan kelunakan buah berkisar antara 9.13 - 14.91 mm/50 g/5 detik meningkat menjadi
11.83 — 27.85 mm/50 g/ 5 detik pada akhir pengamatan. Kandungan PTT berkisar antara 8.87°
Brix - 10.96° Brix pada 0 MSP meningkat menjadi 10.67 — 12.13° Brix. Kultivar Srinyonya,
Jawa 2 dan Bali Merah memiliki PTT relatif lebih tinggi sementara Bali Putih memiliki PTT
paling rendah dibandingkan kultivar lain pada awal dan selama penyimpanan. Kandungan asam
dan vitamin C menurun sejalan dengan lama periode penyimpanan. Kultivar Jawa 2 merupakan
kultivar yang memiliki total asam tertitrasi paling tinggi sebaliknya kultivar Bali Putih paling
rendah pada awal dan akhir penyimpanan. Rasio PTT:TAT mengalami peningkatan hampir dua
kali selama penyimpanan.
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