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buah dan popularitasnya yang tinggi di kalangan konsumen. Prospek
perkembangan jeruk siam telah memberikan dampak positif.
Keywords: Permasalahan yang banyak terjadi pada jeruk (Citrus sp.) pascapanen
siamese orange; coating; adalah mudah rusak karena kandungan airnya yang tinggi. Untuk itu,
chitosan; beeswax; fruit diperlukan pelapis yang dapat menekan permasalahan yang terjadi.
quality Bahan pelapis yang sering digunakan adalah Kitosan dan lilin lebah.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pelapisan kitosan

dan lilin terhadap daya simpan dan kondisi fisik kimia pada jeruk siam
varietas pontianak dan varietas madu. Penelitian terdiri dari 3 perlakuan dan 3 kali ulangan. Hasil penelitian
dianalisis menggunakan Oneway Variant Analysis (ANOVA) untuk mengetahui pengaruh pemberian pelapis
terhadap kualitas fisikokimia jeruk siam pontianak dan madu. Pelapis kitosan dan lilin memberikan pengaruh
terhadap kualitas fisikokimia jeruk siam pontianak dan jeruk siam madu selama masa penyimpanan.
Penggunaan pelapis yang terbaik terdapat pada lilin (beeswax) karena memberikan pengaruh efektif
terhadap beberapa parameter mutu buah jeruk siam dibandingkan dengan pemberian pelapis kontrol dan
kitosan seperti menurunkan susut bobot, mempertahakan diameter, total padatan terlarut, dan intensitas
kerusakan.

ABSTRACT

Citrus nobilis Lour, also known as Siamese orange, is a citrus fruit that has been widely developed in
Indonesia due to its high level of production and popularity among consumers. The prospect of Siamese
orange development has had a positive impact. The problem that often occurs with post-harvest oranges
(Citrus sp.) is that they are easily damaged due to their high water content. For that, we need a coating
that can suppress the problems that occur. Coating materials that are often used are chitosan and
beeswax. This study aims to determine the effect of chitosan and wax coating on the shelf life and
physical-chemical conditions of the Pontianak variety and the honey variety. The study consisted of three
treatments and three replications. The study's results were analyzed using one-way variance analysis
(ANOVA) to determine the effect of coating on the physicochemical quality of Siam Pontianak oranges
and honey. Coatings of chitosan and wax had an effect on the physicochemical qualities of the Pontianak
Siamese oranges and Honey Siamese oranges during the storage period. The best use of coatings is wax
(beeswax) because it has an effective effect on several quality parameters of Siamese oranges compared
to control and chitosan coatings, such as reducing weight loss, maintaining diameter, total dissolved
solids, and intensity of damage.
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Pendahuluan

Citrus nobilis Lour atau dikenal juga dengan nama jeruk siam merupakan buah jeruk
yang banyak dikembangkan di Indonesia karena tingkat produksi dan popularitasnya
yang tinggi di kalangan konsumen. Produksi jeruk siam di Indonesia sebagian besar
berasal dari Sumatera Utara, Jawa Timur, dan Kalimantan Barat. Untuk provinsi
Kalimantan Barat, pada tahun 2015 menghasilkan sekitar 147 ton atau 78,7% (Pusat Data
Dan Sistem Informasi Pertanian, 2015). Bagi para petani, prospek perkembangan jeruk
siam telah memberikan dampak positif. Selain itu umur panen pertama yang relatif
muda, produktivitas tinggi sepanjang tahun dan potensinya yang baik untuk agribisnis
maupun agroindustri. Jeruk siam (Citrus nobilis Lour) yang cukup populer antara lain
jeruk siam pontianak dan jeruk siam madu (Qomariah et al., 2013).

Jeruk (Citrus sp.) merupakan salah satu komoditas hortikultura segar pascapanen
yang mudah rusak karena kandungan airnya yang tinggi. Jeruk juga mengalami sejumlah
proses metabolisme setelah dipanen, termasuk transpirasi dan respirasi (Suheriyanto et
al., 2020). Oleh karena itu dibutuhkan mekanisme penanganan pascapanen yang tepat
agar dapat meningkatkan umur simpan produk dan tidak menurunkan mutu produksi
seperti susut bobot, kebusukan, serta menurunnya nilai gizi serta kualitas dari jeruk
tersebut (Saputra et al., 2019). Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk
mempertahankan mutu produk dan memperpanjang umur simpan adalah dengan
menggunakan pelapis (coating) yang terbuat dari bahan alami dan tidak berbahaya
untuk dikonsumsi. Coating dapat berfungsi sebagai penghalang (barrier) untuk
mengurangi berpindahnya massa seperti gas, uap air dan pelindung agar kulit buah tidak
berhubungan langsung dengan oksigen (Rahfani et al., 2022).

Salah satu bahan pengawet alami yang dapat digunakan sebagai coating adalah
Kitosan dan lilin lebah. Kitosan merupakan senyawa kitin yang terbuat dari cangkang
hewan crustaceae seperti kerang, udang, kepiting dan lobster (Muchtaromah et al.,
2021). Kitosan bersifat polikationik, termasuk golongan polisakarida alami yang bersifat
biodegradable, antibakteri, antioksidan, tidak beracun sehingga dapat dimanfaatkan
sebagai pembentuk film yang baik dan potensial untuk (Kusmiati & Hayati, 2020). Lilin
sendiri merupakan jenis pelapis yang dapat digunakan untuk mengganti lapisan lilin
alami buah yang hilang selama proses pencucian. Pengaplikasian lilin dengan
konsentrasi yang tepat mampu mempertahankan kualitas fisik dan kimia buah (Li et al.,
2018). Oleh karena itu tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh pelapisan
kitosan dan lilin terhadap daya simpan dan untuk mengetahui kondisi fisik kimia pada
jeruk siam varietas pontianak dan varietas madu.

Alat yang digunakan antara lain timbangan analitik, hot plate, sendok, spatula,
batang pengaduk, cawan petri, gelas ukur 10 ml dan 100 ml, timbangan digital, jangka
sorong, pisau, colorimeter, handheld refractometer, gunting, kertas label dan plastik.
Bahan yang digunakan antara lain jeruk siam varietas pontianak dan madu, kitosan,
asam asetat (cuka), aquades, dan lilin (beeswax). Penelitian ini termasuk penelitian
eksperimental dengan 3 perlakuan diantaranya yaitu lilin lebah 6%. Kitosan 1,5% dan
tanpa perlakuan (kontrol). Eksperimen diulang sebanyak 3 kali untuk setiap perlakuan.
Setiap ulangan terdiri dari 3 buah jeruk siam pontianak dan madu. Penelitian dilakukan
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pada suhu ruang (29°C) dan diamati. Data hasil penelitian dianalisis menggunakan
Oneway Variant Analysis (ANOVA) untuk mengetahui pengaruh pemberian pelapis
terhadap kualitas fisikokimia jeruk siam pontianak dan madu. Jika terdapat pengaruh
dilakukan uji lanjut Duncan pada taraf nyata (P<0,05) untuk mengetahui perbedaan
nyata antar perlakuan.

Pembahasan

Kualitas Fisikokimia
Susut Bobot Buah

Susut bobot merupakan parameter yang digunakan untuk melihat mutu buah
setelah panen, semakin tinggi susut bobot buah maka tingkat kesegaran buah akan
menurun yang ditandai dengan pelayuan dan kondisi buah yang semakin rusak (Praja,
2021). Hasil pengamatan menunjukkan bahwa susut bobot pada buah jeruk siam varietas
pontianak dan madu mengalami peningkatan seiring dengan lamanya waktu
penyimpanan. Berdasarkan hasil analisis uji Duncan didapatkan bahwa pada hari ke-6
dan ke-9 perlakuan kitosan dan lilin tidak berbeda nyata (P<0,05) terhadap susut bobot
buah jeruk siam varietas madu. Pada hari ke-12 pemberian pelapis lilin berbeda nyata
dengan perlakuan kitosan dan kontrol. Nilai susut bobot jeruk siam madu tanpa
perlakuan (kontrol) pada penyimpanan hari ke-3 sampai hari ke 12 lebih tinggi
dibandingkan susut bobot jeruk siam yang diberi perlakuan. Pada perlakuan kitosan hari
ke 3 nilai susut bobot jeruk siam madu sebesar 2,37%, kemudian terus meningkat sampai
12,10% pada hari ke 12. Sedangkan pada perlakuan lilin hari ke 3 nilai susut bobot jeruk
madu sebesar 2,587% lebih tinggi dibandingkan perlakuan kitosan, selanjutnya pada hari
ke 12 susut bobot terus meningkat sampai 10,44% lebih rendah dibandingkan perlakuan
kitosan dan tanpa perlakuan (kontrol).

Hal tersebut menunjukkan bahwa pemberian pelapis kitosan 1,5% dan lilin 6%
efektif menekan laju susut bobot dan mempertahankan kesegaran buah selama
penyimpanan. Perlakuan optimal terdapat pada perlakuan hari ke 12 dengan pelapis lilin
(beeswax) 6% karena nilai susut bobot pada buah berbeda nyata dengan nilai susut
bobot yang diberi perlakuan kitosan dan kontrol (tanpa perlakuan).

Gambar 1.1 Susut bobot (%) jeruk Siam madu selama penyimpanan

0.20
¥ 0.15 -
g b
3 0.10 a I_ m Kontrol
= b M Kitosan
w
@ 005 - I I ~ mLilin

0.00 -

3 6 9 12
Hari Penyimpanan ke

Gambar 1. Pengamatan hasil nilai rata-rata susut bobot buah jeruk siam varietas madu
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Hasil analisis sidik ragam susut bobot pada jeruk siam pontianak menunjukkan
adanya pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) pada penyimpanan hari ke 6,9 dan 12
perlakuan kontrol dan lilin. Nilai susut bobot pada jeruk siam pontianak tanpa perlakuan
(kontrol) pada penyimpanan hari ke 3 antara semua perlakuan tidak berbeda nyata. Nilai
susut bobot pada jeruk siam pontianak tanpa perlakuan (kontrol) pada penyimpanan
hari ke 3 sampai hari ke 12 lebih tinggi dibandingkan nilai susut bobot jeruk siam yang
diberi perlakuan. Pada perlakuan kitosan hari ke 3 nilai susut bobot jeruk siam pontianak
sebesar 2,03%, kemudian terus meningkat sampai 9,86% pada hari ke 12. Sedangkan pada
perlakuan lilin hari ke 3 nilai susut bobot jeruk siam madu sebesar 1,70% lebih rendah
dibandingkan perlakuan kitosan, selanjutnya pada hari ke 12 susut bobot terus
meningkat sampai 8,74% lebih rendah dibandingkan perlakuan kitosan dan kontrol. Hal
tersebut menunjukkan bahwa pemberian bahan pelapis 1,5% dan lilin 6% efektif menekan
laju susut bobot dan mempertahankan kesegaran buah selama penyimpanan. Perlakuan
optimal terdapat pada hari ke 12 dengan pelapis lilin 6% dan bekerja secara efektif pada
hari ke 6.

Gambar 1.2 Susut bobot jeruk siam pontianak selama penyimpanan
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Gambar 2. Pengamatan hasil nilai rata-rata susut bobot buah jeruk siam varietas madu

Peningkatan ini disebabkan karena buah jeruk setelah dipanen terus melakukan
proses metabolisme seperti respirasi dan transpirasi. Meningkatnya berat juga
disebabkan karena suhu tinggi, sehingga menyebabkan proses transpirasi lebih cepat
dari pada suhu rendah. Transpirasi yang tinggi dapat menurunkan kadar air sehingga
susut bobot menjadi lebih besar (Gardjito & Swasti, 2014). Penggunaan bahan pelapis
dapat menekan susut bobot buah selama penyimpanan. Beeswax yang diaplikasikan
berfungsi sebagai pengganti lilin alami yang hilang selama pemanenan atau untuk
memperbaiki pori-pori. Penutupan pori-pori dapat menghambar proses respirasi dan
transpirasi (Li, 2018). Untuk pelapis kitosan dapat berfungsi juga untuk mencegah
keluarnya air (evaporasi) serta untuk meningkatkan mutu kesegaran buah itu sendiri
(Maghfiroh, 2018).

Diameter Buah

Diameter pada buah selama penyimpanan akan mengalami penyusutan.
Penyusutan dapat terjadi karena adanya respirasi pada kedua varietas jeruk siam.
Menurut Alexandra (2014), peningkatan laju transirasi dan respirasi menyebabkkan
penyusutan bobot dan diameter buah. Berdasarkan hasil Analisis Varian (ANAVA)
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kemudian dilanjutkan dengan uji duncan pada taraf uji 5% didapatkan bahwa perlakuan
tidak berbeda nyata terhadap diameter buah jeruk siam pontianak. Diameter buah
dengan perlakuan kontrol lebih rendah dibandingkan dengan diameter jeruk yang diberi
perlakuan baik itu perlakuan kitosan maupun lilin. Sedangkan antara kedua pelapis,
perlakuan dengan kitosan lebih rendah dibandingkan lilin yakni pada hari ke 12 rata
diameter buah perlakuan kitosan sebesar 56,3%, sedangkan pada perlakuan lilin sebesar
57,6%.

Gambar 1.3. Diameter jeruk siam pontianak selama penyimpanan
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Gambar 3. Pengamatan hasil rata-rata diameter buah jeruk siam varietas pontianak

Hasil Analisis Varian (ANAVA) kemudian dilanjutkan dengan uji duncan pada taraf
uji 5% didapatkan bahwa perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap diameter buah
jeruk siam madu. Diameter pada perlakuan kontrol hari ke o lebih tinggi dibandingkan
perlakuan kitosan dan lilin yakni sebesar 64,3% kemudian pada penyimpanan hari
selanjutnya rata-rata diameter perlakuan kontrol mengalami penurunan yang signifikan
dan menjadi 58,06% pada hari ke 12, yang mana lebih rendah dibadingkan pada perlakuan
kitosan dan lilin. Diameter buah jeruk siam madu pada hari ke 12 perlakuan kitosan
sebesar 58,3%, sedangkan pada perlakuan lilin sebesar 58,6% . Hal ini dapat disimpulkan
bahwa pemberian pelapis kitosan dan lilin dapat menekan laju penyusutan diameter
pada buah jeruk siam baik varietas pontianak maupun madu.

Gambar 1.4. Diameter jeruk siam madu selama penyimpanan
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Gambar 4. Pengamatan hasil rata-rata diameter buah jeruk siam varietas pontianak
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Sejalan dengan penelitian Alexandra (2014), bahwa diameter dan bobot buah jeruk
siam akan mengalami penurunan seiring lamanya penyimpanan. Hal ini terkait dengan
proses respirasi dan transpirasi pada buah. Buah akan menghasilkan energi selama
proses respirasi, dan kemudian produk limbah hasil pembakaran, seperti CO2 dan air,
akan dihilangkan. Penguapan akan berlangsung dengan gas, air, dan energi panas yang
dihasilkan.

Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut merupakan ukuran yang dapat menunjukkan jumlah gula
dalam buah. Semakin tinggi rasa manis buah maka semakin tinggi nilai total padatan
terlarutnya (Dewi, 2012). Kenaikan TPT pada jeruk siam dengan perlakuan kontrol cukup
cepat dibanding jeruk siam yang diberi pelapis. Jeruk siam pontianak perlakuan kontrol
pada hari ke 12 didapat TPT sebesar 10,1% brix, sedangkan jeruk siam pontianak
perlakuan kitosan pada hari ke 12 didapat 9% brix lebih rendah dibanding perlakuan
kontrol, kemudian jeruk siam pontianak perlakuan lilin pada hari ke 12 didapat 8,6% brix
lebih rendah dibanding perlakuan kitosan.

Berdasarkan hasil uji anova dengan uji lanjut duncan didapatkan bahwa pemberian
pelapis kitosan dan lilin pada kulit buah berpengaruh nyata terhadap total TPT jeruk siam
pontianak, tetapi setelah dilakukan uji lanjut duncan pada penyimpanan hari ke 6 dan 9
antara perlakuan kitosan dan lilin tidak berbeda nyata tetapi keduanya berbeda nyata
dengan perlakuan kontrol. Kemudian pada penyimpanan ke 12 terdapat perbedaan
nyata pada setiap perlakuan. Hal ini menjukkan bahwa pemberian pelapis kitosan dan
lilin efektif menekan laju TPT pada buah serta perlakuan yang paling efektif menekan
laju TPT adalah dengan pemberian pelapis lilin.

Gambar 1.5 Grafik TPT (%Brix) jeruk siam pontianak
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Gambar 5. Rata-rata kandungan TPT jeruk siam pontianak

Hasil TPT jeruk siam madu perlakuan kontrol (tanpa perlakuan) juga mengalami
peningkatan total padatan terlarut. Hari ke 12 didapat TPT sebesar 10,1% Brix, sedangkan
jeruk siam pontianak perlakuan kitosan didapat sebesar 9,2% brix lebih rendah
dibandingkan perlakuan kontrol, kemudian jeruk siam perlakuan lilin didapat 9% brix
lebih rendah dibandingkan perlakuan kitosan. Berdasarkan hasil uji anova dengan uji
lanjut duncan didapatkan bahwa pemberian pelapis berpengaruh nyata terhadap total
TPT jeruk siam madu, dan setelah dilakukan uji lanjut pada hari ke 6,9 dan 12 antara
perlakuan kitosan dan lilin tidak berbeda nyata tetapi berbeda nyata dengan perlakuan

283



Maliki Interdisciplinary Journal (M1J): 2024, 2(2), 278-288 elSSN: 3024-8140

kontrol. Hal ini menunjukkan bahwa pemberian pelapis kitosan dan lilin efektif menekan
laju TPT pada buah. dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 1.6 Grafik TPT (%brix) jeruk siam madu
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Gambar 6. Rata-rata kandungan TPT jeruk siam madu

Total padatan terlarut buah meningkat disebabkan karena penurunan kadar air
yang terjadi seiring dengan lamanya penyimpanan. Ismail (2021), menyatakan bahwa
TPT berimplikasi dengan laju respirasi buah sehingga terjadi proses pemecahan
polisakarida menjadi gula. Hal ini menjelaskan bahwa pemberian pelapis kitosan dan lilin
pada kulit buah jeruk siam mampu membentuk lapisan yang efektif untuk menekan laju
kenaikan TPT buah. Hong (2012), menambahkan bahwa kitosan memiliki sifat filmogenik
yang membentuk lapisan semipermeabel di buah sehingga dapat memodifkasi atmosfer
internal, mengurangi oksigen dan karbon dioksida. Kenaikan ini juga sejalan dengan
penelitian Saputra (2019), yang mana pemberian emulsi lilin lebah pada penyimpanan
hari ke 35 berpengaruh nyata terhadap nilai total padatan terlarut.

Perubahan Warna Pada Buah

Warna merupakan salah satu parameter yang dapat digunakan untuk menentukan
kualitas buah. Warna mempunyai korelasi dengan penampilan fisik, kandungan gizi,
kimiawi serta sifat-sifat sensoris yang sangar menentukan kualitas produk pertanian dan
bahan pangab khususnya produk holtikultura (Pathare, 2013).

Perubahan warna pada kulit buah jeruk siam pontianak adalah sebagai berikut:

Tabel 1. Perubahan warna kulit jeruk siam pontianak
Hari Kontrol Kitosan Lilin

k|

0]
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Perubahan warna pada kulit jeruk siam madu adalah sebagai berikut:

Tabel 2. Perubahan warna kulit jeruk siam madu
Hari Kontrol Kitosan Lilin
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Penyimpanan buah jeruk siam (Citrus nobilis) yang disimpan setelah masa panen
akan menunjukkan adanya perubahan warna biasanya dari hijau menjadi kekuningan.
Perubahan warna hijau menjadi kuning baik pada varietas pontianak maupun madu
disebabkan oleh hilangnya klorofil dan munculnya zat warna karatenoid. Zat warna
kuning pada kulit jeruk terbentuk oleh B-cryptoxanthin (Sumiasih, 2019). Penyebab
perubahan warna juga dapat diakibatkan oleh kerusakan mekanik pada sel-sel minyak
epidermal kulit jeruk atau yang lebih dikenal dengan sebutan Oleoselosis. Muliaty (2015),
menyebutkan bahwa sebagian besar perubahan fisikokimiawi yang terjadi pada buah
setelah masa panen akan berhubungan dengan respirasi dan perubahan warna sehingga
buah akan secara bertahap kehilangan kesegaran dan penyusustan sehingga kualitas
buah menjadi menurun. Sesuai dengan penelitian Prasetyo & Laia (2018), bahwa lama
waktu penyimpanan berpengaruh terhadap kecepatan perubahan warna jeruk siam
madu pada perlakuan kontrol.

Pengamatan Destruktif Kualitas Buah

Pengamatan destruktif merupakan pengamatan yang bertujuan untuk
mendeskripsikan perubahan kualitas fisik buah seperti perubahan warna, kekerasan,
dan pembusukan buah pada masing-masing perlakuan yang dilakukan setiap hari selama
masa penyimpanan (Dewi, 2019). Pada hari ke 0 buah jeruk siam baik varietas pontianak
maupun madu memiliki warna yang seragam dan tidak mengalami perubahan fisik buah
jeruk. Kemudian pada hari ke 3 buah jeruk yang dilapisi kitosan terlihat mengkilap, buah
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jeruk yang dilapisi lilin terlihat kusam, sedangkan jeruk siam kontrol (tanpa perlakuan)
terlihat tidak ada perubahan (Gambar 7). Tetapi pada semua perlakuan sama-sama
terdapat perubahan seperti penurunan susut bobot, diameter, dan total padatan
terlarut.

Gambar 1.7 Destruktif Kualitas Buah

Gambar 7. Jeruk siam pontianak setelah diberi pelapis pada hari ke 3

Pengamatan hari ke 6,9 dan 12 buah jeruk siam varietas pontianak dan madu pada
semua perlakuan terlihat beberapa buah mulai mengalami kebusukan/kerusakan
(Gambar 8). Kerusakan yang diamati adalah adanya pembusukan pada salah satu sisi
bagian kulit jeruk, tumbuhnya jamur green mold, serta penyusutan pada susut bobot
dan diameter buah. Kerusakan tersebut dapat disebabkan oleh benturan, gesekan dan
getaran yang terjadi pada saat proses pemanen yang dilakukan secara manual. Dengan
demikian hal tersebut dapat meningkatkan kemungkinan infeksi jamur sehingga
mengurangi daya simpan produk (Krasnow & Ziv, 2022).

Gambar 1.8 Destruktif Kualitas Buah
- 1

‘ 3

Gambar 8. Jeruk siam mengalami kerusakan dan jeruk yang terinfeksi jamur

Jamur Penilicium digitatum merupakan salah satu patogen utama penyakit kapang
hijau (green mold) pada buah jeruk. Penilicium digitatum menginfeksi jeruk melalui luka
yang disebabkan oleh angin, hujan es, serangga serta proses pemanenan,
pemgangkutan dan perawatan yang tidak sesuai (Perez, 2017). Area infeksi dimulai
sebagai busuk bening. Jika suhu dan kondisinya mendukung maka jamur tersebut akan
berubah menjadi miselium putih yang akhirnya berubah warna menjadi hijau dengan
tumbuhnya spora (Zhu, 2017). Buah yang terinfeksi jamur Penilicium digitatum rata-rata
terdapat pada buah jeruk dengan perlakuan kontrol (tanpa perlakuan) hal ini
menandakan bahwa pelapis kitosan dan lilin dapat bekerja sesuai fungsi yakni
menghambat pertumbuhan mikroorganisme seperti bakteri, jamur, dan fungi sehingga
dapat menjaga kualitas dan mutu serta masa simpan buah jeruk siam varietas pontianak
maupun madu (Kusmiyati, 2022).
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Kesimpulan dan Saran

Pelapis kitosan dan lilin memberikan pengaruh terhadap sifat fisik dan kimia jeruk
Pontianak dan Siam Madu selama masa penyimpanan. Penggunaan pelapis yang terbaik
terdapat pada lilin (beeswax) karena memberikan pengaruh efektif terhadap beberapa
parameter mutu buah jeruk siam dibandingkan dengan pemberian pelapis kontrol dan
kitosan seperti menurunkan susut bobot, mempertahakan diameter, total padatan
terlarut, dan intensitas kerusakan. Berdasarkan hasil penelitian disarankan untuk
melakukan penelitian lanjutan dengan perlakuan ragam variasi konsentrasi pelapis
terhadap mutu buah jeruk siam.
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