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SUMMARY

AGUS PRIYONO. The aplication of image processing technology on the colour 

change of the oranges during the degreening process (Supervised by AMIN REJO

and ENDO ARGO KUNCORO).

The research objective was to analyze the colour change of the oranges using 

image processing program and to determine the relationship between the colour 

change of the oranges as well as their physical and Chemical characteristics during 

the degreening process.

The research was conducted from July 2008 to May 2009 in Agricultural

Workshop, Kimia Hasil Pertanian Laboratory, Mikrobiologi Laboratory, Agricultual

Technology Department, Agriculture Faculty of Sriwijaya University Indralaya.

Data analysis in this research was conducted in term of yellow colour 

percentage in relation to lost weight percentage, volume, hardness, total glucose and 

total acid of oranges.

The result showed that during 96 hours degreening process had result in 

oranges yellow colour percentage of 1.68% and 98.12% before and after the 

degreening process, lost weight percentage was increased by 0.77%, volume was 

decrease by 0.68%, hardness was decrease by 1.77%, total glucose was increase by 

1.89%, total acid was decreased by 1.06%. There was relationship in the polynomial 

form among yellow colour percentage and total volume, hardness, total glucose, and 

total acid content with R2 magnitudes of 0.8761, 0.8757, 0.8847, 0.9206 and 0.8429 

respectively.



RINGKASAN

AGUS PRIYONO. Aplikasi Teknologi Pengolahan Citra pada Perubahan Warna 

Buah Jeruk selama Proses Degreening (Dibimbing oleh AMIN REJO dan ENDO

ARGO KUNCORO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis perubahan warna buah jeruk 

menggunakan program pengolahan citra dan mengetahui hubungan antara perubahan 

warna buah jeruk terhadap sifat fisika serta kimianya selama proses degreening

berlangsung.

Penelitian ini dilaksanakan di bengkel, laboratorium Kimia Hasil Pertanian

dan laboratorium Mikrobiologi Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian

Universitas Sriwijaya Indralaya, pada bulan Juli 2008 sampai bulan Mei 2009.

Analisis data dalam penelitian ini berupa bentuk hubungan antara persentase 

warna kuning dengan susut bobot, volume, kekerasan, gula total dan asam total buah

jeruk.

Hasil penelitian ini menunjukkan selama 96 jam proses degreening diperoleh 

persentase warna kuning buah jeruk sebelum dan sesudah proses degreening sebesar 

1,68% dan 98,12%, susut bobot menurun 0,77%, volume menurun 0,68%, kekerasan 

menurun 1,77%, gula total meningkat 1,89% dan asam total menurun 1,06%. 

Persentase warna kuning dengan susut bobot, volume, kekerasan, gula total dan 

total mempunyai hubungan kuadratik dengan nilai R2 masing-masing 0.8761, 0.8757, 

0.8847,0.9206 dan 0.8429.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah jeruk merupakan salah satu komoditas hortikultura terbesar di Indonesia. 

Menurut Direktorat Jendral Hortikultura Departemen Pertanian, produksi buah jeruk 

di Indonesia pada tahun 2007 sebesar 2.625.885 ton. Propinsi Sumatera Selatan 

termasuk salah satu propinsi penghasil jeruk terbanyak di Indonesia. Menurut Dinas 

Tanaman Pangan dan Hortikultura Provinsi Sumatera Selatan, luas area perkebunan 

jeruk di Sumatera Selatan pada tahun 2007 mencapai 5.979 ha dengan produksi 

160.419,7 ton, yang berasal dari berbagai daerah, antara lain Ogan Komering Ulu 

luas area 1840 ha dengan produksi 28.890,1 ton, Ogan Komering Ilir luas area 265 

ha dengan produksi 8.145 ton, Muara Enim luas area 1.724 ha dengan produksi 

46.605,3 ton, Lahat luas area 59 ha dengan produksi 1.361,8 ton, Musi Rawas luas 

area 92 ha dengan produksi 2.954,6 ton, Musi Banyuasin luas area 406 ha dengan 

produksi 12.139,9 ton, Banyuasin luas area 147 ha dengan produksi 5.608,5 ton, 

OKU Selatan luas area 116 ha dengan produksi 3.172,8 ton, OKU Timur luas area 

914 dengan produksi 35.384,6 ton, Ogan Ilir luas area 225 ha dengan produksi 

13.655,1 ton, Palembang luas area 180 ha dengan produksi 1.965,7 ton, dan 

Prabumulih luas area 11 ha dengan produksi 536,3 ton.

Buah jeruk Sumatera Selatan sampai saat ini belum dapat memenuhi pangsa 

pasar buah nasional maupun internasional dikarenakan kualitasnya, terutama dilihat 

dari penampilannya yang berwarna hijau, sehingga banyak orang beranggapan

1
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bahwa buah masih mentah dan rasanya asam. Kulit buah jeruk yang berwarna hijau 

perlu direkayasa dengan teknologi agar dapat meningkatkan penampilan buah 

dengan membuat warna buah menjadi lebih menarik dan menimbulkan kesan bahwa 

buah tersebut telah masak dan rasanya manis.

Rais dan Nurhadi (2000), menjelaskan bahwa perlakuan pascapanen guna 

memperbaiki kualitas buah jeruk dapat menggunakan teknik degreening 

menggunakan gas asetilen. Proses degreening merupakan proses perombakan 

pigmen hijau (klorofil) pada kulit buah jeruk secara kimia dan sekaligus 

memunculkan pigmen kuning jingga (karotenoid) pada kulit jeruk. Tujuan perlakuan 

ini tidak untuk memacu kematangan jeruk tetapi untuk mendegradasi atau 

menghilangkan warna hijau pada buah tersebut menjadi kuning atau oranye sehingga 

penampilannya lebih menarik.

Upaya yang juga perlu dilakukan untuk meningkatkan kualitas buah antara lain 

sortasi dan pengkelasan buah. Sortasi dan pengkelasan buah di Indonesia masih 

banyak dilakukan secara tradisional dan manual. Sortasi dan pengkelasan buah 

secara manual akan menghasilkan produk yang beragam karena dipengaruhi oleh 

daya visual manusia, tingkat kelelahan, dan juga persepsi terhadap mutu buah.

Sortasi dapat saja dilakukan dengan cara destruktif, namun cara seperti ini tidak 

efektif untuk dilakukan, karena dapat merusak buah dan menyebabkan turunnya 

mutu buah. Oleh sebab itu metode non destruktif perlu dipilih untuk penanganan 

sortasi buah-buahan ini. Salah satu metode yang dapat digunakan adalah pengolahan 

citra (,image processing).

Pengolahan citra adalah suatu teknologi visual yang berusaha mengamati dan 

menganalisa suatu objek tanpa berhubungan langsung dengan objek yang diamati.
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Penggunaan pengolahan citra meliputi pembuktian atau pengujian kualitas, 

pembuangan atau pembersihan kerusakan, sortasi dan pemutuan bahan mentah atau

produksi makanan (Gunayanti, 2002).

Sortasi dengan program pengolahan citra dapat berdasarkan warnanya.

Program pengolahan citra dapat digunakan untuk menganalisis warna buah jeruk

pada proses degreening, khususnya perubahan warna yang terjadi pada buah jeruk,

sehingga bisa diketahui hubungan antara perubahan warna buah jeruk dengan mutu

buah jeruk selama proses degreening berlangsung.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis perubahan wama buah jeruk 

menggunakan program pengolahan citra dan mengetahui hubungan antara perubahan 

wama buah jeruk dengan sifat fisika serta kimianya selama proses degreening 

berlangsung.
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