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SUMMARY 

RIZKI BILLY AKBAR. Analysis of the Degreening Process on Siamese 

Oranges (Citrus nobilis.) Using Image Processing. (Supervised by AMIN REJO 

and RIZKY TIRTA ADHIGUNA). 

Analysis of the degreening process on Siamese oranges (citrus nobilis) using 

image processing aims to analyze the color change of citrus fruits. The treatment 

factors were analyzed using the Factorial Randomized Block Design (RAKF) 

method with 2 factors, namely the treatment factor A degreening temperature 

including 20 ± 5°C, 30 ± 5°C and the treatment factor B the concentration of 

ethrel solution including 2 ml, 4 ml, and 6 ml . The research parameters consisted 

of hardness, sugar content, and weight loss. The results showed that the treatment 

factors for degreening temperature and concentration of ethrel solution had a 

significant effect on hardness, sugar content, and weight loss in the degreening 

process of Siamese oranges. the highest values of hardness, sugar content, and 

weight loss were in the A2B1, A2B2, and, A2B1 treatments respectively 141.23 ± 

1.18%, 8.70 ± 0.14%, and 0.34 ± 0.02%, while the values of hardness, sugar 

content, and weight loss were lowest occurred in the A1B3, A1B1, and A2B3 

treatments respectively at 134.68 ± 0.84%, 8.30 ± 0.22 %, and 0.29 ± 0.01%. The 

results of the analysis of the RGB index on degreening Siamese oranges show that 

the intensity of the red color index tends to increase along with a decrease in the 

green index and blue index with a change in the color of the oranges that appear 

yellowish physically. 

Keywords : Degreening, ethrel solution, hardness, Sugar content, temperature, 

weight shrinkage 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

RINGKASAN 

RIZKI BILLY AKBAR. Analisis Proses Degreening Pada Buah Jeruk Siam 

(Citrus nobilis.) Menggunakan Image Processing.(Dibimbing oleh AMIN REJO 

dan RIZKY TIRTA ADHIGUNA). 

Analisis Proses degreening pada buah jeruk siam (citrus nobilis.) menggunakan 

image processing bertujuan untuk menganalisis perubahan warna buah jeruk  

Faktor perlakuan dianalisis dengan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan 2 faktor yaitu faktor perlakuan A suhu degreening meliputi 

20±5°C, 30±5°C dan faktor perlakuan B konsentrasi larutan ethrel meliputi  2 ml, 

4 ml, dan 6 ml. Parameter penelitian terdiri dari kekerasan, kadar gula, dan susut 

bobot. Hasil penelitian menunjukan faktor perlakuan suhu degreening dan 

konsentrasi larutan ethrel berpengaruh nyata terhadap kekerasan, kadar gula, dan 

susut bobot pada proses degreening jeruk siam. nilai kekerasan, kadar gula, dan 

susut bobot tertinggi pada perlakuan A2B1, A2B2, dan, A2B1 berturut-turut 

sebesar 141.23±1.18%, 8.70±0.14%, dan 0.34±0.02%, sedangkan nilai kekerasan, 

kadar gula, dan susut bobot terendah terjadi pada perlakuan A1B3, A1B1, dan 

A2B3 berturut-turut sebesar 134.68±0.84%, 8.30±0.22 %, dan 0.29±0.01%. Hasil 

analisis indeks RGB pada jeruk Siam hasil degreening memperlihatkan intensitas 

indeks warna red cenderung mengalami peningkatan seiring penurunan indeks 

green dan indeks blue dengan perubahan warna jeruk nampak kekuningan secara 

fisik. 

 

Kata kunci : Degreening, Kadar Gula, Kekerasan, Larutan Ethrel, Suhu, Susut 

Bobot 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

SKRIPSI 

ANALISIS PROSES DEGREENING PADA BUAH JERUK 

SIAM (Citrus nobilis) MENGGUNAKAN IMAGE PROCESSING 

ANALYSIS OF THE DEGREENING PROCESS OF SIAM 

ORANGE (Citrus nobilis) USING IMAGE PROCESSING 

Diajukan Sebagai Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana  

Teknologi Pertanian Pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 
 

Rizki Billy Akbar 

05021181823003 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNIK PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2023 





https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k


RIWAYAT HIDUP 

 

 

 

Penulis merupakan anak satu-satunya dari kedua orang tua yang bernama 

Safrudin dan Maryati. Penulis lahir di Prabumulih, 18 Mei 2000. Riwayat 

pendidikan penulis bermula sekolah di SDN 9 Prabumulih, dan setelah enam 

tahun bersekolah di sekolah dasar penulis melanjutkan ke sekolah tingkat 

menengah pertama di SMPN 4 Prabumulih, Lalu setelah disekolah menegah 

pertama selama tiga tahun penulis lulus dan penulis melanjutkan sekolah ke SMA  

Negeri 1 Prabumulih.  

Hingga pada akhirnya pada tahun 2018 penulis lulus dan di terima di 

perguruan tinggi negeri Universitas Sriwijaya di Program Studi Teknik Pertanian, 

Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian melalui jalur Seleksi Nasional  

Masuk Perguruan Tinggi Negeri (SNMPTN). Saat ini penulis menjadi anggota 

aktif Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian (HIMATETA UNSRI),  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 



 

 viii  Universitas Sriwijaya 

 

 KATA PENGANTAR 

 

 

Assalamu’ailakum Wr. Wb.  

Puji dan syukur penulis haturkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa yang telah 

memberikan kenikmatan yang melimpah serta berkat rahmat dan karunia-Nya 

sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi yang berjudul “Analisis Proses 

Degreening Pada Buah Jeruk Siam (Citrus nobilis) Menggunakan Image 

Processing.”. 

Laporan Skripsi ini merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan 

pendidikan tingkat sarjana sesuai dengan kurikulum yang ditetapkan oleh 

Program Studi Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, yang 

dilaksanakan di Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Pada kesempatan ini 

penulis menyampaikan ucapan terima kasih kepada Bapak Prof. Dr. Ir. Amin 

Rejo, M. P. dan Dr. Rizky Tirta adhiguna, S.TP., M.Si. Selaku dosen pembimbing 

akademik yang telah membimbing penulis dalam menyelesaikan Skripsi ini.  

Kepada kedua orang tua yang telah membantu dengan doa, teman-teman yang 

telah memberi semangat dan semua pihak yang telah membantu penulis sehingga 

Skripsi ini dapat terselesaikan. Semoga Skripsi ini dapat memberikan informasi 

bagi semua yang membutuhkan. 

Penulis mengharapkan kritik dan saran yang membangun bila ada 

kekurangan dalam penulisan Skripsi ini.  Semoga Skripsi ini dapat bermanfaat 

bagi semua pihak.  

 

 

 

 

Indralaya,  Januari 2023  

 

 
  

 Peneliti 

 

 

 

 



 

 ix  Universitas Sriwijaya 

 

UCAPAN TERIMA KASIH 

 

Penulis mengucapakan puji dan syukur kepada Allah SWT. yang telah 

memberikan ridho dan rahmat-Nya, serta orang-orang yang berdedikasi selama 

masa perkuliahan penulis. Pada kesempatan ini, penulis ingin menyampaikan 

ucapan terima kasih kepada : 

1. Yth. Bapak Prof. Ir. H. Anis Saggaff, MSCE selaku Rektor Universitas 

Sriwijaya. 

2. Yth. Bapak Dr. Ir. Ahmad Muslim, M. Agr selaku Dekan Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya atas waktu dan bantuan yang diberikan kepada penulis 

selaku mahasiswa Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

3. Yth. Bapak Dr. Budi Santoso, S.TP, M.Si selaku Ketua Jurusan Teknologi 

Pertanian. 

4. Yth. Bapak Dr. Puspitahati, S.TP, M.P selaku Koordinator Program Studi 

Teknik Pertanian yang telah memberikan arahan selama penulis menjadi 

mahasiswa Jurusan Teknologi Pertanian. 

5. Yth. Bapak Prof. Dr. Ir. Amin Rejo, M. P. selaku pembimbing akademik 

serta pembimbing 1 skripsi saya yang telah memberikan banyak waktu, 

arahan, masukan, bimbingan, motivasi kejasama tim, nasihat serta banyak 

pelajaran yang tidak didapatkan penulis di dalam perkuliahan. 

6. Yth. Bapak Dr. Rizky Tirta Adhiguna, S. TP., M. Si. Selaku pembimbing 2 

skripsi saya yang telah memberikan arahan, saran, masukan, motivasi, 

bimbingan serta nasihat kepada penulis. 

7. Yth. Bapak Dr. Ir. Hersyamsi, M. Agr. Selaku pembahas saya yang telah 

memberikan pengarahan, saran dan masukan dalam penulisan dan perbaikan 

skripsi sehingga skripsi dapat selesai. 

8. Yth. Seluruh Bapak/Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah 

membimbing, memotivasi, mendidik etika dalam bersosialisasi dan 

mengajarkan ilmu pengetahuan di bidang Teknologi Pertanian. 

9. Staf administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian, Kak John dan Mba 

Desi terima kasih atas segala informasi dan bantuan yang telah diberikan 

kepada penulis. 



 

 x  Universitas Sriwijaya 

 

10. Kedua orang tua yaitu Bapak Safrudin dan Ibu Maryati yang telah 

mendoakan, menasihati, memberikan dukungan serta motivasi kepada 

penulis hingga dapat menyelesaikan studi dan mendapatkan gelar Sarjana 

Teknologi Pertanian (S.TP). 

11. Terimakasih kepada Offianda Kurniawan, Berlin, Munir dan Indah yang 

selalu menemani, memotivasi, memberi semangat serta doa kepada penulis 

dalam mengerjakan skripsi. 

12. Terimakasih kepada Puncak Daru yang selalu memberikan support dan 

selalu membantu selama perkuliahan. 

13. Terima Kasih kepada Miftakhul Munir, Berlin Adi P, Estri Rahayu sebagai 

partner dalam penelitian  yang telah banyak membantu selama penelitian 

berlangsung. 

14. Kepada teman seperjuangan Prodi Teknik Pertanian Angkatan 2018 yang 

telah membersamai penulis mulai dari awal masuk perkuliahan hingga 

akhir. Terima kasih atas semangat, motivasi, saran dan bantuan, sehingga 

penulis dapat menyelesaikan tugas akhirnya. 

15. Kakak Tingkat (2015,2016,2017), Adik tingkat (2019,2021,2022) yang 

telah membantu selama pekuliahan. 

16. Semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 xi  Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR ISI 

Halaman 

KATA PENGANTAR ...................................................................................       viii 

UCAPAN TERIMAKASIH ...........................................................................  ix 

DAFTAR ISI ..................................................................................................   xi 

DAFTAR GAMBAR .....................................................................................   xii 

DAFTAR TABEL ..........................................................................................       xiv 

DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................       xv 

BAB 1. PENDAHULUAN ............................................................................    1 

1.1. Latar Belakang ........................................................................................    1 

1.2. Tujuan .....................................................................................................    3 

BAB 2.  TINJAUAN PUSTAKA ....................................................................        4 

2.1. Buah Jeruk (Citrus sinesis L.) ...................................................................        4 

2.2. Jeruk Siam  ................................................................................................        4 

2.3. Kandungan Gizi  .......................................................................................        5 

2.3.1. Asam Askorbat (Vitamin C)  .................................................................        5 

2.3.2. Glukosa  .................................................................................................  6 

2.3.3. Karbohidrat ............................................................................................  6 

2.4. Bagian-bagian Buah Jeruk  .......................................................................  7 

2.5. Mutu Buah Jeruk Siam  .............................................................................  7 

2.6. Pematangan Buah Jeruk  ...........................................................................  8 

2.6.1. Pematangan Buah Jeruk Secara Alami ..................................................  8 

2.6.2. Pematangan Buah Jeruk Secara Buatan  ................................................  9 

2.6.2.1. Degreening  .........................................................................................  10 

2.6.2.2. Metode Pemeraman Dengan Ethrel  ...................................................  10 

2.6.2.2.1. Ethrel ................................................................................................  11 

2.6.2.3. Gas Asetilen ........................................................................................  12 

2.7. Image Processing ......................................................................................  13 

2.8. Model Warna  ............................................................................................  14  

2.9. Model Warna RGB ....................................................................................  15  

2.10. Model Warna LAB...................................................................................  16  



 

 xii  Universitas Sriwijaya 

 

Halaman 

2.11. Matrix Laboratory (Matlab) ....................................................................  17 

BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN .......................................................      18 

3.1. Tempat dan Waktu ....................................................................................      18 

3.2. Alat dan Bahan ..........................................................................................      18 

3.3. Metode Penelitian......................................................................................      18  

3.4. Cara Kerja  ................................................................................................  19 

3.4.1. Penyiapan Buah  .....................................................................................  19 

3.4.2. Penyiapan Larutan Ethrel  ......................................................................      19 

3.4.3. Penyiapan Bahan  ...................................................................................      19 

3.4.4. Pengambilan Citra  .................................................................................      19 

3.4.5. Pengolahan Citra  ...................................................................................      20 

3.4.6. Perubahan Suhu  .....................................................................................      20 

3.4.7. Membuat Program Pengolahan Citra  ....................................................      20 

3.4.8. Pengukuran Kekerasan  ..........................................................................      21 

3.4.9. Pengukuran Susut Bobot ........................................................................  .. 21 

3.4.10. Pengukuran Total Gula ........................................................................  .. 22 

3.5. Parameter Penelitian..................................................................................  .. 22 

3.5.1. Kekerasan ...............................................................................................  22 

3.5.2. Susut Bobot ............................................................................................  23 

3.5.3. Kadar Gula  ............................................................................................  23 

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN.........................................................  24 

4.1. Pengaruh Perlakuan Suhu Dan Konsentrasi Larutan Degreening  

 Terhadap Tekstur Jeruk Siam  ................................................................  24 

4.2. Pengaruh Perlakuan Suhu Dan Konsentrasi Larutan Degreening 

 Terhadap Kadar Gula Jeruk Siam ...........................................................  26 

4.3. Pengaruh Perlakuan Suhu Dan Konsentrasi Larutan Degreening 

 Terhadap Susut Bobot Jeruk Siam..........................................................  28 

4.4. Analisis Model Warna Jeruk Siam Hasil Degreening ............................  29 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ........................................................  34 

5.1. Kesimpulan .............................................................................................  34 

5.2. Saran ........................................................................................................  34 



 

 xiii  Universitas Sriwijaya 

 

Halaman 

DAFTAR PUSTAKA ....................................................................................  35 

LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 xiv  Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR GAMBAR 

Halaman 

Gambar 2.1. Buah Jeruk Siam .......................................................................    5 

Gambar 2.2.  Penampang Buah Jeruk Siam ...................................................    7 

Gambar 2.3. Ethrel .........................................................................................        12 

Gambar 2.4.  Gas Asetilen .............................................................................        12 

Gambar 4.1. Rataan Kekerasan Buah Jeruk Siam..........................................  24 

Gambar 4.2. Rataan Kadar Gula Jeruk Siam .................................................  27 

Gambar 4.3. Rataan Susut Bobot Buah Jeruk Siam .......................................  28 

Gambar 4.4. Korelasi RGB dengan Kekerasan (gf) .......................................  30 

Gambar 4.5. Korelasi RGB dengan Kadar Gula (% Brix) .............................  30 

Gambar 4.6.Korelasi RGB dengan Susut Bobot (%) .....................................  31 

Gambar 4.7. Foto Buah Sebelum Dan Sesudah Proses Degreening Selama 

 72 Jam ......................................................................................  32 

Gambar 4.8. Buah Jeruk Dengan Konsentrasi 2 ml .......................................  32 

Gambar 4.9. Buah Jeruk Dengan Konsentrasi 4 ml .......................................  32 

Gambar 4.10. Buah Jeruk Dengan Konsentrasi 6 ml .....................................  32 

Gambar 4.11. Foto Rak Degreening ..............................................................  33 

 

 

 

 

 

 



 

 xv  Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR TABEL 

Halaman 

Tabel 1.1. Mutu Buah Jeruk Siam ..................................................................    8 

Tabel 4.1. Hasil uji lanjut BNJ 5% Pada Faktor B Tekstur ...........................  25 

Tabel 4.2. Hasil uji lanjut BNJ 5% Pada Faktor AB Kadar Gula ..................  27 

Tabel 4.3. Hasil uji lanjut BNJ 5% Pada Faktor A Susut Bobot  ...................  29 

 

  



 

 xvi  Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

Halaman 

Lampiran 1. Diagram Alir Penelitian .............................................................  42 

Lampiran 2. Hasil Perhitungan Kekerasan.....................................................  43 

Lampiran 3. Hasil perhitungan kadar Gula ....................................................  46 

Lampiran 4. Hasil perhitungan Susut Bobot ..................................................  48 

Lampiran 5. Dokumentasi Pengambilan data di laboratorium .......................  49 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 1  Universitas Sriwijaya 

 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tanaman jeruk menjadi tanaman buah yang banyak disukai masyarakat 

dan memiliki prospek untuk peluang usaha. Rasanya yang enak dan kaya 

kandungan vitamin C membuat buah jeruk sangat baik bagi tubuh. Buah jeruk 

berasal dari daratan India, Cina Selatan, Australia Utara, dan sekarang sudah 

tersebar luas di seluruh dunia. Di Indonesia sekitar 70 sampai dengan 80% jenis 

buah jeruk yang dikembangkan. Data di tahun 2010 tercatat Indonesia mengimpor 

jeruk dengan total mencapai 204.148 ton, lebih besar dibandingkan dengan total 

jeruk yang diekspor hanya sekitar 1.400 ton. Jeruk memiliki banyak jenis, jeruk 

yang terdapat di Indonesia yaitu jeruk nipis, jeruk siam, jeruk purut, jeruk lemon, 

jeruk manis serta jeruk bali. Jenis jeruk yang banyak dikembangkan di Indonesia 

adalah jeruk siam. Jeruk siam banyak dikembangkan sebab tingginya permintaan 

dari konsumen untuk menyediakan stok pasar dalam maupun luar negeri. Dan  

menjadikan salah satu pemicu dalam kurun waktu lima tahun terakhir produksi 

jeruk siam meningkat secara nasional di Indonesia. Tetapi, seiring meningkatnya 

permintaan terkadang membuat jeruk siam memiliki keadaan yang belum 

memenuhi standar mutu untuk buah ekspor (Ramadhani, 2015). 

Jeruk Siam merupakan jenis jeruk yang paling banyak dibudidayakan di 

Indonesia dengan nama ilmiah Citrus nobilis. Dominasi pertanaman jeruk siam 

adalah sekitar 85% dari seluruh pertanaman jeruk yang ada di Indonesia, diikuti 

oleh jeruk keprok sebesar 8%, Jeruk pamelo 4%, dan jenis lainnya sebesar 3%. 

Produksi jeruk siam Indonesia merupakan yang ketiga terbesar di dunia setelah 

China dan Spanyol (Departemen Pertanian, 2012).  

Jeruk siam menjadi jenis jeruk yang semakin banyak digemari masyarakat 

dan jumlahnya meningkat dijajahkan di pasaran. Rasanya yang enak dan kaya 

kandungan vitamin C membuat buah jeruk sangat baik bagi tubuh dan jeruk siam 

memiliki kandungan gula seperti glukosa, fuktosa, dan sukrosa perbandingan 

1:1:2 penting untuk membangun energi dalam tubuh. seperti pada umumnya 

jeruk, mengandung vitamin C yang cukup tinggi. Selain vitamin C, jeruk siam 
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juga kaya kandungan zat-zat nutrisi lainnya seperti protein, kalori, karbohidrat 

(gula dan serat pangan), potasium, folat, kalsium, tiamin, niasin, vitamin B6, 

fosfor, magnesium, tembaga, riboflavin, asam pantotenat, dan senyawa fotokimia. 

Buah jeruk siam tidak mengandung sodium, lemak, dan kolesterol. Kandungan 

kalorinya rendah, antara 60 – 80 kkal (Setiawan, 2011). 

Umur buah atau tingkat kematangan buah yang dipanen, kondisi saat 

panen, dan cara panen merupakan faktor terpenting yang mempengaruhi mutu 

jeruk. Umur buah yang optimum untuk dipanen adalah sekitar 8 bulan dari saat 

bunga mekar. Dalam satu pohon, buah jeruk tidak semuanya dapat dipanen 

sekaligus, tergantung pada kematangannya. Jeruk termasuk buah yang kandungan 

patinya rendah sehingga bila dipanen masih muda tidak akan menjadi masak 

seperti mangga. Jika panen dilakukan setelah melampaui tingkat kematangan 

optimum atau buah dibiarkan terlalu lama pada pohon, sari buah akan berkurang 

dan akan banyak energi yang dikuras dari pohon sehingga mengganggu kesehatan 

tanaman dan produksi musim berikutnya. Panen yang tepat adalah pada saat buah 

telah masak dan belum memasuki fase akhir pemasakan buah. Dalam 

penyimpanan, rasa asam akan berkurang karena terjadi penguraian persenyawaan 

asam lebih cepat dari pada peruraian gula (Silalahi, M., 2020). 

Buah dikelompokkan menjadi dua kelompok yaitu buah klimakterik dan 

non klimakterik. Buah klimakterik adalah buah yang mengalami kenaikan 

produksi CO2 secara mendadak, dan menurun secara cepat. Buah klimakterik 

mengalami peningkatan laju respirasi pada akhir fase kemasakan, sedangkan pada 

buah non klimakterik tidak terjadi peningkatan laju respirasi pada akhir fase 

pemasakan. Buah jeruk termasuk non klimaterik, sebaiknya panen dilakukan 

sebelum akhir fase kemasakan buah agar daya simpannya lebih lama. Adanya 

respirasi menyebabkan buah menjadi masak dan tua yang ditandai dengan proses 

perubahan fisik, kimia, dan biologi antara lain proses pematangan, perubahan 

warna, pembentukan aroma dan kemanisan, pengurangan keasaman, pelunakan 

daging buah dan pengurangan bobot (Rimayanti, et al, 2016).  

Degreening merupakan proses perombakan pigmen hijau (klorofil) pada 

kulit jeruk secara kimiawi dan sekaligus membentuk warna kuning jingga 

(karatenoid). Peranan etilen dalam pewarnaan kulit buah jeruk terbagi menjadi 
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dua kategori yaitu proses degreening dan pembentukan karotenoid. Aplikasi etilen 

dapat menstimulasi pembentukan karotenoid seperti cryptoxanthin, β-citraurin, 

dan violaxanthin. Proses terbentuknya pigmen tersebut dipengaruhi oleh kondisi 

suhu. Keefektifan degreening dipengaruhi beberapa faktor diantaranya etilen, 

suhu, dan kultivar buah. Penggunaan etilen sebagai zat perangsang metabolik 

untuk mencapai warna eksternal buah dipengaruhi oleh konsentrasi dan durasi 

pemaparan (Rimayanti, et al, 2016). 

Pengolahan citra adalah teknik mengolah citra yang mentransformasikan 

citra masukan menjadi citra keluaran sehingga memiliki kualitas lebih baik. Citra 

(image) merupakan salah satu komponen multimedia penting sebagai bentuk 

informasi visual yang tidak dimiliki oleh data teks. Fungsi utama pengolahan citra 

adalah untuk memperbaiki kualitas citra sehingga citra dapat dilihat lebih jelas 

tanpa ada kekeliruan jika pengamatan langsung dengan mata, karena informasi 

penting dapat diketahui dari citra yang dihasilkan sehingga didapatkan hasil yang 

terbaik. Cara komputasi ini dilakukan dengan pengamatan visual tidak langsung 

menggunakan kamera sebagai pengolah citra dari gambar yang direkam untuk 

kemudian diolah dengan menggunakan perangkat lunak komputer sehingga dapat 

digunakan untuk mengidentifikasi kematangan buah berdasarkan citra warna. 

Maka dilakukan penelitian dengan menerapkan teknik pengolahan citra (image 

processing) untuk mengetahui perubahan warna pada buah jeruk dan 

hubungannya dengan mutu selama proses degreening (Aryani, 2017). 

1.2 Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perubahan warna buah jeruk  

dengan Analisis proses Degreening menggunakan Image Processing dan Untuk 

mengetahui pengaruh etilen terhadap degreening pada buah jeruk siam (Citrus 

nobillis). 
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