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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
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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
(qula dan serat pangan), potasium, folat, kalsium, tiamin, niasin, vitamin Bg,
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 Kklimaterik, 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

Universitas Sriwijaya



dua kategori yaitu proses degreening dan pembentukan karotenoid. Aplikasi etilen
dapat menstimulasi pembentukan karotenoid seperti cryptoxanthin, p-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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