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ABSTRAK: Warna kulit merupakan salah satu faktor pendukung utama yang 
secara komersial menentukan pilihan konsumen untuk membeli jeruk. Degreening 
merupakan proses perubahan kulit jeruk dari warna hijau menjadi warna kuning 
atau jingga tanpa mempengaruhi kualitas internal buah. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk menentukan suhu dan lama penyimpanan yang optimum untuk buah 
jeruk Siam setelah proses degreening serta menganalisis perubahan fisiologi buah 
selama penyimpanan. Perlakuan cold dan non-cold storage merupakan perlakuan 
awal pascapanen sebelum proses degreening. Perlakuan degreening dilakukan 
dengan pemaparan gas etilen 200 ppm, suhu 20oC selama 48 jam. Selanjutnya, 
jeruk hasil degreening disimpan pada suhu 10, 15, 20, dan 27oC (suhu ruang). 
Analisis perubahan warna kulit jeruk dilakukan setiap tiga hari untuk semua 
kondisi penyimpanan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi peningkatan 
indeks warna jeruk citrus color indeks (CCI) dari nilai 0.16 menjadi 10.14 pada 
suhu 10 oC dan menghasilkan warna jeruk dengan warna kulit optimum jingga 
cerah.  
 
Kata kunci: citrus color chart, cold dan non-cold storage, degreening, jeruk Siam, penyimpanan. 

 

ABSTRACT: Orange color is one of the main contributing factors for consumers in 
choosing citrus. Degreening is a common method in developing orange color in 
citrus without affecting its internal quality. The objectives of this study were to 
determine the optimum temperature and storage time for ‘Siam’ citrus after 
degreening and to analyze the physiological changes of fruit during storage. Cold 
storage and non-cold storage treatment were set as pretreatment of postharvest 
handling before the degreening process. The degreening process was done by 
exposing the fruits with ethylene gas of 200 ppm, the temperature of 20oC for 48 
hours. After degreening, the samples were placed at 10, 15, 20, and 27oC (room 
temperature). During the storage period, the change in color was measured every 
3 days. The results showed that the value of citrus color index (CCI) increased 
from 0.16 to 10.04 for those citrus samples placed at 10oC and the optimum color 
was bright orange. 

 
Keywords: citrus color chart, cold and non-cold storage, degreening, Siam citrus, storage. 
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1. Pendahuluan  

Jeruk Siam merupakan salah satu jenis jeruk 
yang banyak dikembangkan di Indonesia karena 
produksinya tinggi dan disukai konsumen. 
Pengembangan jeruk Siam dalam lima tahun 
terakhir ini semakin pesat karena permintaan 
pasar terhadap komoditas ini cukup baik. Tetapi 
karena pengelolaannya mulai dari penanaman, 
pemeliharaan, pemanenan, dan penanganan 
pascapanen masih dilakukan secara sederhana, 
menyebabkan jeruk Siam sulit dapat memenuhi 
persyaratan standar mutu untuk buah ekspor. 
Prospek pengembangan jeruk Siam di Indonesia 
sangat bagus, baik untuk pasar lokal maupun untuk 
pasar luar negeri. Secara nasional, produksi jeruk 
di Indonesia dari tahun ke tahun selalu mengalami 
peningkatan (Qomariah et al., 2013). 

Produksi jeruk siam/keprok di Indonesia 
sebagian besar berasal dari Sumatera Utara, Jawa 
Timur dan Kalimantan Barat. Untuk  Provinsi  
Kalimantan  Barat,  pada  tahun  2014 
menghasilkan  147 105 ton  atau  78.7% produksi 
jeruk  siam/keprok di  provinsi  tersebut berasal 
dari kabupaten Sambas (Pusat Data dan Sistem 
Informasi Pertanian, 2015).  

Warna jeruk pada umumnya yang dipanen 
masih kehijau-hijauan. Masyarakat sangat 
menyukai buah jeruk dengan kulit berwarna jingga 
karena jeruk yang berwarna jingga merata 
dianggap matang sempurna dan memiliki rasa 
yang manis. Konsumen tidak keberatan untuk 
membayar dengan harga lebih tinggi untuk jeruk 
yang berwarna jingga dan merata (Balai Penelitian 
Tanaman Jeruk dan Buah Sub Tropik, 2012).  

Menurut Poerwanto dan Susila (2014), salah 
satu faktor yang mempengaruhi daya tarik 
konsumen terhadap buah jeruk adalah kulit jeruk 
yang berwarna jingga memiliki peminat yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan kulit yang berwarna 
hijau. Porat (2008) menyatakan bahwa degreening 
merupakan perlakuan pascapanen yang dapat 
memperbaiki warna kulit jeruk dengan 
mempercepat perubahan warna eksternal jeruk 
dari hijau menjadi jingga seragam. Etilen eksogen 
dalam hal ini gas etilen pada jeruk dapat 
mendegradasi pigmen hijau (klorofil) pada kulit 
buah sehingga membentuk pigmen jingga 
(karotenoid) (Mayuoni et al., 2011; Ramadhani et 
al., 2015; Arzam et al., 2015).  

Penyebab warna kulit jeruk Siam dataran 
rendah tetap berwarna hijau atau kuning meskipun 
telah matang diakibatkan oleh kegagalan 
pembentukan warna jingga. Pada daerah tropis 
pigmen β-citraurin yang merupakan pemicu 
munculnya warna merah tidak terbentuk yang 
terbentuk hanya β-cryptoxanthine yang merupakan 

pigmen warna kuning sehingga tidak terjadi 
pembentukan warna jingga. Pembentukan warna 
jingga pada kulit jeruk disebabkan oleh dua zat 
warna, yaitu β-citraurin dan criptoxanthin. β-
citraurin membuat warna kulit jeruk menjadi 
kemerahan, sedangkan criptoxanthin membuat 
warna kulit jeruk menjadi kuning. Suhu rendah 
dapat mensintesis karotenoid non-photosintetic 
dan memunculkan β-citraurin. Selama proses 
degreening perubahan warna sensitif terhadap 
suhu terutama pada buah yang ditanam pada 
daerah tropis (Ramadhani et al., 2015; Arzam et al., 
2015).  

Komoditas hortikultura seperti jeruk segar 
pada umumnya memiliki sifat mudah rusak karena 
mengandung banyak air dan setelah dipanen 
komoditas ini masih mengalami proses respirasi, 
transpirasi dan pematangan. Jeruk memerlukan 
pendinginan yang relatif cepat untuk 
mempertahankan kualitasnya. Penggunaan suhu 
rendah merupakan cara yang efektif untuk 
memperpanjang daya simpan bahan segar. 
Penggunaan suhu rendah pada prinsipnya akan 
menurunkan semua kegiatan metabolisme. 
Penyimpanan merupakan salah satu teknologi 
pascapanen yang tepat agar umur simpan jeruk 
dapat bertahan lama (Handoko et al., 2005). 
Penyimpanan yang baik adalah menggunakan 
pendingin, karena suhu yang dingin dapat 
menghambat kerusakan fisiologis, penguapan serta 
aktivitas mikroorganisme yang mengganggu 
sehingga kualitas buah dari mulai panen sampai 
diterima ditangan konsumen tetap terjaga. 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan suhu 
penyimpanan serta lama penyimpanan yang 
optimum jeruk Siam Pontianak hasil degreening 
dan menganalisis perubahan fisiologi selama 
penyimpanan. 

2. Bahan dan Metode 

2.1. Bahan 

Sampel jeruk yang digunakan adalah jeruk Siam 
Pontianak yang berasal dari petani di Kabupaten 
Sambas, Kalimantan Barat. Lokasi kebun terletak 
pada ketinggian 700m dpl suhu sekitar 25-30oC. 
Buah dipanen pada umur 6-8bulan setelah bunga 
mekar yaitu pada fase kematangan fisiologis. 
Sampel buah ditransportasikan ke Jakarta dengan 
menggunakan kontainer berpendingin (cold 
storage) dengan suhu 5oC dan tanpa pendingin 
(non-cold storage) selama dua hari perjalanan.   

Konsentrasi etilen yang digunakan yaitu 
200ppm. Untuk mengetahui konsentrasi etilen 
yang digunakan maka perlu diketahui volume 
wadah dan volume buah. Volume wadah sebesar 
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9300ml dan volume jeruk diukur dengan 
menggunakan Hukum Archimedes sehingga 
diperoleh volume bebas dalam wadah. Wadah yang 
berisi jeruk ditutup rapat dan kedap udara. Etilen 
diinjeksikan menggunakan syringe dengan 
konsentrasi sesuai perlakuan. Wadah yang berisi 
buah jeruk lalu ditempatkan dalam cooling 
chamber. Pada saat degreening berlangsung, kipas 
diaktifkan agar etilen menjangkau seluruh buah 
dalam wadah degreening.  

2.2. Alat 

Alat yang digunakan adalah wadah degreening, 
cooling chamber, syringe, septum, selang plastik, 
timbangan digital AdventurerTM OHAUS AR2130 
USA, color reader CR-10 Konica Minolta Sensing 
Japan, thermometer digital, dan kamera.  

2.3. Metode 

Percobaan ini menggunakan RAL Faktorial 
terdiri dari dua faktor. Faktor α adalah perlakuan 
cold dan non cold storage. Faktor β adalah suhu 
dengan 4 taraf yakni: 10, 15, 20, dan 27oC (suhu 
ruang) diulang sebanyak tiga kali. Data yang 
diperoleh dilakukan analisis keragaman (ANOVA) 
pada taraf 5% dengan uji lanjut Duncan multiple 
range test (DMRT). Pengujian dilakukan dengan 
software SPSS 16.0.  

Buah jeruk disortir terlebih dahulu kemudian 
dilakukan degreening. Chamber untuk tempat 
degreening yang digunakan disterilkan terlebih 
dahulu. Penutup chamber telah dimodifikasi 
dengan adanya lubang di permukaan penutup 
sebagai tempat untuk injeksi etilen. Sampel buah 
jeruk dikelompokkan dan diberi label sesuai 
dengan kombinasi perlakuan. Perlakuan cold dan 
non-cold storage dilakukan sebelum proses 
degreening pada buah. Pengukuran warna 
dilakukan pada sampel buah yang sama untuk 
setiap 24 kombinasi perlakuan. Pengukuran 
dengan sampel tersebut dilakukan dimulai dari 
pasca perlakuan sampai penyimpanan. Buah jeruk 
dimasukkan ke dalam chamber masing-masing 
sebanyak 25 sampel dengan 24 kombinasi. 
Selanjutnya, setiap chamber diinjeksikan etilen 
sebanyak 200ppm pada suhu 20oC selama 48jam. 
Setelah pemaparan etilen pada jeruk selesai, jeruk 
hasil degreening selanjutnya disimpan pada suhu 
10, 15, 20, dan 27oC (suhu ruang). Pengukuran 
kuantitatif dilakukan setiap tiga hari sekali selama 
penyimpanan yang mencakup warna kulit dengan 
color reader, skoring berdasarkan perubahan 
warna diukur secara visual matching dari skala 1 
(hijau) sampai dengan skala 6 (jingga tua) serta 
kandungan total klorofil dan karotenoid.  

Pengukuran warna dilakukan menggunakan 
color reader dengan menerapkan sistem notasi 

warna Hunter. Pengujian dilakukan dengan 
menempelkan sensor pada jeruk siam pada tiga 
bagian yang berbeda. Sistem notasi warna Hunter 
dicirikan dengan 3 parameter warna, yaitu: warna 
kromatik (hue), warna kromatik campuran merah 
hijau yang ditulis dengan notasi a*, warna kromatik 
campuran biru-kuning dengan notasi b*, dan 
kecerahan dengan notasi L*. Masing-masing nilai 
L*, a*, dan b* dengan kisaran nilai 0 sampai ± 100 
(Andarwulan et al., 2011). Pengukuran kualitatif 
warna kulit jeruk pertama kali dikembangkan oleh 
Jimenez-Cuesta  (Ramadhani et al., 2015; Arzam et 
al., 2015) menggunakan perhitungan nilai citrus 
color index (CCI) pada persamaan (1):  

CCI =       .................................................. (1) 

Keterangan: 
 
 a*  =  warna kromatik campuran merah-hijau 
 b*  =  warna kromatik campuran biru-kuning  
 L*  = kecerahan  
  

Hasil pengukuran nilai a* dan b* dikonversikan 
ke dalam satuan kromatik derajat Hue (oHue). 
Persamaan (2) digunakan untuk memperoleh nilai 
oHue: 

oHue = tan-1    ........................................... (2) 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1. Karakteristik warna buah setelah degreening 

Pemberian etilen untuk proses degreening pada 
jeruk Siam Pontianak merupakan perlakuan 
pascapanen untuk mendegradasi kandungan 
klorofil dan meningkatkan kandungan karotenoid 
pada kulit buah (Zhou et al., 2010). Pada proses 
degreening jeruk siam pontianak mengalami 
perubahan warna selama penyimpanan. 
Perubahan warna jeruk terjadi akibat degradasi 
klorofil pada kulit jeruk dengan pemberian etilen 
untuk menurunkan kandungan klorofil kulit jeruk 
(Peng et al., 2013). Saltveit (1999) menyatakan 
bahwa pemberian etilen dapat mempercepat 
degradasi klorofil sehingga menghasilkan warna 
kuning atau jingga. Ramadhani et al. (2015) 
menyatakan bahwa Citrus Color Index atau CCI 
pertama kali diteliti oleh Jimenes-Cuesta untuk 
mengevaluasi korelasi antara pengukuran objektif 
dengan pengamatan visual berdasarkan CCC 
(Citrus Color Chart) terhadap perubahan warna 
kulit buah jeruk dari hijau menjadi jingga.  

Perlakuan cold dan non-cold storage pada jeruk 
selama penelitian tidak menunjukkan pengaruh 
yang signifikan (p > 0.05) terhadap nilai CCI yang 
dihasilkan (Gambar 1 dan 2). Sedangkan perlakuan 
suhu dan waktu penyimpanan menunjukkan 
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pengaruh yang sangat signifikan (p < 0.05) 
terhadap nilai CCI yang dihasilkan. Nilai CCI jeruk 
hasil degreening dengan perlakuan cold storage 
pada suhu 10, 15, 20, dan 27oC  (suhu ruang) 
masing-masing 10.04, 9.91, 8.53, dan 8.84 sehingga 
diperoleh nilai CCI tertinggi pada suhu 10oC 

dengan lama penyimpanan 42 hari. Nilai CCI jeruk 
hasil degreening perlakuan non-cold storage pada 
suhu 10, 15, 20, dan 27oC (suhu ruang) masing-
masing 9.77, 9.56, 9.48 dan 3.68 sehingga  
 

 
Tabel 1 
Pedoman deskripsi warna kulit buah jeruk berdasarkan skor dalam citrus color chart (CCC), nilai L*, a*, b*, CCI, dan Hue angle (Referrals 
citrus color description based on the citrus color chart (CCC) score, value of L*, a*,b*, CCI, and Hue angle). (Jimenez-Cuesta et al. 1981) 

      Keterangan: Skor : 1 = jeruk Siam, 2 = jeruk Keprok, 3 = jeruk Berastagi, 4 = Ponkam, 5 = Sweet Orange, 6 = Murcot Mandarin.  

 
diperoleh nilai CCI tertinggi pada suhu 10oC 

dengan lama penyimpanan 39hari.  
Hasil tersebut menunjukkan adanya korelasi 

antara nilai CCI dan skor hasil pengamatan 
berbasis CCC (Tabel 1). Warna kulit buah jeruk 
hasil degreening selama penyimpanan mengalami 
kenaikan nilai CCI yang menunjukkan bahwa kulit 
jeruk hasil degreening mengalami degradasi warna 
dari hijau menjadi jingga (Tabel 2 dan 3). Ladaniya 
(2008) menyatakan bahwa setelah proses 
degreening pada jeruk perlu dilakukan pemaparan 
untuk memperoleh warna jingga yang optimum. 

Menurut Efendi (2007) pemberian etilen sangat 
berpengaruh terhadap buah non klimaterik karena 
produksi etilen yang dihasilkan oleh buah non 
klimaterik sedikit. Penerapan degreening dengan 
gas etilen dapat mendegradasi klorofil dan memicu 
pembentukan karoten. Gas etilen yang berada di 
sekitar buah jeruk diserap ke dalam sel kulit jeruk 
melalui pori-pori kulit, sehingga gas ini 
merangsang pembentukan enzim yang berfungsi 
merombak klorofil sebagai pigmen yang berwarna 
hijau pada kulit, sekaligus gas ini mampu 
mensintesis   pigmen  karotenoid  yang  berwarna  
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Gambar 1. Nilai Citrus Color Index (CCI) jeruk dengan perlakuan cold storage 

  

 

Gambar 2. Nilai Citrus Color Index (CCI) jeruk non cold storage

kuning dan jingga pada kulit. Peningkatan warna 
jingga pada jeruk dipicu oleh kandungan klorofil 
yang menurun sedangkan total kandungan 
karotenoid meningkat selama penyimpanan 10oC 
(Muthmainnah et al., 2014; Zhou et al., 2010). Sdiri 
et al., (2012) menyatakan bahwa degreening 

dilakukan untuk menyeragamkan warna kulit pada 
jeruk sehingga dapat mengubah warna kulit buah 
menjadi jingga. Romero et al. (2015) 
menambahkan bahwa penerapan etilen 
mempercepat perubahan warna.  
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Tabel 2 
Perubahan warna jeruk hasil degreening dengan perlakuan cold storage pada berbagai suhu selama penyimpanan 

Keterangan: (-) Pengamatan dihentikan karena sampel telah rusak 
Tabel 3 
Perubahan warna jeruk hasil degreening non cold storage pada berbagai suhu selama penyimpanan 

Keterangan: (-) Pengamatan dihentikan karena sampel telah rusak   

Waktu (Hari) CS 10 oC CS 15 oC CS 20 oC CS 27 oC 

0 
    

3     
6 

    
9 

    
12 

    
15 

    
18 

   - 

21 
   - 

24 
   - 

27 
  - - 

30 
  - - 

33   - - 
36  - - - 
39 

 - - - 
42 

 - - - 

Waktu (Hari) NCS 10 (oC) NCS 15 (oC) NCS 20 (oC) NCS 27 (oC) 

0     
3     
6     
9     

12    - 
15    - 
18   - - 
21   - - 
24   - - 
27   - - 
30   - - 
33  - - - 
36  - - - 
39  - - - 
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Perubahan nilai L*, a*, dan b* memiliki pola 
yang sama antara jeruk siam hasil degreening 
dengan perlakuan cold dan non-cold storage. Jeruk 
Siam hasil degreening pada saat pemaparan pada 
suhu 10, 15, 20, dan 27oC memberikan perubahan 
nilai yang meningkat dari hari ke hari selama masa 
penyimpanan. Hal tersebut disebabkan oleh telah 
terjadinya degradasi warna hijau pada kulit jeruk 
diikuti dengan proses pembentukan warna kuning 
dan jingga. Ladania (2008) mengungkapkan bahwa 
degradasi klorofil terjadi dalam waktu 3-4 hari 
setelah pemindahan jeruk dari tempat pemaparan 
etilen. 

3.2. Pengaruh degreening terhadap perubahan skor 
warna 

Skoring dilakukan untuk mengamati perubahan 
warna kulit secara visual matching dari skala 1 
sampai 6 dengan menggunakan CCC (Citrus Color 
Chart). Hasil penelitian (Tabel 4) menunjukkan 
pengaruh waktu dan suhu terhadap jeruk hasil 
degreening selama penyimpanan. Nilai skor pada 
jeruk hasil degreening dengan perlakuan cold dan 
non-cold storage terjadi perubahan warna dari 
hijau menjadi jingga. Perubahan skor nilai pada 
jeruk hasil degreening dengan perlakuan cold 
storage pada hari ke-0 dengan nilai skor 2.0 dan 
hari ke-42 dengan nilai skor 5.0 sama halnya pada 
jeruk hasil degreening perlakuan non-cold storage 
memiliki nilai skor pada hari ke-0 dengan nilai 2.0 
dan nilai skor 5.0 pada heri ke-39. Hasil skoring 
yang diperoleh selama masa penyimpanan 
menghasilkan nilai yang optimum dengan kondisi 
buah jeruk yang berwarna jingga, semakin jingga 
warna kulit maka semakin tinggi skornya.  

 
Tabel 4 
Skor perubahan jeruk hasil degreening dengan perlakuan cold 
dan non-cold storage 

Hari 
Suhu ( oC) 

Perlakuan Cold Storage Non Cold Storage 
10 15 20 27 10 15 20 27 

0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.3 2.0 
3 2.0 3.0 2.0 2.7 2.7 2.0 3.3 2.3 
6 2.0 3.3 2.6 4.0 3.3 2.7 3.7 3.0 
9 2.7 4.0 3.0 4.7 3.7 3.3 4.7 3.0 

12 3.7 4.3 3.3 5.0 4.0 3.3 4.7 - 
15 4.0 5.0 4.3 5.0 4.0 3.7 5.0 - 
18 4.3 5.0 4.3 - 4.0 4.0 - - 
21 4.3 5.0 5.0 - 4.0 4.7 - - 
24 4.3 5.0 5.0 - 4.3 5.0 - - 
27 5.0 5.0 - - 4.7 5.0 - - 
30 5.0 5.0 - - 4.7 5.0 - - 
33 5.0 5.0 - - 4.7 - - - 
36 5.0 - - - 5.0 - - - 
39 5.0 - - - 5.0 - - - 
42 5.0 - - - - - - - 

Keterangan: (-)  Pengamatan dihentikan karena sampel telah 
rusak, 1 (hijau), 2 (hijau kekuningan), 3 
(kuning dengan bercak hijau), 4 (kuning 
kejingga), 5 (jingga cerah), 6 (jingga tua).  

 
 

3.3. Pengaruh degreening terhadap perubahan 
nilai  oHue 

Perlakuan cold dan non-cold storage pada jeruk 
selama penelitian menunjukkan pengaruh yang 
signifikan (p < 0.05) terhadap nilai oHue yang 
dihasilkan (Gambar 3 dan 4). Selain itu, perlakuan 
suhu dan waktu penyimpanan juga menunjukkan 
pengaruh yang sangat signifikan (p < 0.05) 
terhadap nilai oHue. Nilai oHue jeruk hasil 
degreening dengan perlakuan cold storage pada 
suhu 10, 15, 20, dan 27oC (suhu ruang) masing-
masing 62.78, 63.64, 68.12, dan 66.70 sehingga 
diperoleh nilai oHue terendah pada suhu 10oC 
dengan lama penyimpanan 42 hari. Nilai oHue 
jeruk hasil degreening non-cold storage pada suhu    
10, 15, 20, dan 27oC (suhu ruang) masing-masing 
65.84, 66.20, 67.44 dan 81.14 sehingga diperoleh 
nilai oHue terendah pada suhu 10oC dengan lama 
penyimpanan 39 hari.  

Ramadhani et al. (2015) menyatakan bahwa 
hasil pengukuran nilai a* dan b* dikonversikan ke 
dalam satuan kromatik derajat Hue (oHue) yang 
merupakan parameter warna yang penting dalam 
pengukuran jeruk. Nilai oHue yang menurun 
menunjukkan bahwa warna kulit buah jeruk 
semakin hari semakin jingga.  

3.4. Perubahan total klorofil dan karotenoid 

Pemberian etilen pada jeruk dapat merangsang 
berbagai proses pematangan pada jaringan kulit 
seperti perombakan pigmen hijau atau klorofil 
sehingga menghasilkan warna kuning atau jingga 
(Mayuoni et al., 2011). Gambar 5 menunjukkan 
total klorofil jeruk Siam Pontianak sebelum 
degreening, setelah degreening, dan selama proses 
penyimpanan. Penurunan klorofil total semakin 
tajam dengan adanya perlakuan degreening. Nilai 
kandungan korofil buah jeruk pada perlakuan cold 
storage mengalami penurunan dengan nilai klorofil 
0.112mg g-1 sebelum degreening menjadi 0.009mg 
g-1 setelah degreening. Nilai klorofil pada saat 
penyimpanan suhu 10, 15, dan 20oC masing-
masing 0.005 mg g-1, 0.008 mg g-1, dan 0.009mg g-1. 
Nilai kandungan korofil buah jeruk non-cold 
storage juga mengalami penurunan dengan nilai 
klorofil 0.092mg g-1 sebelum degreening menjadi 
0.010mg g-1 setelah degreening. Nilai klorofil pada 
saat penyimpanan 10, 15, dan 20oC masing-masing 
0.006mg g-1, 0.006mg g-1, dan 0.008mg g-1. 
Penyimpanan pada suhu 27oC hasil degreening 
jeruk  baik perlakuan cold maupun non-cold 
storage telah mengalami kerusakan sehingga tidak 
dilakukan pengujian kandungan klorofil dan 
karotenoid.  

Peng et al. (2013) menyatakan bahwa klorofil 
secara jelas mengalami penurunan oleh adanya 
aplikasi degreening dengan etilen. Shimokawa et al. 
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(1998) menyatakan bahwa menurunnya 
kandungan klorofil pada buah hasil degreening 
disebabkan oleh meningkatnya aktivitas enzim 
klorofilase dan menurunnya ukuran serta jumlah 
kloroplas pada kulit jeruk. Perubahan warna dari 
hijau menjadi kuning atau jingga sangat berkaitan 
dengan degradasi klorofil dan biosintesis (Tanaka 
and Tanaka, 2006). Nilai kandungan karotenoid 

jeruk pada perlakuan cold storage mengalami 
peningkatan dengan nilai karotenoid 0.039mg g-1 
sebelum degreening menjadi 0.066mg g-1 setelah 
degreening. Nilai karotenoid  pada saat 
penyimpanan 10, 15, dan 20oC masing-masing 
0.083mg g-1, 0.083mg g-1, dan 0.082mg g-1. Nilai 
kandungan karotenoid buah jeruk non-cold storage  

 

 
Gambar 3.  Nilai oHue jeruk dengan perlakuan cold storage 

Gambar 4.  Nilai oHue jeruk non-cold storage 

 

juga mengalami peningkatan dengan nilai 
karotenoid 0.048mg g-1 sebelum degreening 
menjadi 0.079mg g-1 setelah degreening. Nilai 
karotenoid saat penyimpanan 10, 15, dan 20oC 
masing-masing 0.081mg g-1, 0.081mg g-1, dan 
0.085mg g-1.  

Total klorofil secara jelas mengalami 
penurunan (Gambar 5) dan terjadi peningkatan 
karotenoid setelah degreening dan selama 

penyimpanan. Pada suhu yang rendah terjadi 
sintesis karotenoid nonphotosintetic dengan 
terbentuknya β-citraurin pada jeruk Siam yang 
menyebabkan buah berwarna jingga. Matsumoto et 
al. (2009) menyatakan bahwa perlakuan 
degreening menggunakan etilen dapat 
meningkatkan nilai karotenoid pada kulit jeruk 
Satsuma. Perubahan warna kulit jeruk menjadi 
jingga disebabkan karena terjadinya sintesis 
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karotenoid yang bersifat nonphotosintetic yaitu β-
citraurin yang merupakan pembentuk warna jingga 
kemerahan pada kulit jeruk mandarin. (Ramadhani 
et al. 2015; Kato et al. 2004). 

4. Kesimpulan 

Proses degreening dan penyimpanan optimum 
yang menghasilkan warna kulit jeruk terbaik 
(jingga cerah) yaitu pada penyimpanan suhu 10oC 
selama 42hari, yang akan meningkatkan nilai CCI 
dari 0.16 menjadi 10.04. 
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Gambar 5. Perubahan total klorofil dan total karotenoid 
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