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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh tingkat kematangan buah lemon lokal (Citrus x
limon) dan lama penyimpanan terhadap karakteristik mutu fisik buah lemon lokal pada kondisi penyimpanan
ruang. Kondisi penyimpanan ruang ditujukan untuk mensimulasikan kondisi penyimpanan buah lemon lokal di
petani lokal dan pasar tradisional di Kota Medan. Dimana para petani dan pedagang menyimpan buah lemon
lokal di dalam keranjang yang disimpan pada suhu ruang, tanpa menggunakan lemari pendingin. Penelitian ini
dilakukan secara eksperimen menggunakan rancangan acak lengkap faktorial. Faktor pertama adalah tingkat
kematangan: hijau (H), hijau-kuning (HK) dan kuning (K). Faktor kedua adalah lama penyimpanan (hari): 0, 2,
4, 6, 8, 10 dan 12 hari. Parameter yang dianalisis terdiri dari: susut bobot, susut ukuran dan kekerasan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa tingkat kematangan buah lemon lokal (Citrus x limon) memberi pengaruh
berbeda nyata terhadap susut bobot yang berkisar antara 8,9388% - 10,6499%, susut ukuran buah (membujur)
3,16 mm — 4,94 mm dan kekerasan 4,65 — 5,53 kg/cm?. Lama penyimpanan buah lemon lokal (Citrus x limon)
memberi pengaruh berbeda nyata terhadap susut bobot yang berkisar antara 0,0000% - 17,0168%; susut ukuran
buah (membujur) 0,00 mm -7,19 mm; susut ukuran buah (melintang) 0,00 mm - 4,08 mm. Interaksi tingkat
kematangan dan lama penyimpanan buah lemon lokal (Citrus x limon) memberi pengaruh berbeda nyata
terhadap kekerasan buah.

Kata kunci: lama penyimpanan, lemon lokal, mutu fisik, tingkat kematangan, penyimpanan dingin.

Abstract. This study aims to study the effect of the level of ripeness of local lemons (Citrus x limon) and storage
time on the physical quality characteristics of local lemons under room storage conditions. Room storage
conditions are intended to simulate the storage conditions of local lemons in local farmers and traditional
markets in Medan City. Where farmers and traders store local lemons in baskets stored at room temperature,
without using a refrigerator. This study was conducted experimentally using a completely randomized factorial
design. The first factor is the level of ripeness: green (H), green-yellow (HK) and yellow (K). The second factor
is the storage time (days): 0, 2, 4, 6, 8, 10 and 12 days. The parameters analyzed consisted of: weight loss, size
loss and hardness. The results showed that the level of ripeness of local lemons (Citrus x limon) had a
significantly different effect on weight loss ranging from 8.9388% - 10.6499%, fruit size loss (longitudinal) 3.16
mm - 4.94 mm and hardness 4.65 - 5.53 kg / cm2. The storage period of local lemons (Citrus x limon) had a
significantly different effect on weight loss ranging from 0.0000% - 17.0168%; fruit size loss (longitudinal) 0.00
mm -7.19 mm; fruit size loss (transverse) 0.00 mm - 4.08 mm. The interaction between the level of ripeness and
storage period of local lemons (Citrus x limon) had a significantly different effect on fruit hardness.

Keywords: ambient storage, local lemon, physical quality, maturity level, storage period.

PENDAHULUAN Desa Sekoci memiliki nilai rataan produksi
Tanaman lemon (Citrus x limon) lemon 14.796 kg/tahun. Nilai produksi lemon
merupakan sejenis jeruk yang juga dikenal lokal tersebut, dapat bersaing dan memenuhi

dengan sebutan jeruk sitrun ataupun jeruk limun.  permintaan konsumen di pasar pada kurun
Buah lemon (Citrus limon) tersebar diseluruh  waktu satu tahun terakhir (Sipayung, 2019).
Indonesia dengan sentra produksi salah satunya  Peningkatan produksi buah lemon lokal juga
di Provinsi Sumatera Utara. Buah lemon mulai  dilakukan di Kecamatan Medan Selayang
banyak diusahakan di Sumatera Utara, meskipun  (Rahmadani, 2017). Pengembangan buah lemon
sebarannya belum merata (Rahmadani, 2017). lokal bertujuan untuk memenuhi ketersediaan,
Permintaan pasar terhadap jeruk lemon  kontinuitas, dan kualitas buah lemon (Ridho,
tergolong tinggi, budidaya jeruk lemon juga  2020).

menguntungkan karena dapat dipanen setiap Penampilan visual, kesegaran dan
minggu. Salah satu daerah di Sumatera Utara, kekencangan merupakan faktor kunci yang
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menentukan kualitas eksternal lemon, sedangkan
atribut kualitas internal adalah rasa buah, cita
rasa dan kapasitas antioksidan, semuanya
berkontribusi terhadap penerimaan konsumen
dan keputusan pembelian. Rasa buah lemon
bergantung pada konsentrasi gula dan asam
organik dan terutama pada rasio antara kadar
gula dan asam organik (Asencio et al., 2018;
Garcia-Pastor et al., 2019; Lado et al., 2018).
Buah lemon kaya akan senyawa bioaktif, seperti
asam askorbat dan fenolik, terutama flavonoid,
yang bersama dengan minyak esensial dan
karotenoid bertanggung jawab atas efek
menguntungkan kesehatan dari konsumsi buah
lemon (Gonzélez-Molina et al., 2010;
Klimek-szczykutowicz et al., 2020; Oboh et
al., 2015).

Lemon (Citrus limon) merupakan
tanaman hortikultura penting karena rasa dan
keasamannya yang unik serta merupakan sumber
senyawa fungsional yang baik seperti vitamin C,
fenol dan flavonoid. Karena termasuk buah non-
klimakterik, lemon menghasilkan CO2 dan
etilen rendah yang mengakibatkan buah tidak
mengalami pelunakan besar atau perubahan
komposisi selama penyimpanan dan
pengangkutan (Kader, 2013). Buah lemon,
seperti spesies jeruk lainnya, adalah buah non-
klimakterik, dengan tingkat respirasi dan
produksi etilen yang rendah secara terus-
menerus selama pematangan (Pérez-Alfonso et
al., 2012; Valero & Serrano, 2010).

Untuk memenuhi kebutuhan pasar, buah
lemon biasanya dipanen pada tingkat
kematangan yang berbeda. Kualitas dan daya
simpan buah lemon tergantung pada berbagai
perubahan fisiologis dan biokimia yang terjadi
selama proses pertumbuhan, perkembangan dan
kematangan buah (Mukhim et al., 2015).
Tingkat kematangan buah lemon pada saat
dipanen akan mempengaruhi kualitas
pascapanen buah selama penyimpanan (Sun et
al., 2019). Tingkat kematangan buah jeruk saat
dipanen merupakan salah satu faktor kritis yang
mempengaruhi parameter kualitas seperti warna
buah (Alds et al., 2006) kapasitas antioksidan
total (Huang et al., 2007), asam organik dan
lama penyimpanan (Erickson, 1968). Kondisi
penyimpanan dan lama  penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap parameter kualitas
buah lemon pascapanen seperti susut bobot
(Eaks, 1961).

Buah lemon rentan terhadap gangguan
fisiologis, biokimia dan patologis yang
menyebabkan  penurunan  kualitas  selama

penyimpanan dan transportasi yang
menyebabkan kerugian pendapatan komersial
yang besar dan mempengaruhi daya saing (Ma
et al.,, 2019). Namun, masalah utama yang
membatasi masa simpan lemon pascapanen
adalah  penurunan berat yang terutama
disebabkan oleh transpirasi dan respirasi serta
menguningnya warna kulit (Kaewsuksaeng et al.,
2012). Ketika kehilangan air yang berlebihan
terjadi pada lemon, biosintesis etilen akan
meningkat yang merangsang klorofilase yang
membantu memecah klorofil dan pektin metil
esterase yang mengakibatkan pelunakan dan
perubahan warna hijau menjadi kuning. Masa
simpan jeruk dapat ditingkatkan melalui
pengendalian laju transpirasi dan respirasi,
warna kulit, dan infeksi mikroba (Bisen &
Pandey, 2008).

Buah lemon mengalami perubahan
fisiologi selama penyimpanan dan transportasi
yang memicu penurunan umur simpan buah.
Umur simpan jeruk lemon dapat ditingkatkan
melalui pengendalian laju transpirasi dan
respirasi serta warna kulit dengan penyimpanan
pada suhu rendah (Nasrin et al., 2020). Lépez-
Gomez et al, (2023), menyatakan bahwa
terdapat perubahan pada lemon dari segi asam
tertitrasi (ATT), pH, padatan terlarut (TPT),
warna eksternal, ketegasan/kekerasan buah,
vitamin C, kandungan fenolik total, dan aktivitas
antioksidan yang dipengaruhi oleh lama
penyimpanan dan penggunaan suhu dingin.
Umumnya lemon dapat disimpan lebih lama
hingga enam bulan pada suhu 10-13°C (Lo’ay &
Dawood, 2019). Suhu penyimpanan juga
berkaitan terhadap lama penyimpanan buah
lemon yang mempengaruhi kualitas lemon.
Buah lemon yang disimpan pada suhu 8°C akan
mengalami penurunan tingkat kekerasan selama
penyimpanan 35 hari (LOpez-Gomez et al.,
2023), penurunan tingkat kecerahan warna
lemon dan aktivitas enzim antioksidan pada
suhu 4+1°C selama penyimpanan 60 hari (Lo’ay
& Dawood, 2019).

Tingkat kematangan, lama
penyimpanan, dan pemberian suhu selama
penyimpanan merupakan faktor-faktor yang
mempengaruhi karakteristik fisik buah lemon.
Pada penelitian terdahulu belum ada penelitian
yang mengkaji pengaruh tingkat kematangan
buah lemon lokal (Citrus x limon) dan lama
penyimpanan secara bersamaan pada kondisi
penyimpanan suhu lingkungan. Penelitian ini
mengkombinasikan faktor tingkat kematangan
buah lemon lokal dan lama penyimpanan
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sebagai faktor untuk mempelajari pengaruhnya
pada kondisi penyimpanan ruang. Hasil
penelitian ini diharapkan dapat diterapkan oleh
petani dan pedagang lemon lokal untuk
menentukan tingkat kematangan buah saat
dipanen, penanganan pascapanen dan
penyimpanannya pada kondisi penyimpanan
suhu lingkungan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh tingkat kematangan dan
lama penyimpanan terhadap karakteristik mutu
fisik buah lemon pada kondisi penyimpangan
suhu lingkungan. Pemilihan kondisi
penyimpanan suhu lingkungan sebagai kondisi
suhu penyimpanan adalah untuk menyerupai

kondisi pemasaran buah lemon di pasar
tradisional di Kota Medan yang biasanya
disimpan di  dalam  keranjang  tanpa

menggunakan lemari pendingin.

METODE

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium
Analisa dan Pengolahan Pangan, Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas HKBP Nommensen pada bulan
September — November 2023. Peralatan yang
digunakan dalam penelitian adalah keranjang
buah, kertas label, petridish, tisu, lemari es, dan
nampan. Sedangkan alat yang digunakan untuk
analisis adalah timbangan analitik Sartorius
BSA224S-CW, fruit penetrometer model GY-3,
jangka sorong Mitutoyo Digital Vernier Caliper
150mm 500-196-20 dan alat tulis.

Bahan yang digunakan dalam penelitian
adalah buah lemon lokal dengan tiga tingkat
kematangan yakni: hijau, hijau-kuning, dan
kuning yang diperoleh dari kebun di wilayah
Desa Tanjung Anom, Kecamatan Pancur Batu,
Kabupaten Deli Serdang. Penelitian ini
menggunakan  Rancangan Acak Lengkap
Faktorial (RALF) yang terdiri atas 2 faktor
perlakuan. Faktor 1: tingkat kematangan buah
lemon lokal yang terdiri dari 3 taraf perlakuan
yaitu To = Hijau; T: = Hijau-kuning; dan T, =
Kuning. Faktor 2: lama penyimpanan (hari) yang
terdiri dari 7 taraf perlakuan yaitu: Py = O hari;
P, = 2 hari; P, =4 hari; Pz = 6 hari; P4 = 8 hari;
Ps = 10 hari; dan Ps = 12 hari. Jumlah ulangan
sebanyak 3 (tiga) ulangan. Dengan jumlah total
satuan percobaan 21 x 3 = 63 satuan percobaan.

Pelaksanaan penelitian

Pelaksanaan penelitian dimulai dengan
memanen buah lemon lokal (Citrus x limon)
yang diperoleh dari kebun di sekitar wilayah
Kota Medan di Desa Tanjung Anom, Kecamatan

Pancur Batu, Kabupaten Deli Serdang. Buah
lemon yang dipanen terdiri dari tiga tingkat
kematangan yaitu hijau, hijau-kuning dan
kuning. Buah yang telah dipanen kemudian
dibersihkan, kemudian diberi label penomoran
sampel, lalu diukur (bobot awal, ukuran awal)
kemudian dimasukkan dan disimpan di dalam
keranjang vyang diletakkan di dalam ruang
laboratorium dengan suhu harian rata-rata
berkisar 31 °C. Sesuai dengan faktor lama
penyimpanan (0, 4, 6, 8, 10, dan 12 hari)
sebanyak 3 (tiga) buah lemon dari masing-
masing tingkat kematangan dikeluarkan dari
dalam keranjang untuk diukur dan dianalisa di
laboratorium. Hasil pengukuran dan analisa
laboratorium kemudian dicatat dan dikumpulkan
untuk dianalisis statistik guna melihat hubungan
antar faktor perlakuan menggunakan program
SPSS 29.

Susut bobot

Susut bobot diukur dengan
menggunakan timbangan analitik Sartorius
BSA224S-CW. Buah Ilemon yang akan

ditimbang diletakkan di atas timbangan, hasil
pengukuran pada timbangan kemudian dicatat
sebagai hasil pengukuran bobot buah (Ladaniya,
2023). Pengukuran ini dilakukan dengan
membandingkan ~ bobot  buah  sebelum
penyimpanan (bobot awal) dan saat buah
dilakukan pengamatan (bobot akhir) (Widodo et
al., 2019). Rumus yang digunakan yaitu:

Susut Bobot (%)
_ bobot awal—bobot akhir « 100%

bobot awal
Susut ukuran

Ukuran buah diukur dengan

menggunakan jangka sorong Mitutoyo Digital
Vernier Caliper 150mm 500-196-20. Buah
lemon yang akan diukur diletakkan diantara dua
rahang pengukur jangka sorong. Pengukuran
dilakukan pada diameter membujur (bagian
tengah ekuator buah) dan melintang (bagian
ujung nipple atas hingga ujung nipple bawah).
Hasil pengukuran dicatat di dalam milimeter
(Ladaniya, 2023). Rumus yang digunakan yaitu:
Susut ukuran (mm) =
ukuran awal — ukuran akhir

Kekerasan

Kekerasan  buah  diukur  dengan
menggunakan penetrometer fruit penetrometer
model GY-3. Buah lemon diukur dengan ditusuk
pada bagian ujung, tengah, dan pangkal.
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menggunakan penetrometer. Hasil pengukuran
penetrometer akan ditunjukkan oleh pergerakan
jarum penunjuk. Pengukuran dilakukan pada

dicatat dalam satuan kg/cm? (Widodo et al.,
2019).

buah yang telah dikupas kulitnya dan pada  HASIL
daging buah. Hasil pengukuran kekerasan
Tabel 1

Pengaruh Tingkat Kematangan dan Lama Penyimpanan Terhadap Karakteristik Fisik Buah
Lemon Lokal

N Kode Perlakuan < Palrimeter Fisik
NO Tingkat Lama Penyimpanan Susut usut Ukuran (mm )
Perlakuan Kematgangan (Hay:D ’ Bobot (%) Membujur (Melizltang Kekerasan (Kg/cm’)
1 T1P1 Hijau 0 0,00 & 0,00, 0,00 £ 0,00, 0,00 + 0,00*, 598 £1.26",
2 T1P2 Hijau 2 8,68 £ 0,45, 2,13+ 1,73% . 1,87 £1,15%, 7,67 £2,11%,
3 T1P3 Hijau 4 16,03 £ 2,15, 2,734+ 111" | 2,394 0,49%, 5,62 £ 1,490,
4 T1P4 Hijau 6 18,35+ 0,73, 3,80 % 0,81" e 226+ 1,72, 4,57 +£ 1,09,
5 T1P5 Hijau 8 30.40 = 8,06, 4,56+ 0.78"%caer | 3.83 £0.35", 6,24 + 1,06,
6 T1P6 Hijau 10 25,94 & 4,344, 6,04 £ 0,82%a 4,61 +0,18", 3,89 +0.23",
7 T1P7 Hijau 12 31,70+ 0,53, 5,26 + 1,30™ 4o 5,09 £ 0,68, 3,91 +0,16™,
8 T2P1 Hijau - Kuning 0 0,00 & 0,00, 0,00 £ 0,00, 0,00 =+ 0,00, 5,03 + 1,00,
9 T2P2 Hijau - Kuning 2 14,07 £ 11,15, 1,68+ 1,18"% 4,71 +3.88", 5,31 +£0,81%,
10 T2P3 Hijau - Kuning 4 17.67 = 6.04™, 3,56+ 012" 3.35£0.75"4, | 447+0.50™",
11 T2P4 Hijau - Kuning 6 19.61 & 1,284, 5,35 + 0,68 caet 4,87 +0.58"", 4,57 £0,10™,
12 T2P5 Hijau - Kuning 3 21,87 +2.91bde, 12,14 £ 5,70, 3.40 &+ 3,467, 5,14 + 0,547,
13 T2P6 Hijau - Kuning 10 23,52+ 20,069, | 5,77+ 1,33« 6,34+ 1,157, 4,81 + 0,32,
14 T2P7 Hijau - Kuning 12 22,45+ 12,28", 707 & 1,124 10,32 =445, | 4.124+0,32™,
15 T3P1 Kuning 0 0,00 + 0,00, 0,00 =+ 0,00, 0,00 + 0,00*, 5,09 £1,90™,
16 T3P2 Kuning 2 6.46 £ 0,97, 3312057 1.61+0.36", 4,61 £ 0,79,
17 T3P3 Kuning 4 10,43 £ 2,54, 3,504 1,725, 2.94 £ 0,40, 4,06 £ 0,26"",
18 T3P4 Kuning 6 21,14+ 13,009, | 5,40+ 1,25 4e 4,43 £2,92%, 3,78 £ 0,45,
19 T3P5 Kuning 8 17.61 = 3.46"%, 7.71 £ 1,39% 4,05 +1.14*™, 4,73 £0.18%,
20 T3P6 Kuning 10 3,23 £2.05", 1,37 + 1,00, 2.50+2,14™, 4,21 £0,32™,
21 T3P7 Kuning 12 27,98 + 2,847, 11,17 +3,11%, 7,37 +0,53, 3,44 + 0,28,

Keterangan: 1. Notasi huruf superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda
nyata pada taraf 5%; dan 2. Notasi huruf subskrip yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
tidak ada pengaruh interaksi perlakuan pada taraf 5%.

Sumber: data olahan

Susut bobot

Susut bobot merupakan salah satu
indikasi penurunan mutu pada buah yang juga
menunjukkan tingkat kesegaran buah. Susut
bobot pada buah-buahan yang disimpan dapat
disebabkan oleh kehilangan air karena adanya
proses transpirasi dan respirasi sehingga terjadi
peningkatan susut bobot buah (Pah et al., 2020).
Buah dengan susut bobot tinggi akan
menyebabkan buah kehilangan kesegarannya,
buah menjadi kisut dengan kulit berkerut
sehingga penampilan buah menjadi kurang
menarik dan tidak layak dipasarkan (Riastana et
al., 2019).

Tingkat kematangan memberi pengaruh
berbeda nyata (sig<0,05) terhadap susut bobot

buah lemon lokal, sedangkan lama penyimpanan
memberi pengaruh berbeda sangat nyata
(sig<0,01) terhadap susut bobot buah lemon
lokal. Interaksi tingkat kematangan dan lama
penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap
susut buah lemon lokal seperti terlihat pada
Tabel 1 sedangkan Nilai susut bobot buah
cenderung menurun seiring dengan tingkat
kematangan seperti tersaji pada Tabel 2. Hal ini
dipengaruhi oleh pola respirasi buah yang
berbeda pada setiap tingkat kematangan. Susut
bobot merupakan salah satu parameter yang
dapat digunakan untuk melihat kualitas buah
setelah panen. Penurunan susut bobot buah
dikarenakan setelah dipanen buah masih
melakukan aktivitas fisiologi seperti respirasi.

Tabel 2
Pengaruh Tingkat Kematangan Terhadap Susut Bobot Buah Lemon Lokal.

Tingkat Kematangan

Rataan Susut Bobot (%)

Hijau (H) 18,728 + 11,458
Hijau — Kuning (HK) 17,026 +11,513°
Kuning (K) 12,408 + 10,6582
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Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf

5% dan + menandakan standar deviasi.
Sumber: data olahan

Menurut Alexandra & Nurlina, (2014),
susut bobot terjadi karena adanya penurunan
berat buah akibat proses respirasi dan transpirasi
serta aktivitas bakteri. Susut bobot buah
umumnya dipengaruhi oleh laju respirasi yang
menyebabkan hilangnya sejumlah  karbon
selama proses pematangan serta hilangnya
sejumlah air yang erat hubungannya dengan laju
metabolisme, dimana laju  metabolisme
berhubungan erat dengan tingkat kematangan
buah (Aprilliani et al., 2021). Penurunan lebih
besar pada buah dengan tingkat kematangan
hijau (H) dibanding pada buah dengan tingkat
kematangan kuning (K). Hal ini sejalan dengan
pernyataan Murtadha et al., (2012), bahwa buah
yang telah mencapai tingkat kematangan 85-
90% respirasi buah akan semakin rendah karena
buah sudah melewati puncak klimaterik.

Tabel 4 dapat terlihat bahwa susut bobot
buah lemon meningkat seiring dengan lama
penyimpanan. Susut bobot buah meningkat
selama penyimpanan 12 hari yakni nilai
terendah pada penyimpanan hari ke O sebesar
0,0000% sedangkan nilai tertinggi pada

penyimpanan hari ke 12 sebesar 27,379%. Susut
bobot selama penyimpanan disebabkan oleh
proses  transpirasi dan  respirasi  yang
menyebabkan terjadinya kehilangan air (Wills &
Golding, 2016). Kehilangan air disebabkan oleh
sebagian air dalam jaringan bahan mengalami
penguapan atau disebut dengan transpirasi.
Susut bobot buah juga diakibatkan oleh
terjadinya proses transpirasi sehingga air yang
terdapat di dalam buah berpindah ke lingkungan
yang menyebabkan terjadinya penyusutan (susut
bobot) pada buah (Novita et al., 2012). Dalam
penelitian ini, buah lemon lokal juga disimpan
pada ruang dengan suhu lingkungan berkisar
31+£2 °C. Hal ini sejalan dengan Dewi et al.,
(2017) yang menyatakan bahwa semakin tinggi
suhu penyimpanan buah maka semakin besar
kehilangan air buah. Juga sejalan dengan
penelitian Julianti, (2011) dimana Susut bobot
buah terong belanda yang disimpan pada ruang
dengan suhu lingkungan berkisar 2842 °C lebih
besar dibandingkan dengan susut bobot buah
terong belanda yang disimpan pada suhu dingin.

Tabel 3
Pengaruh lama penyimpanan terhadap susut bobot buah lemon lokal.

Lama Penyimpanan (Hari)

Rataan Susut Bobot (%)

0
2
4
6
8
10
12

0,000 + 0,0002
9,735 + 6,547°
14,710 + 4,763
19,700 + 6,655
23,923 + 7,290¢%
17,564 + 14,933
27,379 +£7,488°

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf

5% dan + menandakan standar deviasi
Sumber: data olahan

Susut ukuran

Tingkat  kematangan =~ memberikan
pengaruh berbeda nyata (sig.<0,05) terhadap
susut ukuran membujur buah lemon lokal, dan
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(sig.<0,01) terhadap susut ukuran melintang
buah lemon lokal. Lama penyimpanan
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(sig.<0,01) terhadap susut ukuran membujur dan
ukuran melintang buah lemon lokal. Interaksi
antara  tingkat kematangan dan lama
penyimpanan memberikan pengaruh berbeda

sangat nyata (sig.<0,01) terhadap susut ukuran
membujur buah lemon lokal, namun tidak
memberikan pengaruh yang nyata pada susut
ukuran melintang buah lemon lokal. Data hasil
analisis tersaji pada seperti pada Tabel 1.

Tabel 4 menunjukkan bahwa
penyusutan ukuran membujur buah lemon lokal
cenderung mengalami  peningkatan seiring
tingkat kematangan buah, mulai dari 3,53 mm
pada tingkat kematangan hijau (H) menjadi
4,637 mm pada tingkat kematangan kuning (K).
Penyusutan ukuran membujur tertinggi terjadi
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pada tingkat kematangan hijau-kuning (HK)
sebesar 5,078 mm. Semakin matang buah lemon
maka penyusutan ukuran membujur buah lemon
lokal semakin besar. Hal ini dikarenakan
ketebalan kulit buah seiring pematangan buah
semakin menurun. Semakin masak buah maka
tebal daging buah semakin  meningkat,
sedangkan tebal kulit berangsur-angsur menurun
(Hasibuan et al., 2015). Semakin menurun nilai

ketebalan  kulit, buah akan mengalami
penurunan nilai  ukuran pula. Penurunan
diameter maupun ukuran buah membujur diikuti
dengan persentase kerusakan buah menjadi layu
dan keriput. Buah yang telah masak atau fase
fisiologis memiliki persentase buah kemunduran
mutu lebih tinggi dibanding buah dengan tingkat
kematangan sebelum fase fisiologis atau mentah
(Riastana et al., 2019).

Tabel 4
Pengaruh Tingkat Kematangan Terhadap Susut Ukuran Membujur Dan Melintang Buah
Lemon Lokal
. Rataan Susut Ukuran (mm)
Tingkat Kematangan Membujur Melintang
Hijau (H) 3,503 + 2,1472 2,863 + 1,8222
Hijau — Kuning (HK) 5,078 + 4,223b 2,804 + 3,709b
Kuning (K) 4,637 + 3,861° 3,272 + 2,536%

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf

5% dan + menandakan standar deviasi.
Sumber: data olahan

Tingkat kematangan berpengaruh nyata
terhadap susut ukuran melintang buah lemon
lokal. Seperti pada Tabel 4, penyusutan ukuran
melintang buah lemon lokal mengalami
penurunan pada setiap tingkat kematangan.
Mulai dari 2,863 mm pada tingkat kematangan
hijau (H), 2,804 mm pada tingkat kematangan
hijau-kuning (HK) dan 3,272 mm pada tingkat
kematangan kuning (K). Penyusutan ukuran
melintang buah berkaitan terhadap proses

14,0

9o =
= o

o
=]

Susut ukuran membujur (nuny

40

2.0

respirasi dan transpirasi. Menurut Andhika et al.,
(2021) respirasi merupakan pembakaran gula
dan substrat lain yang akan diubah menjadi gas
CO: (gas hilang menguap), energi, dan uap air.
Buah akan terus mengalami proses respirasi
meskipun telah dipanen. Proses transpirasi ialah
adanya air yang terkandung pada buah
berpindah ke lingkungan yang menyebabkan
penyusutan pada buah (Novita et al., 2012).

m]

Vex = 1,3561%~ 03462
R#=05475

A

vg = 1,2077x-0,1943
RY=0.4552

A

¥ = 0.0083x- 0.1305
R:=0.906

0.0 B
0

Lama penyimpanan (hari)

© Maturity Level Green (H)

Sumber: data olahan

0 Maturity Level Green-Yellow (HK)

A Maturity Level Yell ow (K)

Gambar 1
Hubungan Pengaruh Interaksi Tingkat Kematangan dan Lama Penyimpanan Terhadap
Penyusutan Ukuran Membujur Buah Lemon
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Tabel 5
Pengaruh Lama Penyimpanan Terhadap Susut Ukuran Membujur dan Melintang Buah Lemon
Lokal
. . Rataan Susut Ukuran (mm)
Lama Penyimpanan (Hari) Membujur Melintang
0 0,000 + 0,0002 0,000 + 0,0002
2 2,368 + 1,309° 2,731 +2,514°
4 3,226 + 1,101°° 2,892 + 0,642°
6 4,850 +1,133° 3,852 +2,102°
8 8,137 + 4,427 3,954 + 1,831°
10 4,392 + 2,450° 4,501 + 2,082°
12 7,829 + 3,163 7,592 + 3,223°

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf

5% dan + menandakan standar deviasi.
Sumber: data olahan

Penyusutan ukuran membujur buah
lemon lokal mengalami peningkatan selama
penyimpanan yakni mulai dari 0,000 mm pada
penyimpanan hari ke-0 menjadi 7,829 mm pada
penyimpanan hari ke-12. Dengan penyusutan
ukuran terbesar pada penyimpanan hari ke-8
sebesar 8,137 mm. Penyusutan ukuran melintang
buah lemon lokal juga mengalami peningkatan
selama penyimpanan yakni mulai dari 0,000 mm
pada lama penyimpanan hari ke-0 menjadi 7,592
mm pada penyimpanan hari ke-12. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin lama
penyimpanan maka ukuran membujur dan
ukuran melintang buah lemon lokal akan
semakin menurun. Penurunan ukuran membujur
dan ukuran melintang buah lemon lokal
berkaitan dengan penurunan susut bobot buah
selama penyimpanan. Penurunan susut bobot
buah lemon lokal disebabkan oleh proses
transpirasi dan respirasi.

Selama penyimpanan, buah lemon lokal
mengalami proses transpirasi dan respirasi
(Andhika et al., 2021; Novita et al., 2012).
Murtadha et al., (2012), menyatakan bahwa
selama penyimpanan terjadi migrasi air dari
kulit ke dalam daging buah yang menyebabkan
penurunan berat kulit buah. Semakin turun berat
atau ketebalan kulit buah maka kulit akan
semakin mengkerut, sehingga menunjukkan
penyusutan ukuran buah semakin besar (Novita
et al., 2012). Selama penyimpanan, buah lemon
lokal mengalami proses transpirasi dan respirasi
(Andhika et al., 2021; Novita et al., 2012).
Murtadha et al., (2012), menyatakan bahwa
selama penyimpanan terjadi migrasi air dari
kulit ke dalam daging buah yang menyebabkan
penurunan berat kulit buah. Semakin turun berat
atau ketebalan kulit buah maka kulit akan

semakin mengkerut, sehingga menunjukkan
penyusutan ukuran buah semakin besar (Novita
etal., 2012).

Tabel 1 menunjukkan adanya pengaruh
interaksi yang sangat nyata (sig.<0,01) antara
faktor tingkat kematangan buah lemon lokal dan
lama penyimpanan terhadap parameter susut
ukuran membujur buah lemon lokal. Interaksi
yang sangat nyata tersebut diduga diakibatkan
oleh proses respirasi dan transpirasi yang terjadi
pada buah lemon lokal. Penyusutan ukuran
membujur pada buah lemon lokal dengan tingkat
kematangan  hijau (H) tertinggi  pada
penyimpanan selama 10 hari dengan besar
penyusutan 6,04 + 0,82 mm. Pada tingkat
kematangan hijau-kuning (HK) penyusutan
ukuran membujur tertinggi pada penyimpanan
hari ke-8 sebesar 12,14 + 5,70 mm. Sementara
tingkat kematangan kuning (K) penyusutan
ukuran membujur terbesar pada penyimpanan
hari ke-12 sebesar 11,17 + 3,11 mm. Adapun
penyimpanan buah lemon lokal selama 12 hari
menghasilkan penyusutan ukuran membujur
yang cenderung meningkat pada seluruh tingkat
kematangan dengan hubungan yang tergambar
seperti pada Gambar 1.

Kekerasan

Kekerasan buah merupakan salah satu
sifat fisik yang mempengaruhi mutu buah
buahan (Riastana et al., 2019). Tingkat
kematangan dan lama penyimpanan memberi
pengaruh berbeda sangat nyata (sig<0,01)
terhadap kekerasan buah lemon. Tidak ada
pengaruh interaksi yang nyata antara tingkat
kematangan dan lama penyimpanan terhadap
kekerasan buah lemon seperti terlihat pada Tabel
1.
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Tabel 6
Pengaruh Tingkat Kematangan Terhadap Kekerasan Buah Lemon Lokal.

Tingkat Kematangan

Rataan Susut Bobot (%)

Hijau (H)
Hijau — Kuning (HK)
Kuning (K)

5411+ 1,667°
4,779 £ 0,633%
4,275 +0,876%

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf

5% dan + menandakan standar deviasi.
Sumber: data olahan

Berdasarkan Tabel 6 tingkat kekerasan
buah lemon lokal menurun dari 5,411 Kg/cm?
pada tingkat kematangan hijau (H) menjadi
4,275 Kg/lcm? pada tingkat kematangan kuning.
Uji kekerasan digunakan sebagai parameter
untuk menentukan tingkat kematangan jeruk
lemon. Buah yang semakin lunak menunjukkan
bahwa buah mengalami proses kematangan yang
disebabkan oleh perubahan komposisi dalam
dinding sel. Rahfani et al., (2022) menyatakan
proses respirasi dapat menguraikan karbohidrat
menjadi senyawa-senyawa sederhana, sehingga
terjadi penguraian pada jaringan buah yang
menyebabkan buah mengalami pelunakan. Hasil

ini juga sejalan dengan Ifmalinda et al., (2018),
dimana nilai kekerasan buah jeruk hasil
pengukuran mengalami penurunan dari umur
petik 150 sbm sampai umur petik 240 sbm,
semakin tinggi tingkat kematangan buah jeruk
maka nilai kekerasannya semakin menurun.
Pematangan selalu ditandai dengan penurunan
kekerasan buah yang disebabkan oleh perubahan
struktur dan kandungan kimia pada dinding sel
karbohidrat dalam jaringan buah. Kekerasan
adalah ketahanan buah dalam suatu tekanan
yang diberikan, kekerasan dapat menentukan
tingkat kematangan pada buah-buahan (Liza,
2015).

Tabel 7
Pengaruh Lama Penyimpanan Terhadap Kekerasan Buah Lemon Lokal.

Lama Penyimpanan (Hari)

Rataan Susut Bobot (%)

0
2
4
6
8
10
12

5,367 + 1,327
5,863 + 1,833¢
4,715 + 1,0623
4,304 £ 0,7122
5,374 + 0,905
4,304 £ 0,4782
3,826 + 0,3762

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf

5% dan + menandakan standar deviasi.
Sumber: data olahan

Buah lemon lokal cenderung mengalami
pelunakan seiring dengan lama penyimpanan
seperti tersaji pada Tabel 7. Nilai kekerasan
tertinggi diperoleh pada penyimpanan hari ke-0
dengan nilai 5,367 kg/cm? dan terendah pada
penyimpanan hari ke-12 sebesar 3,826 kg/cm?.

Sampebatu,  (2006), menyatakan  bahwa
penurunan  kekerasan diakibatkan  karena
terjadinya perubahan komposisi penyusunan

dinding sel akibat pecahnya protopektin yang
tidak larut menjadi pektin yang larut sehingga
terjadi pelunakan pada buah akibat dari jumlah
pektin yang menurun. Penyimpanan buah lemon
lokal pada O dan 12 hari menunjukkan
perbedaan nilai kekerasan yang signifikan satu
sama lain. Penyimpanan 0 hari menampilkan
buah yang relatif masih keras dibandingkan

perlakuan lainnya. Buah yang disimpan pada 12
hari menunjukkan buah yang paling lunak. Pada
masa penyimpanan, terjadi penurunan nilai
kekerasan pada buah-buahan akibat dipengaruhi
oleh proses respirasi pada buah (Kusumiyati et
al., 2018).

SIMPULAN

Hasil penelitian ini  menyimpulkan
bahwa faktor tingkat kematangan buah lemon
lokal (Citrus x limon) memberi pengaruh
berbeda nyata terhadap seluruh parameter uiji,
yaitu susut bobot sebesar 12,408% — 18,728%;
susut ukuran buah membujur 3,503 mm — 5,078
mm serta susut ukuran buah melintang 2,804
mm — 3,272 mm; dan kekerasan 4,275 — 5,411
kg/cm?, Faktor lama penyimpanan memberi
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pengaruh berbeda nyata terhadap seluruh
parameter uji, yaitu susut bobot sebesar 0,000%
— 27,379%; susut ukuran buah membujur 0,000
mm — 8,137 mm; susut ukuran buah melintang
0,000 mm — 7,592 mm; dan kekerasan 3,826 —
5,863 kg/cm?. Interaksi tingkat kematangan buah
lemon lokal (Citrus x limon) dan lama
penyimpanan hanya memberikan pengaruh
berbeda nyata terhadap parameter susut ukuran
buah membujur. Untuk mempertahankan mutu
fisik buah lemon lokal dan susut bobot kurang
dari 17% pada kondisi penyimpanan ruang atau
suhu lingkungan, buah lemon lokal dengan
tingkat kematangan hijau (H) dan hijau-kuning
(HK) sebaiknya disimpan tidak lebih dari 3 hari,
sedangkan pada tingkat kematangan kuning (K)
sebaiknya disimpan tidak lebih dari 4 hari.
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