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EFEKTIVITAS BERBAGAI JENIS KEMASAN PENYIMPANAN 

TERHADAP MUTU KIMIA JERUK NIPIS (Citrus aurantifolia S.) 

 

Sinta Aulia Deva (11582202390) 

Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Bakhendri Solfan 

 

INTISARI 

 

Jeruk nipis (Citrus aurantifolia S.) merupakan salah satu produk 

hortikultura yang memiliki sifat mudah rusak (fisik, kimia dan mikrobiologis) 

setelah pascapanen dan sebelum sampai ke tangan konsumen. Salah satu cara agar 

mutu produk tetap terjaga adalah dengan pengemasan yang tepat. Tujuan penelitian 

adalah untuk mengetahui kemasan penyimpanan yang terbaik terhadap mutu kimia 

jeruk nipis. Penelitian telah dilaksanakan pada Bulan Maret sampai dengan April 

2020 dengan sampel yang diambil dari kebun petani di Kota Pekanbaru, Kelurahan 

Agrowisata, Kecamatan Rumbai dan analisis di Laboratorium Pengolahan Hasil 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Riau. Penelitian ini menggunakan 

metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan K0 (tidak dikemas), 

K1 (dikemas plastik), K2 (dikemas kertas koran), K3 (dikemas kardus berventilasi) 

dan 5 kali ulangan sehingga diperoleh 20  unit percobaan. Parameter yang diamati 

pada penelitian adalah kadar air, kadar abu, vitamin C, total asam tertitrasi, dan 

minyak atsiri. Hasil penelitian adalah kadar air terbaik dengan perlakuan K3 yaitu 

63,53%, kadar abu tidak berpengaruh nyata, vitamin C terbaik dengan perlakuan 

K3 yaitu 45,40%, total asam tertitrasi terbaik dengan perlakuan K1 yaitu 2,27%, 

dan minyak atsiri terbaik dengan perlakuan K1 yaitu 0,68%. Kesimpulan penelitian 

menunjukkan bahwa kemasan yang terbaik untuk jeruk nipis adalah kemasan 

kardus berventilasi dan kemasan plastik. Penggunaan kemasan kardus berventilasi 

dapat mempertahankan kadar air dan vitamin C pada jeruk nipis sedangkan 

penggunaan kemasan plastik dapat meningkatkan kadar minyak atsiri dan total 

asam tertitrasi jeruk nipis. 

 

Kata kunci: Jeruk Nipis, Mutu Kimia, Kemasan 
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THE ACTIVITY OF VARIOUS TYPES OF STORAGE PACKAGING ON 

LIME CHEMICAL QUALITY (Citrus aurantifolia S.) 

 

Sinta Aulia Deva (11582202390) 

Under the guidance of Tahrir Aulawi and Bakhendri Solfan 

 

ABSTRACT 

 

Lime (Citrus aurantifolia S.) is one of the horticultural products that has 

easily damaged characteristic (physical, chemical and microbiological) after 

harvesting and before arriving at the consumer. One way to keep the product 

quality maintained is through the proper packaging. The purpose of research is to 

find out the best storage packaging for the chemical quality of lime. The research 

was conducted from March up to April 2020 with samples taken from farmers' 

gardens in Pekanbaru, Agrowisata Urban Village, Rumbai Sub-District. The 

analysis of this research was conducted in the Laboratory of Agricultural 

Processing, Faculty of Agriculture, Riau University. This research used Complete 

Randomized Design method with treatment K0 (not packaged), K1 (plastic packed), 

K2 (packed newspaper), K3 (packed with ventilated cardboard) and 5 reworked so 

that 20 experimental units were obtained. The parameters observed in the research 

are water content, ash content, vitamin C, total concentrated acid, and essential 

oils. The results of this research are the best water content through K3 treatment 

which is 63,53%, ash content has no real effect, the best Vitamin C through K3 

treatment which is 45,40%, total concentrated acid through K1 treatment which is 

2,27%, and the best essential oil through K1 treatment which is 0,63%. The 

research conclutions shows that the best packaging for lime is ventilated cardboard 

packaging and plastic packaging. This research shows that the use of ventilated 

cardboard packaging can maintain the water content and vitamin C in the 

limes,while the use of plastic packaging can increase levels of essential oil  and  

total concentrated acid. 

 

Key words: Lime, Chemical Quality, Packaging 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia memiliki berbagai macam produk hortikultura, diantaranya buah-

buahan yang beragam (bentuk, rasa, tekstur dan warna), salah satunya adalah buah 

jeruk nipis, buah yang memiliki rasa masam dan banyak digunakan oleh masyarakat 

sebagai tanaman obat, minuman dan perasa yang diwariskan oleh generasi 

terdahulu kepada generasi berikutnya (Lestari, 2018). Banyak manfaat yang didapat 

dari buah jeruk nipis, salah satunya dapat menghilangkan bau amis pada daging 

atau ikan yang mau dimasak (Fitriyana, 2017). Selain itu, buah jeruk nipis banyak 

digunakan dalam industri jamu, obat-obatan, kosmetik, minuman, makanan, dan 

cairan pembersih pecah belah (Sari, dkk., 2017). 

Beragam manfaat tersebut didapatkan karena buah jeruk nipis mengandung 

banyak senyawa kimia seperti asam sitrat, minyak atsiri, glikosida, lemak, fosfor, 

besi, belerang vitamin B1 dan C (Pardede, 2013). Buah jeruk nipis memiliki kadar 

air 37,25-43,96%, pada masa kekeringan air dari buah ditarik ke daun, kadar gula 

yang terdapat pada jeruk nipis berkisar 10,2-10,8 °Brix, sedangkan untuk 

kandungan kadar asam berkisar 11,68-15,53%, kadar vitamin C dalam 100 g buah 

jeruk nipis yaitu 47,16 mg (Manuha, dkk., 2019). Kandungan asam pada buah jeruk 

nipis sebesar 7-7,6% (Fitarosada, 2012). Rendemen minyak atsiri pada buah jeruk 

nipis sebesar 0,23% (b/b) (Wibaldus, dkk., 2016). 

Jeruk nipis merupakan salah satu produk hortikultura yang memiliki sifat 

mudah rusak setelah pascapanen, untuk mempertahankan mutu produk hortikultura, 

maka penanganan saat pascapanen menjadi sangat penting (Seesar, 2009). Secara 

alamiah, buah yang telah mengalami pengunduran mutu akan berpengaruh pada 

nilai nutrisi, buah jeruk nipis yang mengalami kemunduran mutu akan berkurang 

beratnya, buah menjadi kisut dan kandungan nutrisinya menurun, dan mutu yang 

dipengaruhi yaitu semakin tinggi tingkat kematangan buah maka kadar air, total 

padatan terlarut, nilai warna serta  kesukaan terhadap aroma dan tekstur buah akan 

semakin meningkat, tetapi kandungan vitamin C, total asam dan nilai kekerasan 

akan semakin menurun (Nofriati dan Asni, 2015).  
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Menurut Johansyah, dkk. (2014) untuk memperlambat kemunduran 

pascapanen komoditas buah-buahan, diperlukan suatu cara penanganan dan 

perlakuan yang dapat menurunkan respirasi dan transpirasi sampai batas minimal 

dimana produk tersebut masih mampu melangsungkan aktivitas hidupnya. Cara 

untuk menekan laju respirasi salah satunya dengan melakukan pengemasan yang 

sesuai, tujuan pengemasan dengan pengaturan kondisi udara ini adalah untuk 

memperlambat proses respirasi sehingga dapat memperpanjang umur simpan buah 

dan sayuran (Rochman, 2007).  

Pengemasan untuk buah-buahan segar dapat dilakukan dengan berbagai 

macam, diantaranya yaitu plastik yang merupakan salah satu media penyimpanan 

bahan suatu produk (Muhtadin, dkk., 2013). Kemasan plastik mempunyai beberapa 

keunggulan yaitu ringan, kuat dan mudah dibentuk, anti karat dan tahan terhadap 

bahan kimia, mempunyai sifat isolasi listrik yang tinggi, dan dapat dibuat berwarna 

maupun transparan dan biaya proses yang lebih murah (Muhtadin, dkk., 2013). 

Memiliki kerapatan yang lebih tinggi dan tidak mudah rapuh (Riska, 2016). 

Kemasan plastik menurut Johansyah, dkk., (2014) dapat menyebabkan adanya 

modifikasi atmosfir dengan menekan proses respirasi buah tomat. 

Menurut Ifmalinda (2017) penggunaan kemasan plastik dapat 

mempengaruhi kenaikan total asam tertitrasi. Kemasan plastik mampu 

mempertahankan minyak atsiri agar tidak mudah menguap karena plastik memiliki 

sifat terpenting permiabilitas gas dan uap air tinggi (Nurminah, 2002). Kertas koran 

juga merupakan salah satu media simpan yang dapat digunakan untuk penyimpanan 

produk hortikultura, karena kertas koran memiliki bobot yang ringan, bersih dan 

permukaan halus (Sa’adah, dkk., 2015). Penggunaan kemasan kertas koran pada 

produk pertanian, dapat menghambat aliran udara sehingga mempertahankan kadar 

air (Suhartono dan Iskandar, 2017). Selain itu adapula kardus berventilasi yang juga 

merupakan media penyimpanan yang bisa digunakan untuk penyimpanan buah 

pascapanen karena dapat memperpanjang umur kematangan buah hingga 16 hari 

(Nofriati dan Asni, 2015).  

Dari uraian di atas, maka peneliti telah melakukan penelitian dengan judul 

“Efektivitas Berbagai Jenis Kemasan Penyimpanan Terhadap Mutu Kimia 

Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia S.)”. 
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1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui efektivitas kemasan 

penyimpanan yang terbaik terhadap mutu kimia buah jeruk nipis. 

 

1.3. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian adalah: 

1. Sebagai sumber informasi mengenai efektivitas kemasan untuk menjaga 

mutu buah jeruk nipis terhadap berbagai jenis kemasan. 

2. Sebagai rujukan ilmiah mengenai efektivitas kemasan terbaik untuk 

menjaga mutu buah jeruk nipis terhadap berbagai jenis kemasan. 

3. Menginisiasi penelitian mengenai efektivitas kemasan terbaik untuk 

meminimalisir kerusakan buah jeruk nipis saat melakukan pengemasan. 

 

1.4. Hipotesis 

Berbagai jenis kemasan penyimpanan berpengaruh terhadap kadar air, kadar 

vitamin C, kadar total asam tertitrasi, dan kadar minyak atsiri dari buah jeruk nipis. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Jeruk Nipis 

Jeruk nipis (Citrus aurantifolia S.) merupakan tanaman yang berasal dari 

Indonesia, menurut sejarah sentra utama asal jeruk nipis adalah Asia Tenggara dan 

tumbuh subur pada daerah yang beriklim tropis yang berasal dari Famili Rutaceae 

dengan genus Citrus (Rukmana, 2003). Kedudukan tanaman jeruk nipis dalam 

taksonomi tumbuhan adalah sebagai berikut: Kingdom: Plantae; Sub-Kingdom: 

Viridiplantae; Infra Kingdom: Steptophyta; Divisi: Spermatophyta; Sub-Divisi: 

Angispermae;  Kelas: Dikotil; Ordo: Rutales; Famili: Rutaceae; Genus: Citrus; 

Spesies: Citrus aurantifolia S. (Sarwono, 2001).  

Jeruk nipis termasuk jenis tumbuhan perdu yang banyak memiliki dahan 

dan ranting, tinggi tanaman 0,5-2,5 m, batang pohonnya berkayu ulet, berduri dan 

keras, permukaan kulit luarnya berwarna tua dan kusam, dan tumbuh subur pada 

tanah yang kemiringannya sekitar 30o (Rukmana, 2003).  

Daun jeruk nipis memiliki susunan berselang-seling, berbentuk jorong 

sampai bundar, pangkalnya bulat, dan ujungnya tumpul, berukuran panjang 4-8 cm 

dan lebar 2-5 cm, tepi daunnya bergerigi kecil dan tangkai daunnya bersayap sempit 

(Sarwono, 2001). Permukaan daun bagian atas berwarna hijau tua mengkilap, 

sedangkan bagian bawahnya berwarna hijau muda (Rukmana, 2003).  

Bunganya berukuran majemuk/tunggal yang berbentuk tandan pendek, 

berada di ketiak daun pada pucuk yang baru merekah, banyak bunga pertandan 

sebanyak 1-10 kuntum, kelopak bunga berbentuk seperti mangkok berbagi 4-5 

dengan diameter 0,4-0,7 cm berwarna putih kekuningan dan tangkai putik silindris 

kekuningan, mahkota bunga sebanyak 4-6 helai dan panjangnya sebanyak 8-12 cm, 

benang sarinya berjumlah antara 20-25 utas (Rukmana, 2003).  

Buah jeruk nipis memiliki rasa yang sangat asam, berbentuk bulat sampai 

bulat telur, dan berkulit tipis, diameter buahnya sekitar 3-6 cm dan permukaannya 

memiliki banyak kelenjar, memerlukan waktu 5-6 bulan untuk berkembang, buah 

yang masak pohon akan berubah warna dari hijau menjadi kuning dan jeruk akan 

jatuh ke tanah setelah mencapai tahap masak penuh (Sarwono, 2001). Kulit buah 

dari buah jeruk nipis dengan tepi tidak rata, permukaan luar berwarna hijau 
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kecoklatan, permukaan bagian dalam putih kekuningan, saat masih muda kulit buah 

jeruk nipis berwarna kuning semakin tua warna buah menjadi hijau muda atau 

kekuningan, bau khas, rasa kelat, pahit, sedikit asam dan jeruk nipis memiliki akar 

tunggang yang berbentuk bulat dan berwarna putih kekuningan (Astarini, dkk., 

2010). Bagian-bagian jeruk nipis dapat dilihat pada Gambar 2.1. 

                 
         a). Pohon          b). Batang 

 

              
c). Akar             d). Daun    

    

               
e). Bunga      f). Buah 

 

Gambar 2.1  Bagian-bagian Jeruk Nipis (Sumber: Balitjestro, 2012) 
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2.2. Panen dan Pascapanen 

 Panen adalah rangkaian kegiatan pengambilan hasil budidaya berdasarkan 

umur, waktu, dan cara yang sesuai dengan karakter produk (Permentan, 2013). 

Pascapanen adalah tindakan yang dilakukan atau disiapkan pada tahap pascapanen 

agar hasil tanaman pangan siap dan aman digunakan oleh konsumen dan layak 

diolah lebih lanjut dalam industri (Sudjatha dan Wisaniyasa, 2017). Penanganan 

pascapanen yang tidak tepat dapat mengakibatkan kehilangan mutu buah. Buah 

jeruk segar setelah dipetik masih melangsungkan proses hidup seperti respirasi, 

transpirasi, dan proses pematangan buah (Handoko, dkk., 2005). 

Jeruk nipis akan berbuah pertama kali pada umur 3 tahun, hanya saja 

jumlahnya masih sedikit, tanaman akan menghasilkan buah dengan maksimal pada 

saat umur 6-15 tahun dan memerlukan waktu sekitar 7-8 bulan sejak tanaman mulai 

berbunga agar buah bisa dipanen, ciri buah yang siap panen adalah berwarna hijau 

kekuningan, buah tidak terlalu keras dan pada bagian bawah sudah empuk ketika 

ditekan (Balitjestro, 2011).  

Buah jeruk segar setelah dipetik masih melangsungkan proses hidup, seperti 

respirasi, transpirasi, dan proses pematangan buah yang dapat menurunkan mutu 

kesegaran buah jeruk yang dapat dilihat dari penampakan, susut bobot dan 

penurunan nilai gizinya, serta buah jeruk mudah menjadi rusak dalam penanganan 

bila dipetik dalam keadaan basah, kulitnya dapat membengkak sewaktu basah dan 

mudah menjadi memar atau tergores, lonyoh karena sinar matahari, dan 

menunjukkan sel-sel berminyak (ocellosis) (Handoko, dkk., 2005). 

Masa segar buah jeruk tanpa perlakuan pada suhu kamar dapat 

dipertahankan hingga 9 hari dengan susut berat maksimum 10%, dan pada hari 

berikutnya buah telah mengalami penurunan mutu (Handoko, dkk., 2005). Buah 

jeruk yang dipanen sebelum matang akan menghasilkan mutu yang rendah, 

sebaliknya,  pemanenan lewat waktu akan menyebabkan buah kehilangan aroma 

dan mutu terbaiknya dan dapat menyebabkan penurunan hasil pada periode 

berikutnya, mempercepat pembusukan serta umur simpan relatif singkat, 

pemanenan tepat waktu pada saat buah telah berada pada kondisi matang optimum, 

sehingga pada saat penanganan pascapanen mutu produk masih dapat diterima 

dengan baik oleh konsumen (Nofriati dan Asni, 2015). 
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2.3. Kandungan Kimia Jeruk Nipis 

Pada umumnya masyarakat hanya mengetahui bahwa jeruk nipis memiliki 

kandungan vitamin C yang cukup besar yaitu 27,00 mg dalam 100 g buah jeruk 

nipis (Anna, 2012). Kandungan gizi jeruk nipis dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

Tabel 2.1. Kandungan gizi dalam 100 g buah jeruk nipis (Rukmana, 2003) 

No Zat gizi  Kadar  

1. Kalori  37,00 kal  

2. Protein  0,80 g  

3. Lemak  0,10 g  

4. Karbohidrat  12,30 g  

5. Kalsium  40,00 mg  

6. Fosfor  22,00 mg  

7. Zat Besi  0,60 mg  

8. Vitamin B1  0,04 mg  

9. Vitamin C  27,00 mg  

10 

11. 

Air  

Hidrat arang  

86,00 mg  

12,4 g  

 

Buah jeruk nipis mempunyai aroma yang kuat serta cita rasa yang khas dan 

memiliki sifat-sifat kimia seperti kadar gula, pH yang sangat rendah dan rasa asam 

buah jeruk nipis sangat tinggi (Ernawati, 2008). Buah jeruk nipis mengandung 

berbagai senyawa kimia yang bermanfaat seperti: asam sitrat, minyak atsiri, 

glikosida, lemak, fosfor, besi, belerang vitamin B1 dan C (Pardede, 2013).  

Buah jeruk nipis memiliki kadar air 37,25-43,96%, pada masa kekeringan 

air dari buah ditarik ke daun. Kadar gula yang terdapat pada buah jeruk nipis 

berkisar 10,2-10,8 °Brix, sedangkan untuk kandungan asam berkisar 11,68-15,53%. 

Kadar vitamin C dalam 100 g buah jeruk nipis yaitu 47,16 mg (Manuha, dkk., 

2019). Rendemen minyak atsiri pada buah jeruk nipis sebesar 0,23% (b/b) 

(Wibaldus, dkk., 2016).  

Kadar air merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting pada 

bahan pangan karena kandungan air dalam bahan pangan dapat mempengaruhi 

penampakan, tekstur serta cita rasa pada bahan pangan tersebut, kadar air yang 

tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk berkembang 

biak sehingga terjadi perubahan pada bahan pangan semakin rendah kadar air maka 

semakin lambat pertumbuhan mikroorganisme berkembang biak sehingga proses 

pembusukan akan berlangsung lebih lambat batas kadar air mikroba masih dapat 

tumbuh ialah 14%-15% (Winarno, 2004). Kadar air dapat mempengaruhi kesegaran 
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dan ketahanan simpan buah (Aventi, 2015). Kadar air termasuk salah satu faktor 

yang besar pengaruhnya terhadap daya simpan buah, semakin rendah kadar air, 

semakin lambat terjadi pembusukan dan buah dapat lebih tahan lama (Andrawulan, 

dkk., 2011).   

Kadar abu merupakan campuran dari komponen anorganik atau mineral 

yang terdapat pada suatu bahan pangan, terdiri dari 96% bahan anorganik dan air, 

sedangkan sisanya merupakan unsur-unsur mineral yang terdiri dari kalsium, 

natrium, klor, fosfor, belerang, magnesium, dan komponen lain dalam jumlah kecil, 

semakin tinggi kandungan mineral dalam bahan tersebut maka semakin tinggi pula 

kadar abunya (Hasibuan, dkk., 2017).  

Vitamin C adalah vitamin yang mudah rusak di antara vitamin yang lain, 

vitamin C sangat mudah larut dalam air, mudah teroksidasi dan proses tersebut 

dipercepat oleh panas, sinar, alkali, enzim, oksidator serta oleh katalis tembaga dan 

besi. Kandungan vitamin C dalam bahan makanan akan berkurang jika dipanaskan, 

karena vitamin C rentan terhadap udara, cahaya, panas, serta mudah rusak selama  

penyimpanan (Winarno, 2008). 

Total asam merupakan jumlah asam yang terdapat dalam suatu bahan. 

Prinsip dasar pengukuran total asam tertitrasi adalah penetralan asam dalam bahan 

oleh basa (NaOH 0,1 N) melalui cairan titrasi. Total asam tertitrasi yang tinggi 

mempengaruhi stabilnya kandungan asam askorbat dari buah. Buah dengan 

kandungan asam tertitrasi yang tinggi menghasilkan kandungan vitamin C yang 

relatif stabil selama penyimpanan (Hasibuan, dkk., 2017). 

Minyak atsiri memiliki sifat yang mudah menguap pada suhu kamar, 

sehingga diperlukan media simpan yang sesuai agar produksi minyak atsiri lebih 

optimal (Agusta, 2000). Jika menggunakan suhu tinggi konsekuensinya dapat 

menghilangkan kandungan minyak atsiri, untuk mengurangi hilangnya kandungan 

minyak atsiri diperlukan media simpan yang sesuai pada jeruk nipis pascapanen 

agar produksi minyak atsiri lebih optimal, akan tetapi pengolahan pascapanen tanpa 

adanya metode pengemasan yang baik akan menurunkan mutu dari hasil 

pengolahan pascapanen (Firman, 2012). 
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2.4. Pengemasan dan Penyimpanan 

2.4.1. Pengemasan 

Penyediaan produk dengan mutu yang sesuai permintaan pasar merupakan 

dasar dari perkembangan industri hortikultura terutama produk buah-buahan, buah 

yang terjaga kesegaran, rasa maupun aroma menjadi ukuran bagi konsumen dalam 

menentukan pilihannya, permintaan konsumen untuk mendapatkan produk buah-

buahan yang berkualitas semakin tinggi hingga saat ini (Camargo, et al., 2014). 

Oleh karena itu, penanganan pascapanen sangat penting untuk menjaga mutu buah 

jeruk dan diharapkan dapat mempertahankan kesegaran buah selama penyimpanan 

(Kaewsuksaeng, 2014). 

Jeruk nipis merupakan salah satu produk hortikultura yang memiliki sifat 

mudah rusak setelah pascapanen dan sebelum sampai ketangan konsumen dan 

untuk mempertahankan mutu produk hortikultura, maka penanganan saat panen dan 

saat pascapanen menjadi sangat penting (Seesar, 2009). 

Menurut Pratiwi (2004) pengemasan buah ialah meletakkan buah-buahan 

kedalam suatu wadah yang sesuai dan baik sehingga komoditi tersebut terlindungi 

dari kerusakan dan dapat memberikan perlindungan sesuai dengan tujuannya yaitu 

untuk melindungi produk dari kerusakan, melindungi dari kehilangan air, 

melindungi dari pencurian, mempermudah dalam pengangkutan, mempermudah 

penyusunan baik dalam pengangkutan maupun penyimpanan, dan mempermudah 

dalam perhitungan. 

Salah satu bahan pengemas yang saat ini populer digunakan adalah plastik, 

kemasan plastik mempunyai beberapa keunggulan yaitu ringan, kuat dan mudah 

dibentuk, anti karat dan tahan terhadap bahan kimia, mempunyai sifat isolasi listrik 

yang tinggi, dan dapat dibuat berwarna maupun transparan dan biaya proses yang 

lebih murah (Muhtadin, dkk., 2013). Memiliki kerapatan yang lebih tinggi dan tidak 

mudah rapuh (Riska, 2016). Pengemasan plastik menurut Johansyah, dkk., (2014) 

dapat menyebabkan adanya modifikasi atmosfir dengan menekan proses respirasi 

buah tomat. Menurut Ifmalinda (2017) Penggunaan kemasan plastik dapat 

mempengaruhi kenaikan total asam tertitrasi. Kemasan plastik mampu 

mempertahankan minyak atsiri agar tidak mudah menguap karena plastik memiliki 

sifat terpenting permiabilitas gas dan uap air tinggi (Nurminah, 2002). 
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Adapula kertas koran juga dapat digunakan untuk kemasan buah. Kertas 

koran memiliki bobot yang ringan, bersih dan permukaan halus (Sa’adah, dkk., 

2015). Menurut Suhartono dan Iskandar (2017) dengan menggunakan kemasan 

kertas koran pada produk pertanian, dapat menghambat aliran udara sehingga 

mempertahankan kadar air. 

Selain itu, kardus berventilasi juga sering digunakan sebagai kemasan untuk 

produk hortikultura, dapat memperpanjang masa kematangan buah jeruk, ventilasi 

pada kemasan kardus dapat mengoptimalkan laju sirkulasi udara sehingga dapat 

membuang panas yang berasal dari hasil respirasi. Sirkulasi udara yang tidak baik 

dapat menyebabkan adanya uap air yang terperangkap sehingga dapat membuka 

peluang bagi tumbuhnya mikroorganisme lain yang menyebabkan kerusakan buah 

(Nofriati dan Asni, 2015). Lubang ventilasi dan bagian yang terbuka agar aerasi 

udara berlangsung baik sehingga kualitas buah terjaga dan kesegaran buah lebih 

lama (Qanytah dan Ambarsari, 2010). 

Proses kerusakan pascapanen pada buah tidak dapat dihindari, akan tetapi 

kesegaran buah selama lepas panen masih dapat dipertahankan. Pelukaan kecil pada 

kulit buah dapat membuka jalan untuk terjadi kerusakan yang lebih besar selama 

masa penyimpanan dan transportasi (Mangaraja, et al., 2012). Penanganan 

pascapanen dengan menitik beratkan pada aspek penyimpanan dan pengemasan 

dapat diupayakan untuk memperpanjang masa simpan buah jeruk. Menurut BPPHP 

(2002) tujuan pengemasan yaitu menghambat penurunan bobot, meningkatkan citra 

produk, menghindari atau mengurangi kerusakan pada waktu pengangkutan, dan 

sebagai alat promosi. 

2.4.2. Penyimpanan 

Penyimpanan produk hortikultura pada dasarnya merupakan usaha untuk 

mempertahankan komoditi tersebut dari sejak dipanen hingga saatnya digunakan, 

dengan tujuan untuk memperpanjang waktu ketersediaan sampai ketangan 

konsumen dan penyediaan produk untuk memenuhi permintaan pasar (Teti dan 

Nurun, 2012). Menurut Nofriati dan Asni (2015) waktu penyimpanan akan 

mempengaruhi mutu fisik dan kimia dari buah jeruk nipis, buah jeruk nipis yang 

telah disimpan selama 6 hari sudah mengalami kerusakan fisik sekitar 10%. 
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Menurut Wariyah (2010) penyimpanan buah jeruk nipis pada hari ke-2 

sudah mengurangi kadar vitamin C dan semakin lama waktu penyimpanan maka 

akan semakin menurunkan kadar vitamin C karena menurut Faramade (2007), 

kecepatan degragasi vitamin C berlangsung dengan kecepatan tetap sehingga 

semakin lama penyimpanan maka jumlah vitamin C mengalami penurunan yang 

besar. Untuk hasil penyimpanan yang baik suhu harus dijaga agar tetap konstan, 

proses penyimpanan suhu rendah dan pasteurisasi dapat meningkatkan stabilitas 

sari buah jeruk nipis (Teti dan Nurun, 2012). 
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III. MATERI DAN METODE 

3.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian telah dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Riau. Pada Bulan Maret sampai dengan April 2020. 

 

3.2. Bahan dan Alat 

Bahan utama penelitian adalah buah jeruk nipis (Citrus aurantifolia S.) 

berasal dari kebun petani di Kota Pekanbaru, Kelurahan Agrowisata, Kecamatan 

Rumbai dengan varietas Borneo, kemasan yang digunakan ada 3 macam, yaitu 

plastik Low Density Polyethylene (LDPE) (ukuran 2 kg), kertas koran (1 lembar), 

kardus berventilasi (ukuran kardus 22x18x13 cm) dengan (ventilasi udara terdiri 

atas 5 di bagian atas, 3, 3, 1, 1 di setiap sisi dan ukuran ventilasi 1x4 cm), Aquades, 

tissue, kertas label, kertas saring, NaOH, indikator amilum 1% N, iodin, magnesium 

sulfat, etanol, Na2SO4. 

Alat yang digunakan terdiri atas cawan porselen, oven, desikator, 

timbangan, tanur, labu takar, blender, pH meter, gelas piala, magnetic stirrer, batu 

didih, centrifuge, Erlenmeyer, dan vacum evaporator. 

 

3.3. Rancangan Penelitian 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan jenis kemasan, yaitu :  

K0 : tidak dikemas 

K1  : dikemas plastik 

K2 : dikemas kertas koran 

K3 : dikemas kardus berventilasi 

Setiap perlakuan dilakukan 5 kali ulangan sehingga diperoleh 20 unit 

percobaan, setiap unit percobaan terdiri atas 1 kg (± 20-23 biji) jeruk nipis. 

Kombinasi perlakuan dapat dilihat pada Tabel 3.1. : 
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Tabel 3.1. Kombinasi Perlakuan: 

PERLAKUAN 
 ULANGAN 

1 2 3 4 5 

K0 K0U1 K0U2 K0U3 K0U4 K0U5 

K1 K1U1 K1U2 K1U3 K1U4 K1U5 

K2 K2U1 K2U2 K2U3 K2U4 K2U5 

K3 K3U1 K3U2 K3U3 K3U4 K3U5 
Keteranagan : K0: tidak dikemas, K1: dikemas dengan plastik, K2: dikemas dengan kertas koran, 

K3: dikemas dengan kardus berventilasi 

 

Pengamatan dilakukan pada hari ke-6. Respon yang diamati adalah kadar 

air, kadar abu, kadar vitamin C, kadar total asam tertitrasi, dan kadar minyak atsiri. 

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1. Panen 

Buah jeruk nipis dipanen pada saat matang optimal dengan ciri fisik kulitnya 

berwarna hijau cerah, pemanenan dilakukan pada pagi hari pada pukul 08:00 WIB. 

Pemanenan dilakukan dengan cara dipetik menggunakan tangan lalu buah jeruk 

nipis dimasukkan ke dalam keranjang secara perlahan agar tidak terjadinya 

benturan fisik antar buah yang dapat menyebabkan kerusakan pada buah. Buah 

jeruk nipis diambil dari kebun petani di Kelurahan Agrowisata, Kecamatan 

Rumbai, Pekanbaru. Kemudian diangkut menggunakan mobil pick up menuju 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Riau. 

3.4.2. Sortasi 

Buah jeruk nipis dibawa masuk kerungan labor dan disortasi buah yang 

ukurannya ± 4-5 cm yang berwarna hijau kekuning-kuningan. Buah jeruk nipis 

yang sudah disortasi kemudian dibersihkan dari kotoran menggunakan air dan 

kemudian dikeringkan. Sambil menunggu buah kering, disediakan kemasan yang 

akan digunakan. 

3.4.3. Pengemasan 

Buah jeruk nipis yang telah disortasi kemudian diberi perlakuan. Pertama, 

tidak dikemas. Buah jeruk nipis ditimbang sebanyak 1 kg (± 20-23 biji) dan 

diletakkan di atas kertas koran yang terbentang agar buah tidak tercampur dengan 

ulangan lain, lalu diberi kertas label sebagai penanda dan dilakukan sebanyak 5 kali 

ulangan. Kedua, dikemas dengan plastik. Buah jeruk nipis ditimbang sebanyak 1 

kg (± 20-23 biji) dan dimasukkan ke dalam plastik ukuran 2 kg, kemudian ikat 
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plastik agar tidak ada udara yang keluar masuk, lalu diberi kertas label pada plastik 

sebagai penanda dan dilakukan sebanyak 5 kali ulangan. Ketiga, dikemas dengan 

kertas koran. Buah jeruk nipis ditimbang sebanyak 1 kg (± 20-23 biji) dimasukkan 

dan dibungkus menggunakan kertas koran (1 lembar) kemudian diberi selotip, lalu 

diberi kertas label sebagai penanda dan dilakukan sebanyak 5 kali ulangan. 

Keempat, dikemas dengan kardus berventilasi. Buah jeruk nipis ditimbang 

sebanyak 1 kg (± 20-23 biji) dan dimasukkan ke dalam kardus berventilasi yang 

telah disiapkan (ukuran kardus 22x18x13 cm) dengan (ventilasi 5 di bagian atas, 3, 

3, 1, 1 di setiap sisi dan ukuran ventilasi 1x4 cm), lalu diberi kertas label sebagai 

penanda dan dilakukan sebanyak 5 kali ulangan. 

3.4.4. Penyimpanan 

Disimpan pada suhu ruang dan diletakkan dilantai secara terbuka selama 6 

hari. Lalu, dilakukan analisis kadar air, kadar abu, kadar vitamin C, kadar total asam 

tertitrasi (TAT), dan kadar minyak atsiri pada buah jeruk nipis. 

 

3.5. Parameter Pengamatan 

3.5.1. Kadar Air 

 Menurut Badan Standarisasi Nasional (2015), analisis kadar air dilakukan 

dengan penguapan menggunakan oven. Tahap pertama yang dilakukan adalah 

mengeringkan cawan porselen pada suhu 105 ºC selama 1 jam. Cawan tersebut 

diletakkan dalam desikator selama 15 menit hingga dingin kemudian ditimbang. 

Sampel sebanyak 3 g dimasukkan ke dalam cawan kemudian dikeringkan dengan 

oven pada suhu 105 ºC selama 6 jam. Setelah 6 jam cawan tersebut dimasukkan ke 

dalam desikator hingga dingin. Kadar air dihitung dengan rumus: 

Kadar air (%) =
berat sampel + berat cawan - berat setelah oven

berat sampel
X100% 

3.5.2. Kadar Abu 

Dalam dunia industri  pangan untuk mengetahui kadar abu sangatlah penting 

hal ini dikarenakan untuk mengetahui proses pengolahan yang baik cara menguji 

kadar abu, cawan dipanaskan dalam tanur pada suhu 600 ºC, kemudian didinginkan 

dalam desikator selama 10 menit, lalu berat kosong cawan ditimbang.  Timbang 

sampel jeruk nipis 100 g bersama cawan menggunakan neraca kemudian 
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dimasukkan dalam tanur pada suhu 600 ºC selama 3 jam. Setelah itu di dinginkan 

ke dalam desikator kemudian ditimbang kembali. 

 Kadar abu (%) = 
berat abu (g)

berat sampel (g)
X100%   

3.5.3. Kadar Vitamin C 

Penentuan vitamin C dengan metode titrasi yodium. Sampel ditimbang 300 

g dan dihancurkan menggunakan blender sampai diperoleh sari. Kemudian 30 g sari 

dimasukan ke dalam labu takar 100 ml dan ditambahkan aquades sampai tanda tera. 

Lalu di saring dengan centrifuge untuk memisahkan filtratnya. Filtrat diambil 25 

ml filtral dengan pipet dan dimasukan dalam Erlenmeyer 125 ml. Kemudian 2 ml 

larutan amilum 1% N standart yodium ditambahkan, lalu dititrasi dengan larutan 

iodin. Adapun perhitungan vitamin C sebagai berikut: 

Asam askorbat (%) = 
iod ×0,8 mg ×fp 

berat sampel (g)
 × 100 

 

Keterangan : 

Fp = Faktor Pengencer 

Iod = Volume iodium hasil titrasi 

 

3.5.4. Kadar Total Asam Tertitrasi (TAT) 

Ditimbang 100 g daging buah, dihancurkan dengan menggunakan blender. 

Filtrat diambil 50 ml dimasukkan dalam gelas piala 100 ml. Selanjutnya diukur pH 

larutan menggunakan pH meter sambil diaduk menggunakan magnetic stirrer. 

Setelah diketahui pH awal larutan maka dilakukan titrasi dengan 0.1 N larutan 

NaOH standar hingga mencapai pH 7. Kadar asam dihitung dengan rumus: 

% Total Asam  =  
ml NaOH x 0,1 N x 0,9 x 100

g sampel
 

Keterangan:   

N   =  normalitas larutan NaOH  

fp   =  faktor pengenceran 

 

3.5.5. Kadar Minyak Atsiri 

Buah sejumlah 300 g yang sudah dibersihkan dipotong kecil-kecil kemudian 

dihancurkan dengan blender. Selanjutnya tambahkan etanol teknis dengan variasi 

sebanyak 300, 350, 400, 450, 50 ml kedalam gelas piala. Proses ekstraksi dilakukan 

dengan pengadukan konstan 500 rpm dengan waktu 3 jam. Kemudian hasil 

ekstraksi disaring dan dilewatkan pada Na2SO4 anhidrat kemudian filtratnya 
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diambil. Lalu, dipanaskan filtrat dengan vaccum evaporator pada suhu 60 ℃ 

sampai etanol menguap semua. Kemudian minyak atsiri yang sudah diperoleh 

ditimbang. Kadar minyak atsiri dihitung menggunakan rumus rendemen minyak: 

  Rendemen (%) =
jumlah minyak dihasilkan

jumlah bahan sebelum diolah
X100% 

 

3.6. Analisis Data 

Menurut Mattjik dan Sumertajaya (2006), model linier RAL, yaitu:  

Yij = μ + τi + εij   

Keterangan :    

 Yij = Respon atau nilai pengamatan dari perlakuan ke-i dan ulanagan ke-j 

 µ = Nilai tengah umum 

 τi = Pengaruh perlakuan ke-i 

 εij = Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j  

 i     = 1,2,....t 

 j     = 1,2,....r 

 

Pengolahan Data: 

Faktor Koreksi (FK)    = Y…²/tr 

Jumlah Kuadrat Total (JKT)   = ∑ Yij2 – FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = (∑ Yi.2/ r) – FK 

Jumlah Kuadrat Galat (JKG)  = JKT – JKP 

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP)  = JKP / dbP  

Kuadrat Tengah Galat (KTG)  = JKG / dbG 

F Hitung    = KTP / KTG  

Data dianalisis menggunakan sidik ragam model RAL. Tabel sidik ragam 

dapat dilihat pada Tabel 3.2. 

Tabel 3.2. Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas (db) 

Jumlah 

Kuadrat 

(J) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

 F hitung F tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 

Galat t(r-1) JKG KTG - - - 

Total tr-1 JKT - - - - 

 

Bila hasil analisis sidik ragam terdapat perbedaan yang nyata maka 

dilakukan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 
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V. PENUTUP 

5.1. Kesimpulan 

 Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa kemasan yang terbaik untuk 

jeruk nipis adalah kemasan kardus berventilasi dan kemasan plastik. Penggunaan 

kemasan kardus berventilasi dapat mempertahankan kadar air dan vitamin C pada 

jeruk nipis sedangkan penggunaan kemasan plastik dapat meningkatkan kadar 

minyak atsiri dan total asam tertitrasi (TAT) jeruk nipis, dan penggunaan kemasan 

yang berbeda tidak berpengaruh terhadap kadar abu jeruk nipis. 

 

5.2. Saran 

 Disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan dengan lama penyimpanan 

dan suhu penyimpanan jeruk nipis yang berbeda.  
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Lampiran 1. Gambar Alur Penelitian 
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Lampiran 2. Bagan Pengacakan Penelitian 
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Lampiran 3. Keputusan Menteri Pertanian 
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Lampiran 4. Hasil Analisis Data 
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Lampiran 5. Sidik Ragam Analisis Kadar Air Jeruk Nipis 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 

K0 64,46 64,52 65,00 64,41 64,88 323,27 64,65 0,27 

K1 70,83 70,56 71,00 71,07 71,39 354,85 70,97 0,31 

K2 66,02 65,95 65,86 66,06 65,97 329,86 65,97 0,08 

K3 63,74 63,45 63,45 63,61 63,42 317,67 63,53 0,14 

Total 265,05 264,48 265,31 265,15 265,66 1325,65 265,13   

FK = Y2/tr 

 = 
1325,65²

4.5
 

= 
1757348

20
 

 = 87867,40 

JKT = ∑ Y ijk2 – FK 

 = {(64,46)2 + (64,52)2 ... + (63,42)2} – 87867,40 

 = 88029,53 – 87867,40 

 = 162,136 

JKP = 
∑(Yi)2

r
 – FK 

 = {(323,27)2 + (354,85)2 + (329,86)2 + (317,65)2}/5 – 87867,40 

 = 88028,77 – 87867,40 

 = 161,38 

JKG = JKT – JKP 

 = 162,14 – 161,38 

 = 0,76 

KTP = JKP/DB perlakuan 

 = 161,38/3 

 = 53,79 

KTG = JKG/DB galat 

 = 0,76/16 

 = 0,05 

Fhit = KTP/KTG 

 = 53,79/0,05 

 = 1133,48 
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Analisis Sidik Ragam Kadar Air Jeruk Nipis   

Anova 

SK DB JK KT F Hit 
  F tabel 

  5% 1% 

Perlakuan  3 161,38 53,79 1133,48 ** 3,24 5,29 

Galat  16 0,76 0,05     
Total   19 163,55           

Keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 

Standar Error (SE) =  √
KTG

r
 

   = √
0,05

5
 

   = 0,10 

Tabel Uji DMRT 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,99 0,29 4,13 0,40 

3 3,14 0,30 4,30 0,42 

4 3,23 0,31 4,42 0,43 

 

Rata-rata perbedaan jenis kemasan penyimpanan urutan dari yang terbesar hingga 

terkecil 

Perlakuan K1 K2 K0 K3 

Rataan 70,97 65,97 64,65 63,53 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

K1-K2 5,00 0,29 0,40 ** 

K1-K0 6,32 0,30 0,42 ** 

K1-K3 7,44 0,31 0,43 ** 

     
K2-K0 1,32 0,29 0,40 ** 

K2-K3 2,44 0,30 0,42 ** 

     
K0-K3 1,12 0,29 0,40 ** 

Keterangan : * = berbeda nyata 

** = sangat berbeda nyata 

tn = tidak berbeda nyata 

 

Superskrip 

K0b K1d K2c K3a 

64,65 70,69 65,97 63,53 
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Lampiran 6. Sidik Ragam Analisis Kadar Abu Jeruk Nipis 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 

K0 4,18 4,20 4,28 4,20 4,21 21,07 4,21 0,04 

K1 4,24 4,22 4,25 4,30 4,32 21,33 4,27 0,04 

K2 4,19 4,62 4,20 4,19 4,18 21,38 4,28 0,19 

K3 4,13 4,19 4,16 4,14 4,14 20,76 4,15 0,02 

Total 16,74 17,23 16,89 16,83 16,85 84,54 16,91   

FK = Y2/tr 

 = 
84,54²

4.5
  

 = 
7147,01

20
 

 = 357,35 

JKT = ∑ Y ijk2 – FK 

 = {(4,18)2 + (4,20)2 ... + (4,14)2}– 357,35 

 = 357,56 – 357,35 

 = 0,21 

JKP = 
∑(Yi)2

r
 – FK 

 = {(21,07)2 + (21,33)2 + (21,38)2 + (20,76)2}/5 – 357,35 

 = 357,40 – 357,35 

 = 0,05 

JKG = JKT – JKP 

 = 0,21 – 0,05 

 = 0,16 

KTP = JKP/DB perlakuan 

 = 0,05/3 

 = 0,02 

KTG = JKG/DB galat 

 = 0,16/16 

 = 0,01 

Fhit = KTP/KTG 

 = 0,02/0,01 

 = 2 
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Analisis Sidik Ragam Kadar Abu Jeruk Nipis  

Anova 

SK DB JK KT F Hit 
  F tabel 

  5% 1% 

Perlakuan  3 0,05 0,02 2 tn 3,24 5,29 

Galat  16 0,16 0,01     
Total   19 0,23           

Keterangan : tn = tidak berbeda nyata 
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Lampiran 7. Sidik Ragam Analisis Kadar Vitamin C Jeruk Nipis 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 

K0 41,00 42,00 41,00 42,00 40,00 206,00 41,20 0,84 

K1 37,00 36,00 41,00 39,00 36,00 189,00 37,80 2,17 

K2 39,00 39,00 43,00 41,00 44,00 206,00 41,20 2,28 

K3 45,00 46,00 45,00 45,00 46,00 227,00 45,40 0,55 

Total 162,00 163,00 170,00 167,00 166,00 828,00 165,60   

FK = Y2/tr 

 = 
828,00²

4.5
 

 = 
685584

20
 

 = 34279,20 

JKT = ∑ Y ijk2 – FK 

 = {(41,00)2 + (42,00)2 ... + (46,00)2} – 34279,20 

 = 34468 – 34279,2 

 = 188,80 

JKP = 
∑(Yi)2

r
 – FK 

 = {(206,00)2 + (189,00)2 + (206,00)2 + (227,00)2}/5 – 34279,20 

 = 34424,40 – 34279,20 

 = 145,20 

JKG = JKT – JKP 

  = 188,80 – 145,20 

 = 43,60 

KTP = JKP/DB perlakuan 

 = 145,20/3 

 = 48,40 

KTG = JKG/DB galat 

 = 43,60/16 

 = 2,73  

Fhit = KTP/KTG 

 = 48,40/2,72 

 = 17,76 
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Analisis Sidik Ragam Vitamin C Jeruk Nipis  

Anova 

SK DB JK KT F Hit 
  F tabel 

  5% 1% 

Perlakuan  3 145,20 48,40 17,76 ** 3,24 5,29 

Galat  16 43,60 2,73     
Total   19 188,80           

Keterangan : ** = Sangat berbeda nyata 

Standar Error (SE)  = √
KTG

r
  

          =√
2,73

5
   

           = 0,74 

Tabel Uji DMRT 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,99 2,21 4,13 3,05 

3 3,14 2,32 4,30 3,17 

4 3,23 2,38 4,42 3,26 

 

Rata-rata perbedaan jenis kemasan penyimpanan urutan dari yang terbesar hingga 

terkecil 

Perlakuan K3 K2 K0 K1 

Rataan 45,40 41,20 41,20 37,80 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

K3-K2 4,20 2,21 3,05 ** 

K3-K0 4,20 2,32 3,17 ** 

K3-K1 7,60 2,38 3,26 ** 

     
K2-K0 0,00 2,21 3,05 TN 

K2-K1 3,40 2,32 3,17 ** 

     
K0-K1 3,40 2,21 3,05 ** 

Keterangan : * = berbeda nyata 

** = sangat berbeda nyata 

tn = tidak berbeda nyata 

Superskrip 

K0b K1a K2b K3c 

41,20 37,80 41,20 45,40 
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Lampiran 8. Sidik Ragam Analisis Kadar Total Asam Tertitrasi Jeruk Nipis 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 

K0 2,23 2,23 2,23 2,22 2,23 11,14 2,23 0,00 

K1 2,27 2,28 2,26 2,27 2,27 11,35 2,27 0,01 

K2 2,24 2,23 2,26 2,23 2,26 11,22 2,24 0,02 

K3 2,22 2,21 2,22 2,20 2,20 11,05 2,21 0,01 

Total 8,96 8,95 8,97 8,92 8,96 44,76 8,95   

FK = Y2/tr 

 = 
44,76²

4.5
 

 = 
2003,46

20
 

 = 100,17 

JKT = ∑ Y ijk2 – FK 

 = {(2,23)2 + (2,23)2 ... + (2,21)2}– 100,17 

 =  100,19 – 100,17 

 = 0,02 

JKP = 
∑(Yi)2

r
 – FK 

 = {(11,14)2 + (11,35)2 + (11,22)2 + (11,05)2}/5 – 100,17 

 = 100,18 – 100,17 

 = 0,01 

JKG = JKT – JKP 

 = 0,02– 0,01 

 = 0,01 

KTP = JKP/DB perlakuan 

 = 0,01/3 

 = 0,003 

KTG = JKG/DB galat 

 = 0,01/16 

 = 0,0006 

Fhit = KTP/KTG 

 = 0,003/0,0006 

 = 5,00 



 

50 
 

Analisis Sidik Ragam Kadar Total Asam Tertitrasi Jeruk Nipis  

Anova 

SK DB JK KT F Hit 
  F tabel 

  5% 1% 

Perlakuan  3 0,01 0,003 5,00 ** 3,24 5,29 

Galat  16 0,01 0,0006     
Total   19 0,02           

Keterangan : ** = Sangat berbeda nyata 

Standar Error (SE)  = √
KTG

r
  

          =√
0,0006

5
   

           = 0,01 

Tabel Uji DMRT 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,99 0,03 4,13 0,05 

3 3,14 0,03 4,30 0,05 

4 3,23 0,04 4,42 0,05 

 

Rata-rata perbedaan jenis kemasan penyimpanan urutan dari yang terbesar hingga 

terkecil 

Perlakuan K1 K0 K2 K3 

Rataan 2,27 2,24 2,23 2,21 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

K1-K2 0,03 0,03 0,05 ** 

K1-K0 0,04 0,03 0,05 ** 

K1-K3 0,06 0,04 0,05 ** 

     
K2-K0 0,02 0,03 0,05 TN 

K2-K3 0,03 0,03 0,05 ** 

     
K0-K3 0,02 0,03 0,05 ** 

Keterangan : * = berbeda nyata 

** = sangat berbeda nyata 

tn = tidak berbeda nyata 

 

Superskrip 

K0c K1d K2c K3a 

2,23 2,27 2,24 2,21 
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Lampiran 9. Sidik Ragam Analisis Kadar Minyak Atsiri Jeruk Nipis 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 

K0 0,70 0,71 0,68 0,69 0,69 3,47 0,69 0,01 

K1 0,67 0,68 0,68 0,69 0,69 3,41 0,68 0,01 

K2 0,69 0,70 0,71 0,72 0,71 3,53 0,71 0,01 

K3 0,72 0,73 0,72 0,74 0,73 3,64 0,73 0,01 

Total 2,78 0,82 2,79 2,84 2,82 14,05 2,81   

FK = Y2/tr 

 = 
14,05²

4.5
 

 = 
197,40

20
 

 = 9,87 

JKT = ∑ Y ijk2 – FK 

 = {(0,70)2 + (0,71)2 ... + (0,73)2} – 9,87 

 = 9,878 – 9,87 

 = 0,008 

JKP = 
∑(Yi)2

r
 – FK 

 = {(3,47)2 + (3,41)2 + (3,53)2 + (3,64)2}/5 – 9,87 

 =  9,876 – 9,87 

 = 0,006 

JKG = JKT – JKP 

 = 0,008 – 0,006 

 = 0,002 

KTP = JKP/DB perlakuan 

 = 0,006/3 

 = 0,002 

KTG = JKG/DB galat 

 = 0,002/16 

 = 0,0001 

Fhit = KTP/KTG 

 = 0,002/0,0001 

 = 20,00 
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Analisis Sidik Ragam Kadar Minyak Atsiri Jeruk Nipis  

Anova 

SK DB JK KT F Hit 
  F tabel 

  5% 1% 

Perlakuan  3 0,006 0,002 20,00 ** 3,24 5,29 

Galat  16 0,002 0,0001     
Total   19 0,008           

Keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 

Standar Error (SE)  = √
KTG

r
  

          =√
0,0001

5
   

           = 0,005 

Tabel Uji DMRT 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,99 0,01 4,13 0,02 

3 3,14 0,01 4,30 0,02 

4 3,23 0,01 4,42 0,02 

 

Rata-rata perbedaan jenis kemasan penyimpanan urutan dari yang terbesar hingga 

terkecil 

Perlakuan K3 K2 K0 K1 

Rataan 0,73 0,71 0,69 0,68 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

K3-K2 0,02 0,01 0,02 ** 

K3-K0 0,03 0,01 0,02 ** 

K3-K1 0,05 0,01 0,02 ** 

     
K2-K0 0,01 0,01 0,02 TN 

K2-K1 0,02 0,01 0,02 ** 

     
K0-K1 0,01 0,01 0,02 ** 

Keterangan : *  = berbeda nyata 

** = sangat berbeda nyata 

tn = tidak berbeda nyata 

 

Superskrip 

K0c K1a K2b K3d 

0,71 0,68 0,69 0,73 
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Lampiran 10.  Dokumentasi Penelitian 

1. Persiapan Penelitian 

 

   
 (a)            (b) 

 

   
(c)             (d) 

 

   
(e)          (f) 

 
Ket : (a) : lahan kebun jeruk nipis, (b) : proses pemanenan, (c) : kemasan plastik, (d) : kemasan 

kertas koran, (e) : kemasan kardus berventilasi, (f) : proses pengangkutan. 
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2. Pelaksaan Penelitian 

 

   
(a)        (b) 

 

    
(c)       (d) 

 
Ket : (a) tidak dikemas, (b) dikemas dengan plastik, (c) dikemas dengan kertas koran, (e) dikemas 

dengan kardus berventilasi. 

 

3. Analisis Penelitian 

 

   
                          (a)          (b) 
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(c)          (d)     

 

   
       (e)                          (f) 

 

   
  (g)      (h) 

 
Ket : (a) alat ekstraksi, (b) penimbangan sampel, (c) proses kadar air, (d) proses kadar vitamin 

C, (e) proses Total Asam Tertitrasi (TAT), (f) proses penurunan kadar etanol, (g) proses 

kadar minyak atsiri, (h) proses kadar abu. 
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