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ANALISIS MUTU KIMIA JERUK NIPIS (Citrus aurantifolia Swingle)  

DENGAN WAKTU PEMANENAN YANG BERBEDA 

Yuda Perdana (11482104673) 

Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Ahmad Taufiq Arminudin 

INTISARI 

Jeruk nipis merupakan salah satu produk hortikultura yang harus 

diimbangi dengan perbaikan terhadap mutu buah jeruk nipis yang dihasilkan. 

Salah satu cara agar mutu produk tetap terjaga adalah dengan menentukan waktu 

panen yang tepat. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui mutu kimia buah 

jeruk nipis yang terbaik dalam waktu pemanenan yang berbeda. Penelitian 

dilaksanakan pada Bulan September sampai dengan Oktober 2020. Metode 

penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 3 perlakuan 6 

ulangan. Perlakuan yang dilakukan adalah waktu pemanenan pukul 09.00 WIB, 

pukul 12.00 WIB, dan pukul 15.00 WIB. Setiap unit percobaan masing-masing 

diulang sebanyak 6 kali sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Parameter yang 

diamati adalah kadar air, kadar vitamin C, pH, total asam asam tertritrasi, dan 

total padatan terlarut. Hasil penelitian adalah kadar air tertinggi terdapat pada 

panen pukul 15.00 WIB yaitu 93,76%, kadar vitamin C tertinggi pada panen 

pukul 12.00 WIB yaitu 3,98%, kadar pH tertinggi terdapat pada panen pukul 

15.00 WIB yaitu 3,99%, total asam tertitrasi tertinggi terdapat pada panen pukul 

15.00 WIB yaitu 4,11%, total padatan terlarut tertinggi terdapat pada panen pukul 

15.00 WIB yaitu 7,11%. Kesimpulan penelitian menunjukkan bahwa panen yang 

dilakukan pukul 15,00 WIB dapat meningkatkan kadar air, menghasilkan kadar 

pH yang tinggi, total asam tertritrasi dan total padatan terlarutr. Panen pukul 12.00 

WIB menghasilkan kadar vitamin C yang lebih tinggi. 

Kata Kunci : jeruk nipis, mutu, panen 
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ANALYSIS OF CHEMICAL QUALITY OF LINY ORANGE (Citrus 

aurantifolia Swingle) WITH DIFFERENT HARVESTING TIMES 

 

    Yuda Perdana (11482104673) 

           Under the guidance of Tahrir Aulawi dan Ahmad Taufiq Arminudin 

ABSTRACT 

 Lime is a horticultural product that is easily damaged (physical, chemical 

and microbiological) after harvest and before it reaches consumers. One way to 

maintain product quality is to determine the right harvest time. The research 

objective was to determine the best harvest time for the chemical quality of lime. 

The research was conducted from September to October 2020 with samples taken 

from farmers' gardens in Pekanbaru City, Agro-tourism Village, Rumbai District 

and analysis at the Agricultural Product Processing Laboratory, Faculty of 

Agriculture, Riau University. This study used a completely randomized design 

(CRD) method. Harvesting is carried out at 09.00 WIB, 12.00 WIB, and 15.00 

WIB. Each experimental unit was repeated 6 times in order to obtain 18 

experimental units. The parameters observed in the study were water content, 

vitamin C content, pH, total titrated acid, and total dissolved solids. The results 

showed that the highest water content was found at harvest at 15.00 WIB, namely 

93.76%, the highest level of vitamin C at harvest at 12.00 WIB was 3.98%, the 

highest pH level was found at harvest at 15.00 WIB namely 3.99%, total acid The 

highest titrated was found at harvest at 15.00 WIB, namely 4.11%, the highest 

total dissolved solids was found at harvest at 15.00 WIB, namely 7.11%. The 

conclusion of the study showed that the harvest carried out at 15.00 WIB 

increased water content, resulting in high pH levels, total titrated acid and total 

dissolved solids. Harvest at 12.00 WIB resulted in higher vitamin C levels. 

Keywords: lime, chemical quality, harvest time 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia memiliki berbagai produk hortikultura, diantaranya buah-buahan 

yang beragam (bentuk, rasa, tekstur serta warna), salah satunya adalah jeruk nipis 

(Citrus aurantifolia Swingle). Jeruk nipis adalah tanaman yang berasal dari Asia 

dan tumbuh subur pada daerah yang beriklim tropis. Berbagai penelitian telah 

dilakukan untuk mengetahui aktivitas yang dimiliki oleh tanaman jeruk nipis 

(Rukmana, 2003). 

Sarwono (2001) menyatakan peningkatan produksi dan konsumsi jeruk 

nipis harus diimbangi dengan perbaikan terhadap mutu buah jeruk nipis yang 

dihasilkan. Salah satu cara agar buah yang dihasilkan bermutu perlu dilakukan 

pengelolaan terhadap panen dan pasca panen. Pengelolaan panen dan pasca panen 

buah penting dilakukan untuk meminimalisir kerusakan buah dan juga untuk 

menjaga mutu buah (Mainurin, 2018). Menurut Kastapoetra (1994) perubahan 

kimia yang terjadi pada buah setelah di panen meliputi perubahan karbohidrat, 

perubahan keasaman, dan vitamin C. Sehubungan dengan adanya aktivitas enzim 

asam askorbat oksidase maka pada hasil tanaman setelah dipanen akan 

berlangsung penurunan kadar vitamin C. 

Sifat kimia merupakan salah satu faktor yang sangat menentukan mutu 

suatu bahan. Analisis kimia yang dilakukan terhadap jeruk meliputi kadar air, 

kadar pH, total asam tertitrasi, minyak atsiri (limonen, linalin asetat, geranil 

asetat, fellandren, sitral, lemon kamfer, kadinen, aktialdehid dan anildehid), 

vitamin A, B1 (Hamidi, 2016) dan total padatan terlarut, serta kadar vitamin  C 

(Umar  dkk., 2008). Vitamin C merupakan komponen gizi yang sangat penting, 

yang terdapat dalam buah termasuk jeruk nipis. Menurut Wills et al. (1981) 

penurunan kandungan asam dikarenakan terjadi konversi asam yang membentuk 

gula setelah buah matang. Demikian juga halnya dengan peningkatan kandungan 

padatan terlarut dikarenakan adanya perubahan polisakarida yang terdiri dari pati, 

pektin dan hemiselulase menjadi gula terlarut sederhana (Julianti, 2011). 

Waktu panen sangat erat hubungannya dengan pembentukan senyawa aktif 

di dalam bagian tanaman yang akan dipanen. Waktu panen yang tepat pada saat  

bagian tanaman tersebut mengandung senyawa aktif dalam jumlah terbesar. 
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Adanya kandungan kadar nitrat dan nitrit pada bayam yang dipetik pagi, siang dan 

sore hari. Kandungan nitrat pada bayam yang dipetik pagi, siang dan sore adalah 

179,16 μg/g; 158,57 μg/g dan 162,39 μg/g. Disimpulkan bahwa bayam lebih baik 

dipetik pada pagi hari karena mengandung nitrit lebih sedikit dari pada bayam 

yang dipetik siang dan sore hari (Aryanda, 2017). Waktu panen meningkatkan 

kandungan polifenol pada tanaman Poslen (Talinum triangulare Jacq.). Waktu 

panen sangat nyata meningkatkan produksi total antosianin daun dewa yaitu 

13,41mg/tanaman (Tripatmasari dkk., 2014). Kadar gula jagung biji manis 

optimum pada panen pukul 17.00 sore yaitu 14,82% (Surtinah, 2012). 

Pemetikan buah jeruk nipis dapat dilakukan dengan tangan atau dengan 

gunting pangkas tetapi untuk mendapatkan mutu buah yang baik permanen 

sebaiknya menggunakan gunting pangkas (Setiawan, 1995). Pemetikan buah jeruk 

nipis dilakukan pada pagi hari pukul 09.00 setelah embun lenyap dari pohon 

(Sarwono, 1995). Purba dan Purwoko (2019) menyatakan  pemanenan jeruk siam  

dilakukan pada pagi hari dan cuaca kering (tidak hujan) untuk mengindari 

kehilangan penurunan kadar air dan bobot. Jika panen dilakukan terlalu pagi dan 

buah masih berembun maka buah akan mudah kotor dan jika buah luka akan 

sangat rentan terserang penyakit. Bila panen dilakukan siang hari maka buah akan 

mengalami penurunan kadar vitamin C dan kadar air yang berlebih. Pemanenan 

buah jeruk pada waktu siang hari atau terkena panas matahari akan menyebabkan 

menurunya kadar vitamin C dengan cepat karena adanya proses respirasi dan 

oksidasi. 

Berdasarkan  uraian tersebut, maka peneliti melakukan penelitian dengan 

judul “Analisis Mutu Kimia Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia Swingle.) dengan 

waktu pemanenan yang berbeda”. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian adalah mengetahui mutu kimia buah jeruk nipis yang 

terbaik dengan waktu pemanenan yang berbeda. 

1.3. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian adalah sebagai sumber informasi ilmiah mutu kimia 

jeruk nipis dengan waktu pemanenan yang berbeda 
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1.4. Hipotesis 

Hipotesis penelitian adalah terdapat waktu panen terbaik tanaman jeruk 

nipis terdapat waktu dalam meningkatkan mutu kimia jeruk nipis. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Jeruk Nipis  

Jeruk nipis terdiri atas banyak variestas, antara lain varietas Eureka, 

Borneo, Ponderosa, Lisbon, Villa franca, Genoa, Bonnie brae, Messina, 

Mecitanlime, Tahiti lime. Di Indonesia jeruk nipis mempunyai banyak nama 

daerah yaitu kelangsa (Aceh), limau asam (Sunda), jeruk pecel (Jawa), jeruk 

dhurga (Madura), lemo (Bali), mudutelong (Flores), limau nepi (Kalimantan), 

lemo ape (Sulawesi), lemo kapasa (Bugis), lemo kadasa (Makasar), mudutelong 

(Flores). Jeruk nipis merupakan salah satu tanaman yang berasal dari Famili 

Rutaceae dengan genus Citrus (Christian, 2019). 

Klasifikasi jeruk nipis menurut (Sarwono, 2001) adalah sebagai berikut : 

Regnum: Plantae, Divisio : Spermatophyta, Sub Divisio : Angiospermae, Classis : 

Dicotyledonae, Sub classis : Dialypetalae, Ordo : Rutales, Familia: Rutacea, 

Genus: Citrus, Species: Citrus aurantifolia Swingle. Tanaman jeruk nipis dapat 

dilihat pada Gambar 2.1 

 

Gambar 2.1. Tanaman Jeruk Nipis a). Akar b). Batang c). Daun d). Bunga e). 

Buah f). Biji (Dokumentasi Penelitian, 2020). 

Perakaran tanaman kuat, cukup dalam dan dapat tumbuh dengan baik pada 

segala jenis tanah. Sistem perakaran tanaman jeruk nipis menyebar ke semua arah 

c a 

d e 

b 

f 
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dan cukup dalam. Percabangan akar relatif banyak, namun kurang memiliki akar-

akar rambut, sehingga untuk tumbuh yang optimal perlu keadaan tanah (media) 

yang subur, kaya bahan organik dan cukup air (Rukmana, 2003). 

Jeruk nipis berbentuk perdu, rindang (rimbun) dan memiliki banyak 

percabangan.Batang tanamannya berdiri tegak ke atas, berduri dan bagian 

ujungnya sedikit membengkok. Ketinggian batangnya memiliki ukuran yang 

beragam antara 5–15 meter, dan juga memiliki warna yang beragam, semua itu 

tergantung dari varietas jenis tanaman jeruk nipis itu sendiri (Sarwono, 2001). 

Daun jeruk nipis memiliki susunan berselang-seling, berbentuk jorong 

sampai bundar, pangkalnya bulat, dan ujungnya tumpul. Daun jeruk nipis 

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). 

Bunga jeruk nipis berwarna putih, berbentuk tandan pendek, berada di 

ketiak daun pada pucuk yang baru merekah. Banyak bunga pertandan sekitar 1-10 

kuntum. Mahkota bunga sebanyak 4-6 helai dan panjangnya sekitar 8-12 cm. 

Benang sarinya berjumlah antara 20 sampai 25 utas. Tangkai putiknya mudah 

dibedakan dengan bakal buah. Jeruk nipis tumbuh baik pada iklim tropis. 

Temperatur optimal untuk tanaman ini adalah 25°C sampai 30°C dan kelembaban 

yang ideal adalah 70% sampai 80%. Di Indonesia, jeruk nipis dapat berbunga dan 

berbuah secara serentak, serta dapat berlangsung sepanjang tahun (Sarwono, 

2001). Bibit jeruk nipis dapat di kembangbiakkan dengan cara generatif 

(penyebaran biji) dan cara vegetatif (sistem sambung pucuk / okulasi dan 

cangkok) (Kurniawati dkk., 2014). 

Buah jeruk tergolong dalam kelompok buah sejati tunggal berdaging, 

karena buah ini tidak pecah bila masak, disebut buah sejati karena buah ini terjadi 

dari satu bunga dengan satu bakal buah saja. Buah jeruk dikenal sebagai suatu 

variasi dari buah bumi. Dinding buahnya mempunyai lapisan kulit luar yang tipis, 

sedangkan lapisan dalam tebal, lunak dan berair. Biji terdapat dalam bagian yang 

lunak. Kulit buah jeruk nipis mempunyai tiga lapisan, yaitu lapisan luar yang kaku 

menjangat dan mengandung banyak kelenjar minyak atsiri. Mula-mula berwarna 
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hijau, tapi setelah buah masak warnanya berubah menjadi kuning atau jingga, 

Lapisan kulit buah jeruk ini disebut flavedo. Lapisan tengah bersifat seperti spon, 

terdiri atas jaringan bunga karang yang biasanya berwarna putih. Lapisan ini 

disebut albedo. Lapisan lebih dalam bentuknya bersekat-sekat, sehingga terbentuk 

beberapa ruangan dan di dalam ruangan terdapat gelembung-gelembung yang 

berair, dan biji-bijinya terdapat diantara gelembung-gelembung tersebut 

(Sarwono, 1995). 

 

2.2. Panen dan Pemanenan 

Panen merupakan akhir dari budidaya tanaman (bercocok tanam), tapi 

merupakan awal dari pekerjaan pascapanen yaitu rangkaian kegiatan pengambilan 

hasil budidaya berdasarkan umur, waktu dan cara sesuai dengan sifat dan karakter 

produk (Kementerian Pertanian, 2013). Pada dasarnya yang dituju pada perlakuan 

panen adalah mengumpulkan komoditas dari lahan penanaman, pada taraf 

kematangan yang tepat, dengan kerusakan yang minimal, dan dilakukan secepat 

mungkin dengan biaya yang relatif rendah. Untuk mendapatkan hasil panen yang 

baik, 2 hal utama yang perlu diperhatikan pada pemanenan yaitu : 

1) Menentukan waktu panen yang tepat. 2) Melakukan penanganan panen yang 

baik (Mutiarawati, 2007). Sudjathadan Wisaniyasa (2017), menyatakan dalam 

penelitiannya pemanenan terlalu muda atau awal akan menurunkan kuantitas 

hasil. Pemanenan yang terlalu tua atau lewat masa panen menyebabkan mutu 

menurun dengan cepat saat disimpan, rentan terhadap pembusukan. Untuk 

mendapatkan hasil panen yang baik dapat ditentukan dengan cara kimia, yaitu 

dengan melakukan pengukuran atau analisis kandungan zat atau senyawa yang 

ada dalam komoditas, seperti: kadar gula, kadar air, kadar asam, aroma dan lain-

lain (Mutiarawati, 2009) 

Mainurin (2018) menyatakan pengelolaan panen yang dilakukan meliputi  

beberapa proses diantaranya: 1) penyiapan alat panen dan penyiapan tenaga kerja. 

2) pemetikan buah yang sudah masak secara fisik, pemetikan dilakukan dapat 

dengan tangan secara langsung atau menggunakan gunting pangkas. Tanaman 

jeruk nipis yang berasal dari bibit cangkokan akan mulai berbuah pada umur 

antara 3-4 tahun, sedangkan tanaman dari okulasi akan mulai berbuah pada umur 

6 - 8 tahun. Pembungaan dan pembuahan jeruk nipis terjadi terus menerus tanpa 
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mengenal musim. Panen buah jeruk nipis dilakukan pada saat buah cukup tua dan 

mendekati masak, yaitu pada saat buah berwarna hijau kekuning-kuningan atau 

kering. Produktivitas buah pertanaman berkisar antara 1.000-1.500 butir buah 

pertahun. Setiap kilogram berisi 10-20 buah, tergantung pada ukuran buah 

(Rukmana, 2003). 

Beberapa hal yang perlu diperhatikan dalam pemanenan jeruk adalah 

waktu pemetikan jeruk sebaiknya dilakukan saat matahari bersinar dan tidak ada 

sisa embun yaitu jam 9 pagi sampai sore, tangkai buah dikerat dengan gunting 

pangkas 1-2 cm dari buahnya karena tangkai yang terlalu panjang dapat merusak 

buah lainnya ketika dimasukkan ke keranjang dan untuk memetik buah pada 

cabang yang tinggi sebaiknya menggunakan tangga. Pada saat pemetikan buah 

jangan menjatukan buah ketanah, untuk menjaga agar kulit buah tidak rusak dan 

kadar air dalam buah tidak menurun (Direktorat tanaman buah, 2003). Jeruk 

sesudah dipanen masih mengalami proses biologis. Perubahan biologis dapat 

mempengaruhi sifat dan kualitas buah setelah dipanen. Keberlangsungan proses  

terjadi beberapa perubahan kimiawi yang ditandai dengan perubahan kadar air, 

kadar vitamin C, pH, total asam dan total padatan terlarut (Kartasapoetra, 1994). 

Waktu pemanenan juga berpengaruh pada hasil panen. Pemanenan yang 

dilakukan pada pagi hari gunanya untuk mengindari kehilangan kadar vitamin C 

dan keasaman yang berlebih. Sehubungan dengan adanya enzim askorbat oksidase 

maka pada hasil buah setelah dipanen akan berlangsung penurunan kadar vitamin 

C. Total asam atau keasamannya diketahui akan semakin bertambah sampai saat-

saat hasil tanaman itu dipanen (Kartasapoetra, 1994). Penurunan kadar vitamin C 

paling cepat dapat disebabkan karena suhu kondisi lingkungan tidak dapat 

dikendalikan seperti adanya panas dan  oksigen sehingga proses pemasakan buah 

berjalan dengan sempurna. Pemanenan buah-buahan pada kondisiterkena panas 

matahari yang menyebabkan kelayuan akan menurunkan kadar vitamin C dengan 

cepat karena danya proses respirasi dan oksidadi (Rachmawati, 2009). 

Aryanda (2017), menyatakan dalam penelitiannya waktu panen pagi, siang 

dan sore berpengaruh terhadap kadar nitrit dan nitrat pada bayam. Bayam 

sebaiknya dipanen pada pagi hari. Bayam yang dipanen pada pagi hari 

mengandung lebih sedikit nitrit dari pada bayam yang dipanen pada siang dan 
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sore hari. Nurharinidkk, (2016), menyatakan waktu pemanenan pada pagi, siang 

dan sore juga berpengaruh pada volume juice dan kadar gula pada batang sorgum 

manis. Volume juice tertinggi terdapat pada pemanenan yang dilakukan pada pagi 

hari dan sore hari. Kadar gula yang tertinggi terdapat pada pemanenan yang 

dilakukan pada siang hari. 

 

2.3.  Mutu Kimia Jeruk Nipis  

Sifat kimia adalah karakteristik atau perilaku suatu zat yang dapat diamati 

ketika zat tersebut mengalami perubahan secara kimia. Sifat kimia dapat terlihat 

selama terjadinya reaksi kimia karena susunan atom dalam sampel akan berubah 

dan dapat diselidiki. Perubahan kimia akan terjadi pada buah ketika proses 

diambil atau dipanen dan setelah dipanen. Beberapa cara kimia untuk 

mendapatkan hasil panen yang baik, yaitu dengan melakukan pengukuran atau 

analisi kandungan zat atau senyawa yang ada dalam komoditas, seperti: kadar 

gula, kadar air, kadar asam, kadar vitamin C,  aroma dan lain-lain (Mutiarawati, 

2007). 

2.3.1. Kadar Air 

Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang 

dinyatakan dalam persen. Kadar air juga salah satu karakteristik yang sangat 

penting pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, 

dan cita rasa pada bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan 

kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut (Winarno, 1997). 

Kadar air dalam buah erat hubungannya dengan kegiatan pascapanen. 

Kadar air pada suatu bahan alam sangat menentukan mutu organoleptiknya, 

terutama rasa dan keempukannya. Menurut Pantastico (1986) buah-buahan dan 

sayuran mengalami kehilangan air setelah pemanenan. Jeruk tergolong buah yang 

laju respirasi CO2 nya rendah yaitu 5-10 mg/kg-jam. Proses respirasi yang lambat 

ini menyebabkan jeruk dapat mempertahankan kadar airnya. Meskipun terjadi 

peningkatan kadar air pada jeruk keprok madu Terigas dengan adanya perlakuan 

etilen (Anggraini dkk., 2015). 
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2.3.2. Kadar Vitamin C 

Jeruk dan produknya merupakan sumber kaya karotenoid, flavonoid, dan 

vitamin C (Aschoff et al., 2014). Penentuan vitamin C adalah adalah hal penting 

untuk menentukan mutu jeruk pada umumnya. Ini adalah antioksidan alami yang 

terlibat dalam reaksi yang terjadi selama penuaan buah-buahan sebagai cara untuk 

memperbaiki kerusakan oksidatif pada sel (Rosa et al.,2013). Vitamin C disebut 

juga asam askorbat, merupakan vitamin yang paling sederhana, mudah berubah 

akibat oksidasi, tetapi amat berguna bagi manusia. Struktur kimianya terdiri dari 

rantai 6 atom C dan kedudukannya tidak stabil (C6H8O6), karena mudah bereaksi 

dengan O2 di udara menjadi asam dehidroaskorbat. 

Vitamin ini merupakan fresh food vitamin karena sumber utamanya adalah 

buah-buahan dan sayuran segar. Berbagai sumbernya adalah jeruk, brokoli, 

brussel sprout, kubis, lobakdan stroberi (Linder, l992). Kandungan Vitamin C 

jeruk Siam adalah 20-60 mg/100 mL sari buah (Wariyah, 2010). Penelitian Nweze 

et al, (2015) menyatakan bahwa dari ketiga buah yang diuji (nenas, jeruk dan 

melon) vitamin C tertinggi terdapat pada jeruk, yang diikuti dengan buah nenas 

dan kadar vitamin C terendah adalah buah melon. 

Berdasarkan hasil penelitian Helmiyesi dkk. (2008) diketahui bahwa 

penyimpanan jeruk selama 5 hari didapat kadar vitamin C tertinggi yaitu 18,97 

mg/100g. Kadar vitamin C pada penyimpanan 5 hari tidak mengalami perubahan 

dibandingkan kontrol, selanjutnya kadar vitamin C pada penyimpanan 10 dan 15 

hari menurun dibanding penyimpanan 5 hari dan kontrol. Hal ini dikarenakan 

vitamin C mudah sekali terdegradasi, baik oleh temperatur, cahaya maupun udara 

sekitar sehingga kadar vitamin C berkurang. 

Selama penyimpanan, nilai vitamin C jeruk manis mengalami penurunan 

yaitu pada hari penyimpanan ke-21 adalah 24,98-29,48 mg/100g. Vitamin C yang 

ada di dalam daging buah mudah mengalami kerusakan akibat O2 teroksidasi 

(Pujimulyani, 2009). Rokaya et al. (2016) melaporkan bahwa selama masa 

penyimpanan jeruk Mandarin, kandungan vitamin C menurun pada semua 

perlakuan pelilinan. 

Menurut Wills et al. (1998) penyimpanan pada suhu rendah dapat  

mengurangi kegiatan respirasi dan metabolisme, memperlambat proses penuaan, 
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mencegah kehilangan air dan mencegah kelayuan. Linder (1992) menyebutkan 

bahwa walaupun dalam keadaan temperatur rendah dan kelembaban terpelihara, 

50% vitamin C akan hilang dalam 3-5 bulan. 

2.3.3. pH 

pH adalah derajat keasaman yang digunakan untuk menyatakan tingkat 

keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh suatu larutan. pH didefinisikan 

sebagai kologaritma aktivitas ion hidrogen (H+) yang terlarut. Koefisi enaktivitas 

ion hidrogen tidak dapat diukur secara eksperimental, sehingga nilainya 

didasarkan pada perhitungan teoritis. Skala pH bukanlah skala absolut. pH bersifat 

relatif terhadap sekumpulan larutan standar yang pH-nya ditentukan berdasarkan 

persetujuan internasional. Bila pH<7 larutan bersifat asam, pH >7 larutan bersifat 

basa. Dalam larutan netral pH=7. Derajat keasaman (pH) adalah salah satu faktor 

terpenting yang mempengaruhi proses koagulasi. Bila proses koagulasi dilakukan 

tidak pada rentang pH optimum, maka akan mengakibatkan gagalnya proses 

pembentukan flok dan rendahnya kualitas air yang dihasilkan. Kisaran pH yang 

efektif untuk koagulasi dengan alum pada pH 5,5 – 8,0 (Rachmawati, 2009). 

2.3.4. Total Asam 

Hasimi dkk. (2016) melaporkan bahwa nilai total asam jeruk Siam 

Banyuwangi adalah 3,98 sampai 4,64 mg/100g. Nilai total asam dapat mengalami 

penurunan karena penggunaan asam organik dalam siklus Kreb untuk 

memproduksi energi dan terjadinya konversi asam organik membentuk gula 

(Sulistyaningrum dkk., 2004). Menurut Wills et al. (1998) perubahan total asam 

merupakan salah satu perubahan kimia yang terjadi selama proses pematangan 

buah. Menurunnya nilai total asam selama penyimpanan diduga karena asam 

digunakan sebagai sumber energi dalam aktivitas metabolisme buah. Penelitian 

Musdalifah (2016) menyatakan bahwa perlakuan suhu penyimpanan jeruk 

menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap penurunan kandungan total 

asam, begitupun dengan perlakuan waktu penyimpanan. Efendi (2007) 

mengungkapkan bahwa total asam atau keasaman dari buah diketahui akan 

semakin bertambah sampai saat panen, namun dalam penyimpanan keasaman 

semakin menurun. Penurunan total asam terjadi selama periode matangnya buah 

sehingga kandungan gula meningkat. Penurunan kandungan total asam pada jeruk 
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selama penyimpanan tergantung pada kondisi penyimpanan jeruk. Kandungan 

total asam menurun karena terjadi penurunan asam sitrat selama penyimpanan 

(Sdiri et al.,2012). 

2.3.5. Total Padatan Terlarut (TPT) 

TPT diukur dengan menggunakan hand refractometer. Penelitian Faasema 

et al. (2011) menyatakan bahwa jeruk manis yang disimpan pada keranjang dan 

karung mengalami peningkatan TPT sejak hari pertama penyimpanan hingga hari 

ke-9.  Kadar TPT menunjukkan kandungan gula atau tingkat kemanisan jeruk 

karena TPT mencakup semua padatan yang terlarut dalam buah termasuk vitamin 

C, gula dan sebagainya. Latifah dan Tita (2000) menyatakan bahwa selama proses 

pemasakan buah, TPT akan mengalami peningkatan akibat meningkatnya 

konsentrasi senyawa-senyawa terlarut dalam buah terutama gula. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Pujimulyani (2009) yang menyatakan bahwa buah yang 

mengalami pematangan, zat padat terlarutnya akan meningkat. Peningkatan ini  

akan semakin tajam jika terjadi transpirasi yang sangat cepat.  

Sjafrina (2008) menyatakan pada suhu kamar sampai hari ke 20 jeruk 

mengalami perubahan mutu yaitu penurunan laju respirasi, kekerasan buah dan  

vitamin C sedangkan TPT meningkat dan warna buah menjadi kuning kecoklatan 

dan kuning kusam sedangkan penyimpanan pada suhu 15ºC dapat 

mempertahankan warna buah dan kesegaran buah, TPT dan kekerasan buah 

sedangkan viatmin C buah menurun sampai 40 hari penyimpanan. Berdasarkan 

penelitian Mulyadi dkk. (2013) jeruk yang disimpan selama 21 hari dan diberi 

karagenan 1% dan gliserol 1,5% kandungan TPT nya menunjukkan nilai terendah 

yaitu 8,91 ºBrix. Hal ini diduga karena adanya edible coating sehingga proses 

respirasi berjalan lebih lambat dan fase kematangan jeruk manis dapat ditekan. 
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III. MATERI DAN METODE 

 

3.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pasca Panen Fakultas Pertanian 

dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau pada Bulan 

Oktober sampai dengan November 2020. 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

Bahan utama penelitian adalah buah jeruk nipis varietas borneo yang 

dipanen pada pohon yang sama berada di Kelurahan Agrowisata Kecamatan 

Rumbai Kota Pekanbaru yang di panen pukul 09.00 pagi, pukul 12.00 siang dan 

pukul 15.00 sore, aquades, iodin 0,01 N, larutan NaOH. Alat yang digunakan 

yaitu alat tulis, blender, cawan, Erlenmeyer 100 mL, kamera, kertas label, kertas 

saring, lemari pendingin, pipet tetes, oven, hand refractometer, spatula, timbangan 

analitik adam pw254, desikator, labu takar, dan magnetic stirrer. 

 

3.3. Metodologi Penelitian 

 Metode penelitian eksperimen dengan rancangan acak lengkap (RAL), 

yang terdiri atas 3 perlakuan dan 6 ulangan, perlakuan waktu pemanenan sebagai 

berikut: W1 : Pukul 09.00 WIB, W2 : Pukul 12.00 WIB, dan W3 : Pukul 15.00 

WIB. Setiap perlakuan diulang sebanyak 6 kali. Sehingga didapat 3 x 6 = 18  unit 

percobaan. Setiap unit percobaan terdiri atas 200 g buah jeruk nipis sehingga 

diperoleh 3600 g jeruk nipis. 

Tabel 3.1. Perlakuan dan Ulangan 

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

 Buah jeruk nipis yang sudah dipanen disortasi dengan memperhatikan 

bentuk, ukuran jeruk nipis dan tingkat kematangan. Jeruk nipis yang digunakan 

Perlakuan 
Ulangan 

U1 U2 U3 U4 U5 U6 

W0 W0U1 W0U2 W0U3 W0U4 W0U5 W0U6 

W1 W1U1 W1U2 W1U3 W1U4 W1U5 W1U6 

W2 W2U1 W2U2 W2U3 W2U4 W2U5 W2U6 
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adalah buah jeruk nipis yang seragam yaitu jeruk nipis yang memiliki diameter 4-

5 cm. Jeruk nipis yang digunakan yang tidak cacat akibat panen atau cacat akibat 

mikroorganisme, dan tidak terserang hama dan penyakit. Jeruk nipis siap untuk 

dilakukan analisis kimia yaitu mengukur kadar air, kadar vitamin C, pH, total 

asam tertitrasi, total padatan terlarut.  

 

3.5. Pengamatan 

3.5.1. Kadar Air  

Menurut BSN (2015). Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan 

oven. Tahap pertama yang dilakukan adalah mengeringkan cawan porselen pada 

suhu 105ºC 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 105ºC selama 6 jam 

kemudian dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit hingga dingin. 

Pekerjaan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali sampai beratnya konstan. Kadar 

air dihitung dengan rumus. 

Kadar Air (%)=
(                                           )

            
 x 100 % 

3.5.2. Kadar Vitamin C  

Diukur menggunakan bahan hancuran yang diambil sebanyak 20 g dan 

dimasukkan ke dalam labu takar 200 mL dan ditambah aquades sampai tanda tera 

lalu disaring. Filtrat hasil saringan diambil sebanyak 25 mL lalu ditambahkan 

indikator amilum sebanyak tiga tetes kemudian dititrasi dengan iodin 0,01 N. 

Apabila sudah terbentuk warna biru yang stabil maka titrasi dapat dihentikan 

(Shrestha et al., 2015). 

Vitamin C (mg/100 g bahan) = 
                         

           ( )
 

Keterangan : 

FP = Faktor Pengencer 

 

3.5.3. pH   

Larutan penyangga 4, 7 dan 10 yang siap pakai dan tersedia dipasaran 

Keringkan dengan kertas tisu selanjutnya bilas elektroda dengan air suling. Bilas 

elektroda dengan contoh uji. Celupkan elektroda ke dalam contoh uji sampai pH 
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meter menunjukkan pembacaan yang tetap. Catat hasil pembacaan skala atau 

angka pada tampilan dari pH meter (SNI, 2004). 

3.5.4 Total Asam Tertritrasi 

Total Asam Tertitrasi adalah pengukuran konsentrasi total asam dalam bahan 

pangan pada umumnya total asam berupa asam organik yang berpengaruh pada 

citra rasa, warna, serta kestabilan mikroorganisme selama penyimpanan cara kerja 

antara lain: 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 magnestir 

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 (%) 
                           

             ( )
 

Keterangan:  

N   =  normalitas larutan NaOH  

fp   =  faktor pengenceran 

 

3.5.5. Total Padatan Terlarut 

Pengukuran total padatan terlarut menggunakan refraktometer, kadungan 

padatan terlarut dari buah jeruk nipis ditentukan dengan menggunakan 

reftraktometer Abbe. Nilai TPT ditunjukkan oleh angka yang didapat pada batas 

garis biru dan putih yang dinyatakan dalam ºBrix. Sebanyak 200 g jeruk nipis 

dihaluskan untuk mendapatkan airnya. Kemudian sampel berbentuk cair tersebut 

diteteskan ke atas prisma refraktometer dan dicatat nilai TPT (Gardjito dkk., 

2003). 

3.6.  Analisis Data 

Data dianalisis menggunakan sidik ragam model RAL. Menurut Mattjik 

dan Sumertajaya (2006), model linier RAL nonfaktorial, yaitu: 

Yij = μ + ti + εij 

Keterangan :  

Yij = Hasil pengamatan  

µ = Nilai tengah umum 

Ti = Pengaruh perlakuan jenis kemasan ke-i  
εij = Pengaruh galat percobaan jenis perlakuan ke-i, pada ulangan ke-j 
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Tabel 3.1. Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(db) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F hitung F tabel 

0,05% 0,01% 

Perlakuan t-1 JKP JKP/JKT KTP/KTG - - 

Galat t(r-1) JKG JKG/JKT  - - 

Total tr-1 JKT   - - 
Keterangan : 

Faktor Koreksi (FK) = Y..
2
/ tr 

JKT = ∑ Yij
2
 – FK 

JKP = (∑ Yi.
2
/ r) – FK 

JKG = JKT – JKP 

KTP = JKP / db perlakuan 

KTG = JKG / db galat 

fhitung = KTP / KTG 

SE  = √
   

 
 

KK = √
   

 
x 100% 

 

Bila hasil analisis sidik ragam terdapat perbedaan yang nyata maka akan 

dianalisis lanjut dengan Uji Jarak Duncan (UJD) pada taraf 5%. Model Uji Jarak 

Duncan menurut Sastrosupadi (2000) yaitu: 

UJDα =  α(          )   √             

Keterangan: 

R : nilai dari tabel uji jarak duncan (UJD) 

α : taraf uji nyata 

p : banyaknya perlakuan 

KTG : kuadrat tengah galat 
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V. PENUTUP 

 

5.1.  Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan maka dapat disimpulkan 

bahwa waktu panen terbaik untuk meningkatkan mutu buah jeruk nipis dilakukan 

pada pukul 15.00 WIB karena dapat meningkatkan kadar air, total asam tertitrasi, 

total padatan terlarut, dan pH jeruk nipis. 

 

5.2. Saran 

Disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan dengan perlakuan 

perbedaan waktu pemanenan yang lebih bervariasi untuk mengetahui mutu kimia 

jeruk nipis. 
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Lampiran 1. Skema Alur Penelitian 
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Lampiran 2. Keputusan Menteri Pertanian 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Data 
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Lampiran 4.  Sidik Ragam Analisis Kadar Air 

Perlakuan 
Ulangan Total Rerata Stdev 

1 2 3 4 5 6 
   

W1 93,4561 93,4076 93,4908 93,3876 93,4356 93,5641 560,74 93,46 0,063 

W2 93,5763 93,6754 93,6598 93,7543 93,6098 93,6556 561,93 93,66 0,060 

W3 93,8098 93,7986 93,8127 93,8321 93,8432 93,4352 562,53 93,76 0,157 

Total 

      

1685,20 
 

 Rataan Umum             93,62   

 

FK =
  

   
 

 = 
        

  
 

 = 157.773 

JKT = ∑Yij
2
 – FK  

 = (93,4561
2
 + 93,4076

2
 +.... 93,4352

2 
) – 157.773 

 
= 0,4396 

JKP =  
     

 
– FK 

 = 560,74
2
 + 561,93

2
 + 562,53

2 
/ 6 –157.773  

 = 0,2765 

JKG = JKT – JKP  

 =0,4396– 0,2765 

 = 0,1630 

KTP = JKP / db perlakuan  

 = 0,2765 / 2 

 = 0,138 

KTG = JKG / db galat 

 = -0,1630 / 15 

 = 0,011 
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fhitung = KTP / KTG 

 = 0,138 / 0,011 

 =12,722 

SK Db JK KT f hitung 
f tabel 

5% 1% 

Perlakuan 2 0,277 0,138 12,722** 3,68 6,36 

Galat 15 0,163 0,011 
   

Total 17 
 

        

Keterangan : ** =  Sangat berbeda nyata 

SE  = √
   

 
 

 =  √
     

 
 

 = 0,043 

KK = √
   

 
x 100% 

 =√
     

     
x 100% 

 = 1,08% 

Perlakuan SSR5% LSR5% SSR1% LSR1% 

2 3,01 0,13 4,17 0,18 

3 3,16 0,13 4,35 0,19 

 

 

Perlakuan Selisih SLR5% SLR1% Keterangan 

W2-W1 0,2 0,13 0,18 * 

W3-W1 0,3 0,13 0,19 ** 

W3-W2 0,1 0,13 0,18 * 

Keterangan : tn  = Tidak nyata   

   *  =  Berbeda nyata   

  ** =  Sangat berbeda nyata 

   

W1 W2 W3 

93,46 93,66 93,76 
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Lampiran 5. Sidik Ragam Analisis Kadar Vitamin C  

Perlakuan 
Ulangan Total Rerata Stdev 

1 2 3 4 5 6 
   

W1 37,3421 37,9342 37,1289 37,3298 37,2342 37,0987 224,0679 37,34465 0,31 

W2 37,0325 37,0245 37,2097 37,5023 37,0065 36,1347 221,9102 36,98503 0,46 

W3 37,0121 36,8765 36,8097 36,9006 37,0112 36,0123 221,5224 36,9204 0,08 

Total 

      

667,5005 
 

 Rataan Umum             37,08336   

 

FK =
  

   
 

 = 
         

  
 

 =24753,16 

JKT = ∑Yij
2
 – FK  

 = (37,3421
2
 + 37,9342

2
 +.... 36,0123

2 
) – 24753,16 

 
= 2,1706 

JKP =  
     

 
– FK 

 = 224,0679
2
 + 221,9102

2
 + 221,5224

2 
/ 6 – 2,170685  

 = 0,6269 

JKG = JKT – JKP  

 = 2,1706 – 0,6269 

 = 1,5437 

KTP = JKP / db perlakuan  

 = 0,6269 / 2 

 = 0,31 
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KTG = JKG / db galat 

 = 1,5437 / 15 

 = 0,10 

fhitung = KTP / KTG 

 = 0,31 / 0,10 

 =3,05 

SK Db JK KT f hitung 
f tabel 

5% 1% 

Perlakuan 2 0,63 0,31 3,05 TN 3,68 6,36 

Galat 15 1,54 0,10 
   

Total 17 
 

        

Keterangan : tn= tidak nyata 
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Lampiran 6. Sidik Ragam pH  

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata Stdev 
1 2 3 4 5 6 

W1 3,76 3,78 3,76 3,77 3,80 3,75 22,62 3,77 0,01 

W2 3,81 3,83 3,92 3,90 3,85 3,84 23,15 3,86 0,04 

W3 4,03 4,03 3,98 3,98 3,89 4,02 23,93 3,99 0,05 

Total             69,70     

Rataan Umum             3,87   

 

FK =
  

   
 

 = 
      

  
 

 = 269,89 

JKT = ∑Yij
2
 – FK  

 = (3,76
2
 + 3,78

2
 +.... 4,02

2 
) – 269,89 

 
= -14,11 

JKP =  
     

 
– FK 

 = 22,62
2
 + 23,15

2
 + 23,93

2 
/ 6 –269,89  

 = 0,14 

JKG = JKT – JKP  

 = -14,11 – 0,14  

 = -14,26 

KTP = JKP / db perlakuan  

 = 0,14 / 2 

 = 0,070 

KTG = JKG / db galat 

 = -14,26 / 15 

 = 0,001 
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fhitung = KTP / KTG 

 = 52,500 

SK Db JK KT f hitung 
f tabel 

5% 1% 

Perlakuan 2 0,14 0,070 52,500** 3,68 6,36 

Galat 15 0,020 0,001 
   

Total 17 
 

        

Keterangan : ** =  Sangat berbeda nyata 

 

SE  = √
   

 
 

 =  √
     

 
 

 = 0,015 

KK = √
   

 
x 100% 

 =√
     

    
x 100% 

 = 1,86% 

Perlakuan SSR5% LSR5% SSR1% LSR1% 

2 3,01 0,04 4,17 0,06 

3 3,16 0,05 4,35 0,06 

 

  

Perlakuan Selisih SLR5% SLR1% Keterangan 

W2-W1 0,09 0,04 0,06 * 

W3-W1 0,22 0,05 0,06 ** 

W3-W2 0,13 0,04 0,06 * 

Keterangan : tn  = Tidak nyata   

   *  =  Berbeda nyata   

  ** =  Sangat berbeda nyata 

   

W1 W2 W3 

3,77 3,86 3,99 
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Lampiran 7. Sidik Ragam Analisis Kadar Total Asam Tertitrasi  

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata Stdev 
1 2 3 4 5 6 

W1 3,8534 3,8632 3,8532 3,8421 3,9021 3,8523 23,1663 3,86 0,02 

W2 3,9341 3,9887 4,1301 4,0312 3,9921 3,9832 24,0594 4,01 0,06 

W3 3,2340 4,2781 4,0127 4,1145 3,9879 4,0123 24,6395 4,11 0,12 

Total 

      

71,8652 

  Rataan Umum             3,99   

 

FK =
  

   
 

 = 
        

  
 

 = 286,92 

JKT = ∑Yij
2
 – FK  

 = (3,8534
2
 + 3,8632

2
 +.... 4,0123

2 
) – 286,92 

 
= 0,2854 

JKP =  
     

 
– FK 

 = 23,16
2
 + 24,05

2
 + 24,63

2 
/ 6 –286,92  

 = 0,1835 

JKG = JKT – JKP  

 = 0,2854 – 0,1835 

 = 0,1018 

KTP = JKP / db perlakuan  

 = 0,1835 / 2 

 = 0,09 

KTG = JKG / db galat 

 = 0,1018 / 15 

 = 0,01 

 



41 

 

fhitung = KTP / KTG 

 = 13,51 

SK Db JK KT f hitung 
f tabel 

5% 1% 

Perlakuan 2 0,18 0,09 13,51** 3,68 6,36 

Galat 15 0,10 0,01 
   

Total 17 
 

        

Keterangan : ** =  Sangat berbeda nyata 

 

SE  = √
   

 
 

 =  √
    

 
 

 = 0,03 

KK = √
   

 
x 100% 

 =√
    

    
x 100% 

 = 4,12% 

Perlakuan SSR5% LSR5% SSR1% LSR1% 

2 3,01 0,10 4,17 0,14 

3 3,16 0,11 4,35 0,15 

 

 

Perlakuan Selisih SLR5% SLR1% Keterangan 

W2-W1 0,15 0,10 0,14 ** 

W3-W1 0,25 0,11 0,15 ** 

W3-W2 0,1 0,10 0,14 ** 

Keterangan : tn  = Tidak nyata   

   *  =  Berbeda nyata   

  ** =  Sangat berbeda nyata 

   

W1 W2 W3 

3,86 4,01 4,11 
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Lampiran 8. Sidik Ragam Analisis Kadar Total Padatan Terlarut 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata Stdev 
1 2 3 4 5 6 

W1 6,6983 6,6709 6,6673 6,6432 6,9987 6,6993 40,37 6,729 0,133 

W2 7,0032 7,1124 7,1012 7,0132 7,0011 6,9987 42,22 7,038 0,053 

W3 7,2543 7,3098 7,0114 7,1089 6,9954 7,0135   42,69 7,115 0,136 

Total             125,30     

Rataan Umum             6,96   

FK =
  

   
 

 = 
       

  
 

 = 872,23 

JKT = ∑Yij
2
 – FK  

 = (6,6983
2
 + 6,6709

2
 +.... 7,0135

2 
) – 286,92 

 
= 0,696 

JKP =  
     

 
– FK 

 = 40,37
2
 + 42,22

2
 + 42,69

2 
/ 6 –872,23  

 = 0,500 

JKG = JKT – JKP  

 = 0,696 – 0,500 

 = 0,196 

KTP = JKP / db perlakuan  

 = 0,500 / 2 

 = 0,25 

KTG = JKG / db galat 

 = 0,196 / 15 

 = 0,01 

fhitung = KTP / KTG 

 = 19,13 
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SK Db JK KT f hitung 
f tabel 

5% 1% 

Perlakuan 2 0,50 0,25 19,13** 3,68 6,36 

Galat 15 0,20 0,01 
   

Total 17 
 

        

Keterangan : ** =  Sangat berbeda nyata 

SE  = √
   

 
 

 =  √
    

 
 

 = 0,047 

KK = √
   

 
x 100% 

 =√
    

    
x 100% 

 = 4,33% 

Perlakuan SSR5% LSR5% SSR1% LSR1% 

2 3,01 0,14 4,17 0,19 

3 3,16 0,15 4,35 0,20 

 

 

Perlakuan Selisih SLR5% SLR1% Keterangan 

W2-W1 0,3 0,14 0,19 * 

W3-W1 0,38 0,15 0,2 ** 

W3-W2 0,8 0,14 0,19 * 

Keterangan : tn  = Tidak nyata   

   *  =  Berbeda nyata   

  ** =  Sangat berbeda nyata 

   

W1 W2 W3 

6,73 7,03 7,11 
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Lampiran 9. Dokumentasi Kegiatan 

 

   

a      b 

   

  c      d 

   

  f      g 
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  h      i 

  

  j      k 

Ket: a). Lahan kebun jeruk nipis b). Proses pengambilan jeruk nipis c). Proses 

pembungkusan dan pemisahan jeruk nipis yang panen pagi, siang, dan sore 

d). Alat ekstrasi f). Penimbangan sampel g). Proses kadar vitamin air h). 

Proses kadar vitamin C i). Proses total asam tertitrasi j). Proses penurunan 

kadar etanol k). Proses total padatan terlarut. 
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