
PENGARUH PERLAKUAN PASCA PANEN TERHADAP KADAR VITAMIN C BUAH 

JERUK KEPROK MADU (Citrus reticulata blanco) 

 

Fathin Aliyya Alfiani, Handa Muliasari, Rizqa Fersiyana Deccati 

 

Honey tangerines (Citrus reticulata Blanco) are one of the citrus fruit commodities 

that are widely cultivated in West Nusa Tenggara (NTB). Honey tangerines have a high 

vitamin C content, namely 44.5%. Post-harvest treatment of citrus fruit is one of the factors 

that really determines the quality of the fruit produced. The aim of this research was to 

determine the effect of wax coating on fruit skin on the vitamin C levels of honey tangerines 

(Citrus reticulata Blanco) and to determine the effect of storage temperature on the vitamin C 

levels of honey tangerines (Citrus reticulata Blanco). Post-harvest treatment is carried out in 

the form of storage at different temperatures (room temperature ±26oC and refrigerator 

temperature ±4oC) and waxing on the fruit skin. Measurement of vitamin C levels for each 

sample from each group was carried out before (fresh, untreated) and after storage (1st, 3rd 

and 7th days) using the UV-Vis Spectrophotometry method. The results obtained were in the 

form of vitamin C levels for each group which were tested using the Friedmann Test statistic 

with a confidence level of 95%. The results of measuring the average value of the percent 

vitamin C content of honey tangerines for each group for measurements on days 0 to 7 

respectively were group 1 (coated with wax, stored at a temperature of ±26oC) 47.10; 44.19; 

56.15; 41.22 (mg/100 mL), group 2 (not coated with wax, stored at ±26oC) 33.62 ; 51.61; 

56.92; 36.79 (mg/100 mL), group 3 (coated with wax, stored at ±4oC) 18.32; 59.65; 56.80; 

35.50 (mg/100 mL), and group 4 (not coated with wax, stored at ±4oC) 24.30; 63.99; 115.27; 

41.89 (mg/100 mL) it can be seen that the vitamin C levels between groups are said to be 

significantly different because p<0.05. Based on the data obtained, it can be concluded that 

post-harvest treatment affects the vitamin C levels of honey tangerine fruit. 
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Pendahuluan  

Buah jeruk merupakan salah satu sumber vitamin C paling utama dan paling mudah 

didapatkan terutama oleh masyarakat yang berada di wilayah tropis. Kandungan vitamin 

C dalam buah jeruk berbeda-beda karena dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti 

tempat tumbuh, jenis jeruk, perlakuan pasca panen, dan cara pengolahan sebelum 

dikonsumsi.  

Kegiatan pasca panen buah jeruk merupakan salah satu faktor yang sangat 

menentukan kualitas buah yang dihasilkan. Dalam tahapan pasca panen selalu terjadi 

kehilangan dan kerusakan hasil panen, sehingga dapat mengurangi jumlah dan mutu 

produksi (Rahayu, 2012). Kehilangan hasil pasca panen buah jeruk salah satunya dapat 

disebabkan oleh cara panen yang tidak tepat, teknik pengemasan dan pengangkutan yang 

tidak tepat (Handoko, 2005). Sebagai komoditas hortikultura, buah jeruk segar pada 

umumnya memiliki sifat mudah rusak karena mengandung banyak air dan setelah 



dipanen komoditas ini masih mengalami proses hidup, yaitu proses respirasi, transpirasi 

dan pematangan (Sjafrina, 2008).  

Buah jeruk harus mendapatkan teknologi pascapanen yang tepat agar kesegaran 

(kualitas) dan umur simpannya dapat bertahan lama. Perlakuan pascapanen ada beberapa 

macam seperti pencucian dan pembersihan, sortasi dan pengkelasan (grading), pelapisan 

pada kulit buah (waxing), penguningan (degreening), penyimpanan, dan pengemasan 

serta pengangkutan (Handoko, 2005). Perlakuan pascapanen buah jeruk yang biasa 

dilakukan untuk menjaga kualitas buah adalah penyimpanan dan pelapisan pada kulit 

buah. Hasil penelitian Marisi (2016) menyatakan bahwa semakin lama penyimpanan 

akan mengakibatkan kadar air, kadar vitamin C, dan total asam semakin menurun 

sehingga susut bobot semakin meningkat. Penelitian Sjafrina (2008) menyatakan 

penyimpanan jeruk Siam Banjar pada suhu kamar sampai hari ke-20 menyebabkan 

perubahan mutu yaitu penurunan laju respirasi, kekerasan buah, dan vitamin C. Selain 

itu, terjadi peningkatan total padatan terlarut (TPT) dan warna buah menjadi kuning 

kecoklatan dan kusam. Penyimpanan pada suhu 15oC dapat mempertahankan warna 

buah, kesegaran buah, total padatan terlarut (TPT) dan kekerasan buah sedangkan 

kandungan vitamin C buah menurun sampai 40 hari penyimpanan. Pelapisan lilin pada 

kulit buah jeruk dilakukan untuk memperpanjang umur simpan dan mempertahankan 

kualitas buah. Pelapisan pada buah diharapkan dapat memperlambat penurunan susut 

bobot, kekerasan buah, total padatan terlarut (TPT), Vitamin C dan total asam (Sjafrina, 

2008). 

Salah satu komoditas buah jeruk yang banyak dibudidayakan di NTB adalah buah 

jeruk keprok madu (Citrus reticulata blanco). Jenis buah jeruk ini banyak dibudidayakan 

di NTB karena rasanya yang manis sehingga sangat mudah untuk ditemui di pasaran. 

Selain rasanya yang manis kandungan vitamin C pada buah jeruk keprok madu juga 

tinggi yakni 44,5% (Forsyth, 2003). Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik Provinsi 

NTB (2021) total keseluruhan jumlah produksi buah jeruk keprok madu NTB untuk 

tahun 2021 mencapai 55.325,99 kuintal. Produksi buah jeruk keprok madu di NTB 

tersebar di berbagai kabupaten dan kota. Produksi buah jeruk yang paling tinggi untuk 

tahun 2021 berdasarkan Badan Pusat Statistik Provinsi NTB adalah kabupaten Lombok 

Timur disusul dengan kabupaten Sumbawa, Lombok Tengah, Sumbawa Barat, Lombok 

Barat, Lombok Utara, Bima, Kota Mataram, Dompu, dan terakhir adalah Kota Bima. 

Tingginya produksi jeruk keprok madu di NTB harus diiringi dengan perlakuan pasca 

panen yang tepat sehingga dapat mempertahankan kandungan vitamin C dan dapat 



digunakan untuk membantu memenuhi kebutuhan vitamin C masyarakat (BPS Provinsi 

NTB, 2021).  

Berdasarkan paparan di atas, perlakuan pasca panen terutama penyimpanan sangat 

mempengaruhi kualitas buah jeruk khususnya terhadap kandungan vitamin C yang 

menurun. Perlakuan pasca panen yang tidak tepat akan menyebabkan kandungan vitamin 

C pada jeruk terus menurun yang juga berakibat turunnya kualitas dari jeruk. Namun 

data dan pembuktian mengenai hal ini di wilayah Lombok, NTB masih sangat terbatas. 

Oleh karena itu, penelitian untuk mengetahui pengaruh perlakuan pasca panen yaitu, 

penyimpanan dan pelapisan lilin pada kulit buah (waxing) terhadap kandungan vitamin C 

pada buah jeruk di pulau Lombok perlu dilakukan. Kadar vitamin C buah jeruk pada 

penelitian ini dianalisis dengan metode spektrofotometri UV-Vis karena merupakan 

salah satu metode yang akurat dan juga umum digunakan untuk menganalisis kadar 

vitamin C. 

 

Metode Penelitian 

Alat dan Bahan Penelitian 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah asam askorbat murni 

(Vitamin C), sari buah jeruk, aquades (H2O), lilin lebah (Beeswax), asam oleat 

(C18H34O2), dan trietanolamin (C6H15NO3). Alat-alat yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah timbangan analitik, alat-alat gelas laboratorium, panci, wadah, kompor, 

termometer, batang pengaduk, sendok, pipet, alat peras jeruk manual, keranjang buah 

plastik, kulkas, termometer, Software IBM SPSS Statistic 25, dan Spektrofotometri UV-

Vis (SPECORD®200). 

 

Prosedur Penelitian 

Pengambilan Sampel 

Sampel buah jeruk keprok madu diperoleh dari perkebunan jeruk di Karang Baru, 

Kecamatan Selaparang, Kota Mataram. Pengambilan sampel dilakukan dengan teknik 

pengambilan sampel non probability sampling, yaitu secara purposive sampling. Buah 

jeruk yang digunakan yakni yang sesuai dengan kriteria yang ditetapkan, meliputi 

kriteria inklusi dan eksklusi. Kriteria inklusi yakni buah jeruk yang tidak terlalu matang 

dan kriteria eksklusi yakni buah jeruk yang tidak sehat dan terserang hama atau penyakit 

tanaman lainnya.  



Pembuatan Campuran Lilin Lebah (Beeswax) 

Lilin lebah sebanyak 120 gram diletakkan pada panci A dan aquades sebanyak 820 

ml diletakkan pada panci B. Kemudian panci A dan B dipanaskan secara bersamaan 

hingga suhu mencapai 90–95°C sembari terus diaduk. Selanjutnya ke dalam panci A 

dimasukkan asam oleat sebanyak 20 ml sedangkan pada panci B ditambahkan 

trietanolamin 40 ml. Campuran pada panci A dan B diaduk sampai homogen, kemudian 

didinginkan sampai suhu mencapai 65°C dengan tetap dilakukan pengadukan secara 

terus menerus. Campuran pada panci B dimasukkan ke dalam panci A sambil terus 

diaduk sampai campuran semua bahan mencapai suhu ruang, setelah itu dilakukan 

pengenceran larutan lilin dengan penambahan 1 liter aquades (1:1)  (Dhyan S, 2014). 

Perlakuan Pasca Panen 

Tahap perlakuan pasca panen dilakukan dalam 2 macam perlakuan pascapanen yakni 

penyimpanan (pada suhu ruang dan suhu kulkas) dan pelapisan lilin pada kulit buah 

(waxing). Perlakuan pasca panen terdiri dari 4 kelompok uji seperti pada Tabel 3.1. 

Setiap kelompok uji terdiri dari 18 buah sampel jeruk yang memiliki berat buah hampir 

sama dengan total sampel yang digunakan yakni sebanyak 72 buah jeruk.  

Tabel 3.1 Perlakuan pasca panen buah jeruk keprok madu  

Kelompok 

Uji 

Perlakuan Pasca Panen 

Penyimpanan Pelapisan Lilin pada 

Kulit Buah (Waxing) 

Kelompok 1 Suhu ruang ± 26oC √ 

Kelompok 2 Suhu ruang ± 26oC - 

Kelompok 3 Suhu kulkas ± 4oC √ 

Kelompok 4 Suhu kulkas ± 4oC - 

 

Pelapisan lilin pada kulit buah dilakukan dengan cara menyisakan sedikit tangkai 

buah jeruk pada masing-masing buah sebagai pegangan saat mencelupkan buah jeruk ke 

dalam larutan lilin. Buah dicuci bersih lalu dikeringkan setelah itu jeruk dicelupkan 

selama 3-5 detik ke dalam larutan lilin dan diangin-anginkan hingga lilin mengeras. 

Selanjutnya sampel buah jeruk ditempatkan pada keranjang buah plastik untuk kemudian 

disimpan. 

Penyimpanan dilakukan dengan mengelompokkan buah jeruk sesuai dengan 

kelompok uji yang telah ditentukan. Tiap kelompok diletakkan pada keranjang buah 



plastik yang berbeda, kemudian diberikan label nama kelompok. Semua kelompok uji 

diletakkan di ruangan yang sama agar mudah mengontrol sampel. Kelompok 1 dan 2 

diletakkan di luar lemari pendingin sedangkan kelompok 3 dan 4 diletakkan di dalam 

lemari pendingin, dimana sampel disimpan selama maksimal 7 hari. Pengukuran kadar 

vitamin C pada kelompok uji 1, 2, 3, dan 4 dilakukan sebanyak 4 kali yakni hari ke-0, 

hari ke-1, hari ke-3, dan hari ke-7 setelah hari pemanenan. Semua pengukuran kadar 

vitamin C dilakukan dengan 3 kali replikasi. 

Pembuatan Larutan Standar Asam Askorbat 100 ppm 

Larutan standar asam askorbat 100 ppm disiapkan dengan menimbang asam askorbat 

murni sebanyak 10 mg dan dilarutkan di dalam gelas kimia kemudian dimasukkan ke 

dalam labu ukur 100 ml, setelah itu ditambahkan aquades secara bertahap hingga tanda 

batas (Wardani, 2012).  

Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 

Penentuan panjang gelombang maksimum bertujuan untuk mendapatkan absorbansi 

maksimum. Penentuan panjang gelombang maksimum dilakukan dengan cara dipipet 

larutan standar asam askorbat 100 ppm sebanyak 3 ml, kemudian diukur absorbansinya 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 200-400 nm dengan 

digunakan aquades sebagai blanko (Rahmawati, 2022).  

Penetapan Kurva Standar Vitamin C 

Larutan standar asam askorbat 100 ppm dibuat menjadi seri konsentrasi 1 ppm, 2 

ppm, 3 ppm, 4 ppm, 5 ppm, dan 6 ppm dengan volume masing-masing 10 ml. Kemudian 

ditambahkan aquades hingga tanda batas lalu dihomogenkan. Serapan maksimum diukur 

dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang maksimum yang telah 

ditentukan dengan aquades sebagai blanko. Kemudian dibuat kurva kalibrasi dan 

dihitung persamaan regresi linear dari data yang diperoleh (Rahmawati, 2022). 

Pengukuran Sampel Sari Buah Jeruk Keprok Madu 

Sampel buah jeruk dikupas kemudian biji dan kulitnya dibuang, setelah itu ditimbang 

dan diperas menggunakan perasan jeruk manual. Air perasan jeruk disaring dan dipipet 

0,5 ml kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml dan tambahkan aquades hingga 

garis tanda batas kemudian dihomogenkan. Selanjutnya diukur serapannya pada panjang 

gelombang maksimum yang telah ditentukan (Damayanti, 2017). 

Selanjutnya dilakukan penetapan kadar vitamin C masing-masing kelompok uji 

seperti pada Tabel 3.1. Pertama dipipet larutan sampel sebanyak 3 ml dan dimasukkan 



ke dalam kuvet. Absorbansi diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan 

aquades sebagai blanko pada panjang gelombang maksimum yang sudah ditentukan. 

 

Analisis Data 

Hasil perhitungan kadar vitamin C total dari semua kelompok dengan perlakuan uji 

yang berbeda diuji secara statistik dengan menggunakan software statistik SPSS versi 25. 

Dilakukan uji normalitas dan homogenitas untuk mengetahui apakah data yang 

didapatkan memiliki persebaran normal dan homogen. Jika persebaran data normal dan 

homogen dilanjutkan dengan analisis Two way ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Post 

Hoc Tukey. Namun jika data yang didapatkan tidak tersebar normal atau tidak homogen 

dilakukan uji Friedmann. Tujuan dari dilakukannya analisis statistik tersebut untuk 

melihat apakah ada pengaruh dan perbedaan yang bermakna pada hasil penelitian jika 

diperoleh nilai signifikansi p<0,05. 

 

Hasil dan Pembahasan 

Sampel buah jeruk keprok madu diambil pada pagi hari pukul 08.00-09.00 WITA 

untuk mencegah terjadinya susut bobot berlebih pada buah jeruk karena jika dilakukan 

pada siang hari buah akan mengalami penguapan sehingga terjadi susut bobot (Sari, 

2008). Pada tahap pengambilan dipilih buah jeruk yang telah memasuki masa panen 

yakni dengan melihat warna buah dan kekerasan buah (Sudjatha dan Wisaniyasa, 2017). 

Buah jeruk yang diteliti telah memasuki masa panen dengan kriteria belum terlalu 

matang, terlihat dari warna kulit buah yang masih hijau dan tidak berwarna hijau 

kekuningan. Hal ini karena semakin muda umur panen cenderung semakin lama buah 

dapat disimpan dan total padatan terlarut pada buah juga rendah, sedangkan jika umur 

panen semakin tua akan menyebabkan penurunan kadar vitamin C, susut bobot 

meningkat, dan total padatan terlarut meningkat sehingga membuat umur simpan buah 

relatif singkat (Qomariah, 2013).   

Dalam melakukan pengambilan sampel ada beberapa hal yang harus diperhatikan 

selain waktu panen yaitu alat pengambilan buah menggunakan gunting pangkas. Cara 

melakukan pengambilan buah dilakukan dengan hati-hati agar tidak merusak buah dan 

pohon jeruk (Mainurin, 2018). Dokumentasi pengambilan buah dapat dilihat pada 

Gambar 4.2. 



  

Gambar 4.1 Dokumentasi pengambilan buah jeruk (Dokumentasi 

Penulis, 2022) 

 

Setelah dilakukan pengambilan sampel, buah dipilah dan dikelompokkan berdasarkan 

persamaan ukuran dan bobot buah jeruk. Buah jeruk dibagi menjadi 4 kelompok kemudian 

dicuci bersih untuk menghilangkan pengotor yang ada pada kulit buah dan dikeringkan. 

Setelah kering, sampel buah jeruk diberi perlakuan pasca panen yaitu pelapisan lilin lebah 

(konsentrasi 6%). 

Pelapisan lilin lebah merupakan salah satu metode untuk memperpanjang masa simpan 

buah yang jika diaplikasian dengan konsentrasi yang tepat mampu mempertahankan kualitas 

fisik dan kimia pada buah (Li et al, 2018).  

Jeruk yang telah dilapisi lilin selanjutnya disimpan selama 7 hari pada suhu ruang 

(kelompok 1 dan 2) dan di suhu kulkas (kelompok 3 dan 4). Penyimpanan selama 7 hari ini 

dilakukan karena penyimpanan buah terlalu lama dapat menyebabkan kandungan vitamin dan 

mineral yang ada pada buah menurun sehingga kualitas buah menjadi tidak bagus. Semakin 

lama penyimpanan akan mengakibatkan kadar air, kadar vitamin C, dan total asam semakin 

menurun sehingga susut bobot semakin meningkat (Marisi, 2016).  

Perubahan secara fisik semua kelompok buah jeruk setelah diberikan perlakuan pasca 

panen dapat dilihat pada Table 4.1 dan Tabel 4.2. 

Berdasarkan hasil pengamatan Tabel 4.1 dan Tabel 4.2 pada hari ke-0, hari ke-1, dan 

hari ke-3 tidak terlihat perubahan fisik buah jeruk secara signifikan pada semua kelompok 

perlakuan. Namun, saat pengamatan pada hari ke-7 terlihat perubahan fisik yang signifikan 

pada kelompok 1 dan 2 sedangkan kelompok 3 dan 4 tidak menunjukkan perubahan fisik 

yang signifikan.  

Pada Tabel 4.1 warna kulit buah kelompok 2 yang disimpan pada suhu ruang dan tidak 

dilapisi lilin pada kulit buahnya berubah warna menjadi lebih kuning dibandingkan kelompok 

lainnya dan ketika ditekan terasa lebih lembek dibandingkan dengan kelompok 1 yang 

disimpan bersama di suhu ruang. Hasil pengamatan pada hari ke-7 kelompok 1 yang 



disimpan di suhu ruang dan dilapisi lilin pada kulit buahnya yaitu kulit buah masih berwarna 

hijau namun agak kusam dan terlihat sudah tidak segar serta kulit buah jeruk terlihat agak 

kekuningan, ketika ditekan terasa agak lembek. 

Tabel 4.1 Perbedaan perubahan fisik buah jeruk penyimpanan suhu ±26oC 

Klp Dokumentasi Penyimpanan 

Hari Panen 
(Kondisi segar, 

sebelum 

perlakuan) 

Hari 1 
(Setelah diberikan 

perlakuan) 

Hari 3 
(Setelah diberikan 

perlakuan) 

Hari 7 
(Setelah diberikan 

perlakuan) 

1 

    
 - Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah segar 

- Tidak lembek 

- Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah masih 

segar 

- Tidak lembek 

- Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah masih 

segar 

- Tidak lembek 

- Kulit buah 

kusam berwarna 

hijau agak 

kekuningan 

- Buah tidak 

segar 

- Terasa agak 

lembek 

2 

  
  

 - Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah segar 

- Tidak lembek 

- Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah masih 

segar 

- Tidak lembek 

- Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah masih 

segar 

- Tidak lembek 

- Kulit buah 

kusam berwarna 

kuning 

- Buah tidak 

segar 

- Terasa agak 

lembek 
Keterangan: 

Kel 1 : suhu ruang, dilapisi lilin            

Kel 2 : suhu ruang, tidak dilapisi lilin   

 

Hasil pengamatan hari ke-7 kelompok 3 dan 4 dapat dilihat pada Tabel 4.2. Pada 

kelompok 4 yang disimpan pada suhu kulkas dan tidak dilapisi lilin adalah kulit buahnya 

masih terlihat hijau dan segar dengan sedikit warna kuning disekitar tangkai buahnya dan 

ketika ditekan buah jeruk masih terasa keras tidak jauh berbeda dengan hari ke-0. 

Perubahan secara fisik pada kelompok 3 yang dilapisi lilin pada kulit buahnya dan 

disimpan pada suhu kulkas, yaitu buahnya masih terlihat segar, tidak banyak terjadi 



perubahan warna (terlihat masih hijau dengan sedikit warna kuning) dan ketika ditekan 

buah tidak terasa lembek.  

Tabel 4.2 Perbedaan perubahan fisik buah jeruk penyimpanan suhu ±4oC 

Klp Dokumentasi Penyimpanan 

Hari Panen 
(Kondisi segar, 

sebelum 

perlakuan) 

Hari 1 
(Setelah diberikan 

perlakuan) 

Hari 3 
(Setelah diberikan 

perlakuan) 

Hari 7 
(Setelah diberikan 

perlakuan) 

3 

    
 - Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah segar 

- Tidak lembek 

- Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah masih 

segar 

- Tidak lembek 

- Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah masih 

segar 

- Tidak lembek 

- Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah masih 

segar 

- Tidak lembek 

4 

    

 - Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah segar 

- Tidak lembek 

- Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah masih 

segar 

- Tidak lembek 

- Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah masih 

segar 

- Tidak lembek 

- Kulit buah 

berwarna hijau 

- Buah masih 

segar 

- Tidak lembek 
Keterangan: 

Kel 3 : suhu kulkas, dilapisi lilin 

Kel 4 : suhu kulkas tidak dilapisi lilin 

 

Berdasarkan hasil pengamatan secara fisik buah jeruk diketahui bahwa pelapisan 

lilin dan penyimpanan pada suhu kulkas mampu mempertahankan masa simpan buah 

jeruk. Beberapa penelitian yang lain telah membuktikan penyimpanan dan pelapisan lilin 

pada kulit buah jeruk bisa mempertahankan masa simpan dan kualitas dari buah jeruk, 

seperti pada penelitian Hassan (2013) yang menyatakan bahwa kombinasi pelapisan lilin 

dan penyimpanan pada suhu 5oC adalah yang paling efektif dalam menjaga mutu jeruk 

siam banjar. Berdasarkan Sjafrina (2008) menyatakan bahwa penyimpanan buah jeruk 

pada suhu kamar sampai hari ke-20 menyebabkan penurunan kualitas dan mutu buah 

jeruk dan membuat warna buah menjadi kuning kecoklatan dan kuning kusam sedangkan 

pada penyimpanan suhu 15oC mampu mempertahankan warna buah dan kesegaran buah 

serta kekerasan buah.   



Pelapisan lilin pada kulit buah dapat mempertahankan kualitas buah dan menjaga 

kesegaran buah karena pelapisan lilin pada kulit buah dapat memperlambat laju respirasi 

(penyerapan oksigen dan pelepasan karbondioksida) dan transpirasi (penguapan air dari 

buah kelingkungan sekitar) (Tando, 2018). Proses respirasi dan transpirasi dilakukan 

melalui pori-pori buah sehingga pada saat pelapisan lilin pada kulit buah, lapisan lilin 

akan menutupi pori-pori yang ada dipermukaan buah sehingga laju respirasi dan 

transpirasi dapat dihambat. Penyimpanan pada suhu dingin juga dapat mempertahankan 

kesegaran buah dan memperpanjang umur simpan buah karena pada suhu dingin, laju 

respirasi buah dan pertumbuhan mikroorganisme menjadi lebih lambat (Fitriani, 2022). 

Hasil pengukuran absorbansi sampel air perasan buah jeruk menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis digunakan untuk menghitung nilai kadar vitamin C dari setiap 

sampel yang diukur. Adapun nilai kadar vitamin C dari buah jeruk semua kelompok 

perlakuan pada pengukuran hari ke-0, ke-1, ke-3, dan ke-7 dapat dilihat pada Tabel 4.2.  

Tabel 4.2 Nilai kadar vitamin C buah jeruk 

Keterangan   Kadar vitamin C (mg/100 mL) 

Hari ke-0 

  

Kel 1 Kel 2 Kel 3 Kel 4 

33,94 40,20 15,84 28,51 

24,42 35,05 8,54 29,89 

78,85 9,06 19,37 8,99 

34,60 36,92 16,47 12,07 

72,11 42,59 21,48 12,11 

38,68 37,88 28,20 54,25 

𝑥±SD 47,10±20,60a 33,62±11,24a 18,32±5,96b 24,30±15,69a,b 

Hari ke-1  

31,79 58,68 54,67 53,25 

37,19 36,02 58,33 67,75 

63,59 60,13 57,40 70,96 

𝑥±SD 44,19±13,89a 51,61±11,04a 56,80±1,55a 63,99±7,70a 

Hari ke-3  

48,16 51,48 58,92  127,09 

58,26 50,17 66,05  117,43 

62,04 69,10 53,97  101,28 

𝑥±SD 56,15±5,85a 56,92±8,62a 59,65±4,95a 115,27±10,64a 

Hari ke-7  

32,90 29,68 31,90 38,92 

45,67 43,80 33,01 40,41 

45,08 36,88 41,59 46,33 

𝑥±SD 41,22±5,88a 36,79±5,76a 35,50±4,32a 41,89±3,19a 

Keterangan: 

Kel 1 : suhu ruang, dilapisi lilin                                            Kel 3 : suhu kulkas, dilapisi lilin 

Kel 2 : suhu ruang, tidak dilapisi lilin                                   Kel 4 : suhu kulkas tidak dilapisi lilin 

*Nilai kadar rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan data tidak berbeda signifikan (p>0,05) 

*Nilai kadar rata-rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan data berbeda signifikan (p<0,05)  

 

 



Untuk rata-rata dari kadar vitamin C bisa dilihat pada Gambar 4.5. 

 

 

Gambar 4.2 Grafik nilai rata-rata kadar buah jeruk 

Keterangan: 

Kelompok 1 : suhu ruang, dilapisi lilin 

Kelompok 2 : suhu ruang, tidak dilapisi lilin 

Kelompok 3 : suhu kulkas, dilapisi lilin 

Kelompok 4 : suhu kulkas tidak dilapisi lilin 

 

Berdasarkan data pada Tabel 4.2 dan grafik pada Gambar 4.5 secara umum hasil 

pengukuran kadar vitamin C mengalami peningkatan pada pengukuran hari ke-1 dan 

terus meningkat hingga pengukuran hari ke-3 dan mengalami penurunan pada 

pengukuran hari ke-7. 

Hasil kadar yang didapatkan pada pengukuran kelompok 2, 3, dan 4 pada 

pengukuran hari ke-0 hingga hari ke-7 terlihat mengalami kenaikan mulai dari hari ke-0 

hingga hari ke-3 dan mengalami penurunan di pengukuran hari ke-7. Hal ini sesuai 

dengan teori yang mengatakan bahwa kadar vitamin C dipengaruhi oleh tingkat 

kematangan (Fitriyana, 2017) dan vitamin C juga akan menurun selama proses 

kematangan hal ini berkaitan dengan respirasi buah (Tando, 2018). Hal ini karena setelah 

dipanen buah jeruk ini masih mengalami proses hidup, yaitu proses respirasi dan 

pematangan (Tando, 2018).  

Namun pada kelompok 1 hari ke-0 (47,10 mg/100 mL) sampai hari ke-1 (44,19 

mg/100 mL) terjadi sedikit penurunan kadar vitamin C kemudian kadar kembali 

meningkat pada pengukuran hari ke-3 menjadi 56,15 mg/100 mL dan kembali turun pada 



pengukuran hari ke-7 (41,22 mg/100 mL). Kadar vitamin C yang kurang stabil ini bisa 

disebabkan oleh tingkat kematangan buah jeruk yang berbeda (Fitriyana, 2017). 

Hasil penelitian yang didapatkan ini memiliki kemiripan dengan penelitian lain 

seperti yang dilakukan oleh Lawati (2021) tentang pelapisan lilin dan penyimpanan pada 

buah jambu biji kristal menunjukkan perolehan kadar vitamin C tertinggi yang 

didapatkan pada pengukuran hari ke-3 dan selanjutnya pada vitamin C terus menurun 

selama waktu penyimpanan. 

Kemudian pada penelitian yang dilakukan oleh Aisyah (2023) mengenai 

pemanfaatan stearin kelapa sawit sebagai edible coating pada buah jeruk mendapatkan 

hasil kadar vitamin C pada buah jeruk mengalami kenaikan pada hari ke-5 hingga hari 

ke-10 pengamatan dan menurun selama pengamatan selanjutnya. Kadar vitamin C pada 

buah-buahan umumnya terus menurun selama masa penyimpanan karena vitamin C 

merupakan senyawa yang tidak stabil dan mudah mengalami degradasi (Hasmini, 2017). 

Hasil kadar sampel yang diperoleh selanjutnya dianalisis dengan analisis statistik. 

Berdasarkan hasil uji normalitas data tidak tersebar normal karena tidak memenuhi 

persyaratan normalitas dengan nilai signifikansi pada hari ke-0 yakni 0,025>0,05 dan 

pada hari ke-3 0,003>0,05 sehingga analisis dilanjutkan dengan Friedmann test untuk 

melihat apakah ada perbedaan yang signifikan dari nilai kadar yang diperoleh. 

Berdasarkan Friedmann test yang telah dilakukan diperoleh nilai signifikansi 0,000<0,05 

yang mana hal ini berarti hipotesis (H0) diterima yaitu perlakuan pasca panen 

berpengaruh terhadap kadar vitamin C. 

Berdasarkan hasil statistik lanjutan yang dilakukan diketahui bahwa perbedaan 

signifikan terjadi pada pengukuran hari ke-0. Hasil uji lanjutan bisa dilihat pada Tabel 

4.2. Berdasarkan tabel dapat terlihat perbedaan signifikan terjadi pada kelompok yang 

diberikan perlakuan pelapisan lilin namun disimpan pada suhu yang berbeda yakni antara 

1 dan 3. Sedangkan kelompok perlakuan tanpa pelapisan lilin namun disimpan pada suhu  

yang berbeda tidak terdapat perbedaan yang signifikan terhadap nilai rata-rata kadar 

vitamin C. Pada perlakuan pengaruh suhu penyimpanan tidak terlihat perbedaan 

signifikan berdasarkan hasil uji lanjutan yang dilakukan. Uji statistik lanjutan yang 

dilakukan pada pengukuran kadar pada hari ke-1, ke-3, dan ke-7 diperoleh hasil yang 

menunjukkan tidak adanya perbedaan signifikan pada nilai rata-rata kadar.   

Kekurangan dari penelitian ini yaitu, suhu ruang yang berubah-ubah tidak bisa 

dikendalikan. Sampel yang digunakan berjumlah cukup banyak sehingga saat 



pengukuran membutuhkan waktu cukup lama. Sampel yang digunakan berbeda untuk 

setiap pengukuran sehingga data kadar vitamin C yang didapatkan sangat bervariasi.  

 

Kesimpulan 

Pelapisan lilin dan pengaruh suhu penyimpanan pada kulit buah jeruk tidak 

berpengaruh secara signifikan terhadap kadar vitamin C buah jeruk keprok madu berdasarkan 

nilai signifikansi yang diperoleh. 
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