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A. Buah Jeruk (Citrus spp.) 

Buah jeruk adalah salah satu tanaman hortikultura 

utama yang ditanam di seluruh dunia, dan merupakan 

komoditas hortikultura yang paling banyak diperdagangkan di 

dunia. Tempat pasti asal buah jeruk masih diperdebatkan, 

namun diyakini berasal dari Asia Tenggara dan menyebar ke 

belahan dunia lain. Tanaman jeruk ditanam di negara maju dan 

berkembang juga. Buah jeruk merupakan sumber penting 

vitamin C. Brasil, negara-negara Mediterania, Cina, dan 

Amerika Serikat menyumbang sekitar dua pertiga dari total 

produksi jeruk. Dalam 30 tahun terakhir, telah terjadi 

peningkatan yang stabil dalam konsumsi buah jeruk per kapita 

di seluruh dunia. Amerika Utara memiliki konsumsi buah jeruk 

per kapita tertinggi di dunia diikuti oleh Amerika Selatan dan 

Eropa. Menurut FAO, konsumsi buah jeruk segar menurun di 

negara maju sementara beberapa negara berkembang 

menunjukkan peningkatan konsumsi. Variasi besar ada pada 

jenis buah jeruk yang diproduksi dan dikonsumsi di berbagai 

belahan dunia. Jeruk oranges menempati porsi utama produksi 

jeruk dunia diikuti oleh jeruk mandarin. Jeruk membentuk 

sebagian besar tanaman jeruk yang diproduksi di Amerika 

Serikat. Sekitar sepertiga dari buah jeruk yang diproduksi 

secara global digunakan untuk diproses (Matheyambath et al., 

2015). 
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A. Jeruk Biasa (Oranges) 

Jeruk biasa (oranges) ini sebagian besar berbentuk 

globosa tetapi oval atau ellipsoid juga umum. Valencia umum 

berbentuk bujur sangkar hingga bulat. Pangkal buah diratakan 

di sebagian besar varietas. Permukaannya tidak hanya halus 

tetapi juga berlubang halus. Umumnya, kebanyakan jeruk 

manis memiliki kulit dan daging berwarna kuning hingga 

kuning-oranye. Buah-buahan dalam kelompok ini berbentuk 

bulat, bulat, atau bulat telur. Valencia, Shamouti, dan Sathgudi 

adalah beberapa jenis jeruk manis (Matheyambath et al., 2015). 
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Penyebab utama kehilangan buah jeruk pascapanen dapat 

dibagi menjadi dua kelompok besar: (1) kehilangan fisik karena 

penyakit dan cedera dan (2) kehilangan kualitas karena perubahan 

metabolisme dan komposisi buah. Namun, cedera kulit dan 

memar akibat benturan adalah penyebab utama pembusukan 

buah, karena mendorong pertumbuhan patogen, respirasi, 

produksi etilen dan kehilangan air yang signifikan, dengan 

konsekuensi layu produk (Droby, S. et al., 2008). 

 

A. Penyakit Pascapanen 

Busuk yang disebabkan oleh jamur patogen dianggap 

sebagai penyebab paling signifikan dari limbah buah jeruk dan 

penurunan kualitas karena membuat buah segar tidak layak 

untuk dikonsumsi, yang mengakibatkan kerugian ekonomi 

yang parah. Penyakit ini dapat dibedakan berdasarkan waktu 

infeksinya: ada yang disebabkan oleh infeksi pada buah 

mentah di kebun, yang menunjukkan gejala setelah masa 

dormansi, sedangkan yang lain disebabkan oleh infeksi yang 

terjadi pada saat panen dan selama fase pascapanen (Lanza, G. 

et al., 2009). 

Infeksi prapanen meliputi busuk Alternaria (Alternaria 

citri Ellis et Pierce.) dan busuk coklat (Phytophthora spp.). 

Meskipun memiliki insiden yang rendah, infeksi ini dapat 

menjadi masalah yang parah pada tahun-tahun yang hangat 

dan basah (Smilanick, J.L. et al., 2006). 

PENYEBAB KEHILANGAN 

PASCAPANEN BUAH JERUK 
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Secara umum, praktik pascapanen dalam hal penanganan 

buah jeruk dari kebun ke konsumen, ada beberapa faktor kunci 

tertentu yang harus dipertimbangkan karena dapat berdampak 

pada kualitas buah. Faktor yang pertama terkait dengan sifat 

pematangan non-klimakterik buah jeruk, dengan laju respirasi yang 

relatif rendah dan konstan (4²8 mL CO2 kgï1 hï1 pada 5°C dan 10²

15 mL CO2 kgï1 hï1 pada 20°C) dan produksi etilen lebih sedikit 

(0,1 mL kgï1 hï1 pada 20°C) (El-Otmani et al., 2011). Faktor kedua 

terkait dengan tingginya kerentanan buah jeruk terhadap CI 

selama penyimpanan dingin di bawah suhu 4°C untuk waktu 

yang lama, yang bervariasi tidak hanya antara spesies jeruk tetapi 

juga kultivar. Faktor yang terakhir yaitu buah jeruk terdiri dari 

dua unit fisiologis yang berbeda, yaitu kulit (pericarp) dan pulp 

(endocarp), yang bereaksi secara terpisah terhadap kondisi dan 

perlakuan lingkungan. Namun, respirasi kulit jauh lebih tinggi 

dibandingkan dengan pulp dan meningkat menjelang panen, 

sedangkan pulp tetap konstan. Selain itu, hal penting yang harus 

diingat adalah bahwa tingkat kematangan dan rasa buah yang 

optimal di pohon jeruk serta semua upaya untuk mempertahankan 

kualitas harus dilakukan selama penanganan pascapanen untuk 

mempertahankan nilai komersial buah secara penuh. Sifat non-

klimakterik buah jeruk menyebabkan buah tidak mengalami 

perubahan dramatis selama periode pascapanen, kecuali 

peningkatan warna kulit yang terlihat (Tadeo et al., 2008). 

PENANGANAN DAN 

PENYIMPANAN 

PASCAPANEN JERUK 
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Strategi pengendalian pembusukan pascapanen saat ini 

terutama mengandalkan fungisida kimia sintetik untuk menjaga 

kualitas buah jeruk setelah panen. Imazalil adalah fungisida yang 

paling banyak digunakan untuk perawatan pascapanen buah jeruk 

(Altieri, G. 2013). Permintaan konsumen akan buah yang bebas 

residu kimia, risiko dampak lingkungan, terjadinya populasi 

patogen yang resisten dan meningkatnya pembatasan legislatif 

telah mendesak para peneliti untuk mengeksplorasi dan 

mengembangkan strategi baru, lebih aman dan lebih ramah 

lingkungan (Wisniewski, M. et al., 2016). 

Dalam beberapa dekade terakhir, beberapa penelitian telah 

dilakukan pada buah jeruk untuk mengevaluasi efek perlakuan 

fisik, strategi kimia yang muncul, agen biokontrol dan pelapis 

yang dapat dimakan dalam mengendalikan perkembangan P. 

digitatum (jamur hijau) dan P. italicum (jamur biru) (Papoutsis, K. 

et al., 2019). 

 

A. Perlakuan Fisik 

1. Perlakuan Panas 

Perlakuan panas (Hot Treatment/HT)) merupakan 

cara fisik yang sangat diminati karena tidak meninggalkan 

residu, relatif efektif dalam mengendalikan pembusukan 

pascapanen dan meningkatkan ketahanan terhadap 

penyakit buah, mudah diterapkan dan digabungkan, dan 

sinergis dengan metode pengendalian lainnya (Zacarias et 

TEKNOLOGI BARU 

DAN STRATEGI 

PASCAPANEN JERUK 
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Dalam beberapa tahun terakhir, industri jeruk telah 

meningkatkan kebutuhan akan alat yang cepat, akurat, dan tidak 

merusak untuk penilaian kualitas buah online/inline, 

pemantauan, dan deteksi dini pembusukan patologis. Penelitian 

ini berfokus pada pengembangan dan penerapan metode non-

destruktif baru untuk menilai kualitas buah dengan pengukuran 

buah yang cepat dan akurat tanpa menyebabkan limbah buah atau 

bahan kimia (Pallottino, F. et al., 2013). 

Di rumah pengemasan jeruk modern, sistem canggih untuk 

menyortir dan mengukur kualitas eksternal dan internal buah 

jeruk dalam jumlah besar bergantung pada sistem inspeksi 

otomatis dan andal berdasarkan teknik visi komputer, dilengkapi 

dengan perangkat pemilahan elektronik yang mampu memeriksa 

gambar buah dengan kecepatan sangat tinggi. dan mengukur sifat 

eksternal, seperti warna, ukuran dan adanya kerusakan atau cacat 

Cavaco, A.M. et al., 2021). 

 

A. Spektroskopi Reflektansi Inframerah Dekat dan Terlihat 

(Vis/NIR) 

Selain biaya investasi untuk peralatan, analisis Vis/NIR 

tidak memerlukan staf terlatih, bahan kimia, atau bahan 

tambahan, memungkinkan definisi teknik ini sebagai 

EHUNHODQMXWDQ� DWDX� ´WLGDN� PHQFHPDULµ�� .HPXGDKDQ�

pengelolaan dan akurasi yang tinggi dari alat yang menyusun 

peralatan Vis/NIR (misalnya, serat optik) membuat teknik ini 

METODE NON-DESTRUKTIF 

UNTUK PENILAIAN 

KUALITAS BUAH JERUK 
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Industri pengolahan jeruk mengolah buah-buahan industri 

dalam jumlah terbesar dan, pada saat yang sama, menghasilkan 

produk sampingan dalam jumlah terbesar (Braddock dan Weiss, 

1999). Transformasi produk sampingan ini menjadi barang yang 

dapat dijual merupakan kebutuhan industri. Sektor valorisasi 

produk sampingan merupakan industri yang penting dan sering 

berdiri sendiri (Laufenberg et al. 2003). Beberapa proses valorisasi, 

seperti pemulihan dan pemurnian minyak atsiri dan produksi 

kulit kering pelet sebagai pakan ternak, bersifat klasik dan selalu 

merupakan bagian integral dari kegiatan pengolahan jeruk. 

Lainnya, relatif baru dan cukup inovatif. Menerapkan proses 

pemulihan terintegrasi pada skala pabrik percontohan, 

Pourbafrani et al. (2010) menunjukkan bahwa dimungkinkan 

untuk memperoleh 39,64 L etanol; 45 m3 metana; 8,9 L limonene; 

dan 38,8 kg pektin dari 1 t limbah jeruk. 

Area yang menarik dengan potensi pengembangan lebih 

lanjut yang cukup besar adalah isolasi komponen jeruk dengan 

dugaan sifat medis, fisiologis, atau kosmetik, khususnya flavonoid 

dan zat fenolik lainnya untuk sifat antioksidannya.  

 

A. Kulit dan Rag 

Secara kuantitatif, kulit dan kain lap yang dibuang di 

ekstraktor jus merupakan produk sampingan jeruk yang paling 

penting, karena merupakan 50²55% dari berat buah olahan. 

Jumlah kulit yang relatif kecil digunakan dalam produksi 

PRODUK SAMPING 

DARI INDUSTRI 

PENGOLAHAN JERUK 
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