I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang dan Masalah

Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) adalah buah yang mengandung banyak air,
dimana buahnya sangat masam rasanya dengan bau yang spesifik. Daerah
penyebaran jeruk nipis sangat luas, sebab di Indonesia jeruk nipis bisa tumbuh
hampir disemua tipe tanah, tetapi akan lebih optimum tumbuhnya jika ditanam
pada daerah yang banyak mengandung air dan bertanah gembur (Sarwono,

1995).

Buabh jeruk nipis selain kaya vitamin dan mineral juga mengandung zat
bioflavonoid yang berguna untuk mencegah terjadinya pendarahan pada
pembuluh nadi, kemunduran mental dan fisik, serta mengurangi luka memar.
Disamping itu jeruk nipis mengandung asam sitrat 7 % dan minnyak atsiri

“limonen” (Rukmana, 1996).

Kualitas jeruk nipis diketahui dari warna, kejernihan dan tekstur kulit, bukan
dari ukuran buahnya. Buahnya berbentuk bulat sampai bulat telur, diameter
2,5-5 ecm, permukaan licin dan berkulit tipis. Kulit buah jeruk nipis memiliki 3

lapisan :



1. Lapisan luar yang kaku dan mengandung banyak kelenjar minyak atsiri,
yang mula-mula berwarna hijau, tetapi jika buah masak warnanya berubah
menjadi kuning atau jingga, lapisan ini disebut flavedo.

2. Lapisan tengah yang bersifat seperti spon, terdiri atas jaringan bunga
karang yang biasanya berwarna putih, dinamakan albedo.

3. Lapisan dalam yang bersekat-sekat, hingga terbentuk beberapa ruangan.
Dalam ruangan-ruangan ini terdapat gelembung-gelembung berair dan biji

bebas diantara gelembung-gelembung ini (Tjitrosoepomo,Gembong, 1985).

Asam salisilat merupakan senyawa fenolik tidak beracun yang diidentifikasi
sebagai pemicu alami produksi panas pada spesies thermogenic. Asam salisilat
mempunyai regulasi yang penting dalam tanaman (Raskin et, al. 1987), asam
salisilat sebagai molekul sinyal dalam perkembangan Sistemic Acquired
Resistence (SAR) dari tembakau dan timun terhadap infeksi patogen (Malamy
et, al, 1990), dan menstimulasi IAA oksidase.

Penelitian menggunakan asam salisilat pernah dilakukan oleh Nasser Yalpani
pada penelitiannya yang berjudul “Pathway of Salicylic Acid Biosynthesis in
Healthy and Virus-inoculated Tobacco”.

Aturan penggunaan asam salisilat dalam konsentrasi 1-10uM dapat

menstimulasi aktifitas IAA oksidase (Sankhla, 1993).

Buabh jeruk nipis merupakan jenis buah non klimakterik yaitu buah yang dalam
proses pematangannya tidak diikuti dengan laju respirasi yang tinggi (Taiz dan
Zeiger, 1991), sehingga pematangan buah sangat lambat dan tingkat

kematangan buah tidak seragam. Biasanya para pedagang, pemilik industri



makanan dan obat tradisional melakukan penyortiran tingkat kematangan dan
keseragaman buah jeruk nipis sehingga petani hanya dapat menjual buah jeruk
nipis dengan harga jual yang rendah (Yupic, 2009). Hal ini dikarenakan petani
diharuskan memilih buah jeruk nipis yang tingkat kematangannya seragam dan

harus menunggu beberapa waktu untuk dapat menjualnya.

. Tujuan Penelitian

1. Mengetahui pengaruh asam salisilat terhadap degradasi klorofil a, klorofil b
dan klorofil total buah jeruk nipis (Citrus aurantifolia).

2. Mengetahui hubungan antara konsentrasi asam salisilat dengan kandungan

klorofil a, b dan klorofil total buah jeruk nipis.

. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi berupa
pemahaman tentang pengaruh asam salisilat terhadap degradasi klorofil kulit
buah jeruk nipis (Citrus aurantifolia) dalam upaya menyeragamkan proses
pematangan buah jeruk nipis sehingga diharapkan dapat meningkatkan nilai

ekonomi.

. Kerangka Pemikiran

Buabh jeruk nipis merupakan buah nonklimakterik dimana proses pematangan
buah tidak disertai dengan peningkatan laju respirasi. Peningkatan laju respirasi
berfungsi untuk menyuplai ATP dan NADH bagi keperluan proses
metabolisme seperti degradasi klorofil, biosintesis etilen, biosintesis enzim dan

protein yang baru. Oleh sebab itu proses pematangan buah jeruk nipis relatif



lambat. Asam salisilat merupakan thermogenic agent karena dapat
menginduksi lintasan respirasi alternatif yang menghasilkan panas. Menurut
sankhla pada konsentrasi rendah (1-10 uM) asam salisilat tidak dapat
menginduksi lintasan respirasi alternatif, namun mendorong aktifitas IAA
oksidase sehingga menurunkan level IAA didalam buah. Penurunan level IAA
didalam buah akan mempercepat proses pematangan buah yang ditunjukkan
oleh kandungan klorofil a, b dan klorofil total yang relatif rendah. Pendekatan
yang dilakukan untuk membuktikan bahwa asam salisilat pada konsentrasi
tertentu menghambat proses pematangan buah jeruk nipis dengan
(1)membandingkan kandungan klorofil a, b dan klorofil total buah jeruk nipis
perlakuan dengan buah jeruk nipis kontrol (2)menentukan hubungan antara
kandungan klorofil a, b dan klorofil total buah jeruk nipis dengan konsentrasi
asam salisilat yang diberikan, yaitu konsentrasi 0 uM, 3 uM, 6 uM, 9 uM, dan

12 uM.
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Gambar 1. Skema prediksi pengaruh asam salisilat terhadap degradasi
klorofil a, b dan total selama proses pematangan buah.



E. Hipotesis
Hipotesis dalam penelitian ini adalah :
1. Kandungan klorofil a, klorofil b dan klorofil total kulit buah jeruk nipis
setelah pemberian asam salisilat lebih rendah daripada kontrol.
2. Ada hubungan linier antara kandungan klorofil a, b dan klorofil total

dengan waktu pengamatan.



