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ABSTRACT

This study aims to determine the effectiveness of CaCl, solution in delaying tomato ripening
and to know the concentration and the duration of effective immersion of CaCl, solution. This
research uses Completely Randomized Design (RCD) two factors. The first factor was the
concentration of CaCl, solution (Ko =0 M, K; =0.05 M, K, =0.10 M, K3 =0.15M, K; =0.20
M), the second factor was the duration of immersion of CaCl, (T; = 15 minutes, T, = 30
minutes, T3 = 45 minutes, T4 = 60 minutes). Parameters included fruit discoloration, fruit
softness and shrinkage of fruit weight. Change is skin colour and weigh loss analyzed
descriptwely, while fruit softness was analyzed by variance test and 5% DMRT test. The
results showed that there was an interaction between concentration treatment and the duration
of soaking of CaCl, solution which was effective to skin color change, fruit softness and
shrinkage of fruit weight and treatment of concentration 0.20 M and 60 minutes of soaking
time resulted in the most effective tomato maturation delay other treatment.
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Tanaman tomat (Lycopersicum
esculentum Mill.) merupakan salah satu
jenis tanaman hortikultura yang buahnya
banyak  diminati  oleh  masyarakat
Indonesia. Buah tomat dapat berfungsi
baik sebagai sayuran maupun buah-
buahan. Buah tomat mempunyai rasa
yang lezat dan nilai gizi yang cukup tinggi
terutama vitamin A dan C (Anonim,
1990).

Buah tomat memiliki pola respirasi
Klimaterik, yaitu proses peningkatan laju
respirasi disertai produksi etilen secara
cepat  bersamaan  dengan  proses
pemasakan. Pada awal proses pemasakan
buah, respirasi akan meningkat sampai
puncak Kklimaterik kemudian menurun
secara perlahan. Respirasi klimaterik
maksimal buah tomat terjadi pada tingkat
warna merah tua (Pantastico, 1993).

Tingkat kerusakan  pascapanen
kualitas dan kuantitas buah tomat setelah
panen terjadi di tempat budidaya,
pengemasan, penyimpanan,
pengangkutan, sampai ke  tingkat
konsumen (Kays, 1991). Penurunan
kualitas dan kuantitas buah tomat
dipengaruhi oleh faktor internal dan
eksternal. Faktor internal meliputi struktur
buah yang lunak, sedangkan faktor
eksternal  meliputi  faktor  mekanik
(tekanan atau benturan), faktor fisik
(suhu, kelembapan, cahaya) dan faktor
biologis (mikroorganisme perusak).

Menurut Kader (1992), upaya
penerapan teknologi pascapanen
dilakukan untuk mempertahankan kualitas
dan kuantitas buah. Kualitas dan kuantitas
buah dapat dipertahankan melalui proses
perlambatan pematangan buah. Proses
perlambatan tersebut dapat dilakukan
dengan penggunaan suhu rendah, metode
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pendinginan, modifikasi atmosfer ruang
simpan dan perlakuan kimia.

Perlakuan Kimia untuk
memperlambat pematangan buah dapat
dilakukan melalui pemberian senyawa
garam seperti kalsium Kklorida (CacCly).
Menurut Ferguson dan Drobak (1988)
dalam Ramadani dkk (2013), kalsium
klorida (CaCl,) telah diketahui dapat
memperpanjang daya simpan buah melalui
penghambatan pemasakan buah. Apandi
(1984), menyatakan bahwa garam-garam
kalsium  banyak  digunakan  untuk
memperkuat jaringan buah atau sayuran.
lon kalsium (Ca®**) dapat mengubah
proses-proses intraseluler dan ekstraseluler
yang menghambat pematangan seperti
ditunjukkan oleh perubahan warna, susut
bobot, kelunakan, produksi CO, dan etilen
yang rendah serta meningkatnya gula
(Ferguson, 1984; Schirra et al, 1997).
Oleh karena itu, penelitian ini mengkaji
tentang pengaruh pemberian konsentrasi
larutan  CaCl, dan lama waktu
perendaman dalam larutan CacCl, terhadap
laju pematangan buah tomat. Tujuan
penelitian ini untuk mengetahui efektivitas
pemberian larutan CaCl, dalam menunda
pematangan buah tomat dan mengetahui
konsentrasi dan lama waktu perendaman
larutan CaCl, yang efektif.

MATERI DAN METODE

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial.
Faktor  pertama  adalah  perlakuan
konsentrasi larutan CaCl, terdiri atas 5
level meliputi: CaCl, 0 M (Ko) sebagai
kontrol, CaCl, 0,05 M (K;), CaCl, 0,10M
(K2),CaCl, 0,15M (K3), CaCl, 0,20M (Ky).
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Faktor kedua adalah lama perendaman
terdiri atas 4 level meliputi: 15 menit (Ty),
30 menit (T2), 45 menit (T3), dan 60 menit

(T4). Setiap perlakuan diulang empat kali

dan setiap ulangan terdiri atas satu buah

tomat.

Prosedur Penelitian

1. Pembuatan larutan CaCl, 1 M
Sebanyak 55,5 gr CaCl, dilarutkan
dengan aquades 50 ml setelah
tercampur merata dituangkan pada labu
ukur berukuran 500 ml lalu tambahkan
aquades hingga batas tera.

2. Pengambilan Sampel Buah Tomat
Pengambilan sampel buah tomat
bertempat di kebun petani buah
Baumata-Kupang pada jam 07.00 Wita.
Jenis Varietas buah tomat yang
digunakan adalah Permata F1 dimana
jenis varietas ini tahan terhadap
penyakit layu pada tanaman. Buah
tomat yang diambil berwarna hijau
dengan tingkat kematangan semburat
dimana warna buah tomat masih hijau
dengan bagian ujungnya muncul warna
kuning (hijau matang) sesuai dengan
nilai indeks skala warna buah tomat
nomor 2 menurut Simmonds (1989).
Dipilih buah tomat yang mempunyai
berat, bentuk dan ukuran yang relatif
sama (50-60 gr), kondisi fisik buah
tomat dalam keadaan baik, hal ini agar
buah tomat tidak mudah rusak selama
penelitian berlangsung.

3. Menimbang buah tomat menggunakan
timbangan analitik untuk mengetahui
berat awal buah tomat sebelum
perlakuan.

4. Mengukur kelunakan buah tomat
menggunakan alat ukur tekstur analyser
untuk mengetahui kelunakan awal
sebelum perlakuan.
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5. Melakukan pengenceran larutan CaCy; 1
M dengan menggunakan rumus mivi =
M2.V2 -

6. Merendam buah tomat pada masing-
masing  konsentrasi larutan CaCl,
sesuai dengan lama waktu perendaman
yang telah ditentukan pada setiap wadah
rendam (wadah plastik). Terdapat 4
wadah rendam untuk setiap perlakuan,
volume larutan konsentrasi untuk setiap
wadah adalah 250 ml, dan setiap wadah
yang sudah terisi larutan konsentrasi
CaCl, dimasukan 4 buah tomat (U1, U2,
U3, U4) sesuai setiap perlakuan
kemudian menghitung waktu
perendaman menggunakan stopwatch.
Sedangkan perlakuan kontrol (tanpa
larutan CaCl,) dilakukan perendaman
hanya menggunakan aquades dan
direndam sesuai waktu perendaman
yang telah ditentukan..

7. Melakukan pengamatan kondisi fisik
(perubahan warna dan pengukuran susut
bobot) setiap 2 hari sekali selama
penyimpanan (selama 14 hari)

8. Mengukur kelunakan buah tomat
menggunakan alat ukur tekstur analyser
untuk mengetahui kelunakan akhir buah
tomat setelah perlakuan.

Variabel Pengamatan

1. Warna Kulit Buah
Perubahan warna kulit buah tomat
diukur dengan menggunakan nilai
indeks skala warna buah tomat menurut
Simmonds (1989). Skala nomer 2 buah
tomat berwarna hijau dengan tingkat
kematangan semburat (hijau matang)
digunakan untuk masa petik buah tomat,
sedangkan skala nomer 6 adalah warna
ideal buah tomat (warna merah tua).
Skala >6 digunakan untuk buah tomat
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yang sudah lewat masak (merah tua dan
keriput). Pengamatan warna kulit buah
tomat dilakukan setiap 2 hari sekali.

Gambar 1. Perkembangan Kulit Buah
Tomat Selama
Pemasakan (Simmonds,1989)

2. Kelunakan Buah
Pengukuran kelunakan buah tomat
menggunakan alat  ukur  tekstur
analyzer, pengukuran kelunakan buah
tomat dilakukan pada bagian tengah
buah. Pengukuran kelunakan buah
tomat diukur pada awal (sebelum
perlakuan) dan hari terakhir setelah
perlakuan (hari ke-14).

3. Susut Bobot Buah
Berat awal buah tomat ditimbang
sebelum perlakuan dan berat buah
tomat setelah perlakuan setiap dua hari
sekali selama penyimpanan kemudian
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hasil perhitungan dinyatakan dalam
persen. Susut bobot dihitung dengan
rumus:

SusutBobot (%) = W‘;;;/b X100

(Wa= berat awal dan Wb=berat akhir)

Analisis Data

Data hasil pengamatan warna kulit buah
tomat, susut bobot  dianalisis secara
deskripsi dan hasil pengamatan kelunakan
buah tomat secara statistik dengan uiji
ANOVA menggunakan SPSS 23. Jika
didapatkan hasil yang berbeda nyata,
selanjutnya dilakukan uiji Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Pengaruh Pemberian Konsentrasi
dan Lama Waktu Perendaman
Larutan CaCl, Terhadap Perubahan
Warna Kulit Buah Tomat

Hasil pengamatan  pemberian
larutan CaCl, terhadap perubahan warna
kulit buah tomat yang dianalisis secara
deskripsi menggunakan gambar 2 s/d 6.

Skala wama

QR N Wbh OO N

Konsentrasi 0 M (FKontrol)

B m Hari ke-6 (setelah Perlakuan)

P m Hari ke-8 (setelah Perlakuan)
I l ' l Hari ke-10 (setelah Perlakuan}
= Hari ke-12 (setelah Perlakuan)

15 menit 30 menit 45 menit 60 menit

Lama Perendaman

m Sebelum Perlakuan
m Hari ke-2 (selah Perlakuan)

Hari ke-4 (setelah Perlakuan)

Hari ke-14 (setelah Perlakuan)

Gambar 2. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Skala Warna
Buah Tomat Per Hari Pengamatan Perlakuan Kontrol
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Konsentrasy O, 0S5 N

4
3,5 m Sebelum Perlakuan
2 m Hari ke-2 (selah Perlakuan)
g 2,5 m Hari ke-4 (setelah Perlakuan)
E 2 = Hari ke-6 (setelah Perlakuan)
% 1'? m Hari ke-8 (setelah Perlakuan)
m Hari ke-10 (setelah Perlakuan)
0.5 m Hari ke-12 (setelah Perlakuan)

15 menit 30 menit 45 menit 60 menit = Hari ke-14 (setelah Perlakuan)

Lama Perendammna

Gambar 3. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Skala Warna
Buah Tomat Per Hari Pengamatan Perlakuan 0,05 M CacCl,

Konsentrasi 0, 10 M

3.5 mSebelum Perlakuan
3 m Hari ke-2 (selah Perlakuan)
g 2.5 m Hari ke-4 (setelah Perlakuan)
=2 m Hari ke-6 (setelah Perlakuan)
; 1.5 m Hari ke-8 (setelah Perlakuan)
1 m Hari ke-10 (setelah Perlakuan)
0,5 mHari ke-12 (setelah Perlakuan)
o m Hari ke-14 (setelah Perlakuan)

15 menit 20 menit 45 menit 60 menit
Lama Perendaman

Gambar 4. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Skala Warna
Buah Tomat Per Hari Pengamatan Perlakuan 0,10 M CaCl,

Konsentrazi 0,15 M

m Sebelum Perlakuan

3,5
= 3 m Hari ke-2 (selah Perlakuan)
E 2,5 m Hari ke-4 (setelah Perlakuan)
i 2 m Hari ke-6 (setelah Perlakuan)
E L5 m Hari ke-8 (setelah Perlakuan)
1 = Hari ke-10 (setelah Perlakuan)
0.5 W Hari ke-12 (setelah Perlakuan)
o m Hari ke-14 (setelah Perlakuan)

15 menit 30 menit 45 menit 60 menit

Lama Perendaiman

Gambar 5. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Skala Warna
Buah Tomat Per Hari Pengamatan Perlakuan 0,15 M CaCl,
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Fonsentrazi 0.20 M

2.5 ]
3  mm
2,5
2
1.5 I
1
a5
o 0
15 menit 30

menit 45 menit

Skala wama

L amma Perendaima

m Sebelum Perlakuan
= Hari ke-2 (selah Perlakuan)
Hari ke-4 (setelah P ar
= Hari ke-6 (setelah P an
= Hari ke-8 (setelah P an
Hari ke-10 (setelah Perlakuan)
s - Hari ke-12 (setelah Perlakuany)
60 menit H lalkkuan
i1

ari ke-14 (setelah Per

Gambar 6. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Skala Warna
Buah Tomat Per Hari Pengamatan Perlakuan 0,20 M CaCl,

Selama proses pemasakan buah
terjadi perubahan warna kulit dari hijau
sampai merah sehingga warna kulit
dapat digunakan sebagai indikator
pematangan  pada buah  tomat.
Perubahan warna ini terjadi akibat
degradasi klorofil dan sintesa pigmen
likopen (zat warna merah pada buah).

Gambar 2 sampai Gambar 6,
menunjukkan bahwa pada hari sebelum
perlakuan digunakan skala nomor 2
menurut Simmonds (1989).
Perkembangan kulit buah tomat selama
pemasakan (skala nomor 2) ini yang
digunakan untuk masa petik buah tomat
yaitu berwarna hijau matang. Gambar 2
menunjukkan bahwa perlakuan kontrol
terjadi peningkatan perubahan warna
kulit  buah  tomat setiap hari
pengamatan, dan pada hari ke-14 buah
telah mencapai masa pemasakan yang
ideal (skala nomor 6) yaitu berwarna
merah tua bahkan untuk waktu
perendaman 60 menit skalanya >6. Hal
ini terjadi karena buah terus mengalami
proses degradasi klorofil, selain itu
perubahan warna kulit juga dipengaruhi
oleh peningkatan laju respirasi dan
perubahan tekstur buah tomat (Eskin et
al, 1971).

Menurut Sinaga (1986), buah tomat
dipetik pada fase hijau matang akan
menjadi masak sempurna setelah 12 hari
penyimpanan pada suhu ruang dan 29
hari pada suhu 16°C.

Perlakuan menggunakan larutan
CaCl, pada masing-masing konsentrasi
(0,05 M, 0,20 M, 0,15 M, 0,20 M)
menunjukkan hasil penundaan
pematangan buah tomat yang berbeda
dengan kontrol. Hal ini terlihat pada
Gambar 3 untuk perlakuan 0,05 M / 15
menit hari ke-14 mencapai skala nomor
4 sedangkan untuk perlakuan 30 menit,
45 menit, 60 menit hanya mencapai
skala 3,5. Gambar 4.3 sampai Gambar
4.5 menunjukkan hasil yang hampir
sama di mana pada hari ke-14 perlakuan
60 menit skalanya berada dibawah 3,5,
tetapi pada perlakuan 0,20 M / 60 menit
merupakan skala nomor terendah dari
semua perlakuan yaitu skala nomor 3,
sehingga dapat diasumsikan bahwa
semakin tinggi konsentrasi larutan
CaCl, dan lama waktu perendaman
maka semakin efektif penundaan
pematangannya. Penelitian ini sejalan
dengan penelitian Ramadani dkk (2013),
yang menyatakan bahwa semakin tinggi
konsentrasi dan lama waktu perendaman
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buah pepaya (Carica papaya L.) dalam
larutan CaCl, maka semakin efektif
penundaan pematangannya. Hal ini
karena adanya perbedaan jumlah
penyerapan ion Ca*" ke dalam daging
buah sehingga kemampuan kalsium
pektat untuk memperkokoh dinding sel
akan berbeda pula, di mana semakin
banyak ion Ca”* yang masuk ke dalam
jaringan buah maka akan lebih
memperkokoh dinding sel sehingga
dapat menekan terjadinya degradasi
klorofil, laju respirasi dan pelepasan
etilen yang lebih lama sehingga laju
kematangan pada buah akan mengalami
perlambatan. Hal tersebut didukung
oleh pendapat Sosrodihardjo cit. Sari
(2004), yang menyatakan bahwa ion
Ca®* yang masuk ke dalam buah akan
mengikat enzim lipoksigenase yaitu
enzim yang bekerja untuk
menghasilkan  oksigen aktif yang
diperlukan dalam sintesis etilen.

. Pengaruh  Pemberian
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Fungsi  etilen  sebagai  hormon
pematangan buah, maka hambatan
terhadap produksi etilen akan berakibat
pada hambatan perubahan warna kulit
buahnya.
Konsentrasi
dan Lama Waktu Perendaman
Larutan CaCl, Terhadap Kelunakan
Buah Tomat

Pengukuran  kelunakan  buah
adalah salah satu cara untuk mengetahui
karakteristik kematangan buah. Nilai
kekerasan tekstur buah akan semakin
menurun  seiring  dengan  proses
kematangan buah, sehingga kelunakan
buah akan mengakibatkan penurunan
mutu pada buah (Nasution, 2012).

Pengukuran kelunakan buah tomat
menggunakan alat ukur tekstur analyser
dengan tes normalnya trigger 5.0 g,
deformation 10.0 mm, dan speed 3.0
mm/s. Hasil analisis ragam terhadap
nilai  kelunakan buah tomat akibat
perlakuan larutan CaCl, dapat dilihat
pada tabel 1.

Tabel 1. Hasil Analisis Ragam Nilai Rata-rata Kelunakan Awal Sebelum Perlakuan dan
Akhir Perlakuan Buah Tomat (Hari ke-14)

Waktu Perendaman
Konsentrasi Rata-rata
15 Menit 30 Menit 45 Menit 60 Menit
oM 1165,87+113,28 1018+91,48 1021485,05 1056,75+121,15 1.065,40°
0.05M 821+87,50 761,75+116,16 721,75%£70,77 673,62+83, 70 744,53d
0.10 M 742,75+75,88 667,12+52,40 577,25+97,92 455,37+63,96 610,62°
0.15M 569,12+26,48 454,25+53,67 427,12+35,07 320,12+123,22 442,65b
0.20 M 363,62+32,31 347,5+20,48 305+61,58 167+34,98 295,782
Rata-rata 732,47° 649,72° 610,42° 534,57°

Ket: superscript pada kolom (a,b,c,d,e) menunjukkan berbeda nyata dan supercript pada baris (a,b,c,d)

menunjukkan berbeda nyata.
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Hasil uji DMRT menunjukkan
berbeda nyata di setiap perlakuan,
dimana perlakuan 0 M (kontrol)
menghasilkan nilai rata-rata kelunakan
yang tertinggi dibandingkan dengan
perlakuan lainnya yaitu 1.065,40
mm/g/s dan perlakuan konsentrasi yang
efektif yaitu perlakuan pada konsentrasi
0,20 M dengan nilai rata-rata kelunakan
terendah  yaitu 295,78  mml/g/s.
Sedangkan untuk waktu perendaman
nilai rata-rata kelunakan yang tertinggi
pada perlakuan 15 menit yaitu 732,47
mm/g/s dan waktu perendaman yang
efektif pada perlakuan 60 menit dengan
nilai rata-rata keluanakan terendah
yaitu 534,57 mm/g/s. Pengaruh
pemberian larutan CaCl, pada buah
tomat akibat perlakuan disajikan pada
Gambar 7.

Gambar 7 menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi dan waktu
perendaman dalam larutan CaCl, maka
nilai kelunakan buah semakin rendah
artinya buah semakin keras. Perlakuan
0 M (kontrol) menunjukkan nilai
kelunakan tertinggi karena proses
respirasinya lebih cepat sehingga
pelunakan pada buah semakin cepat
dibandingkan dengan perlakuan
menggunakan larutan CaCl,. Menurut
Syafutri (2006), penurunan kekerasan
pada buah disebabkan oleh adanya
proses respirasi dan transpirasi.

Pada proses respirasi akan
mengakibatkan pecahnya karbohidrat
menjadi senyawa-senyawa yang lebih
sederhana, dengan adanya pemecahan
karbohidrat ini maka akan
menyebabkan pecahnya jaringan pada
buah, sehingga buah menjadi lunak.
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Proses ini menyebabkan
kelanjutan pematangan pada buah.
Sedangkan pada proses transpirasi akan
terjadi penguapan air yang
menyebabkan buah menjadi layu dan
mengerut sehingga buah menjadi lunak.
Hal ini terjadi karena sebagian air dari
buah mengalami penguapan sehingga
ketegaran buah menjadi menurun.
Sedangkan  perlakuan  konsentrasi
larutan CaCl, menunjukkan nilai
kelunakan yang lebih rendah dari pada
kontrol, hal ini dimungkinkan dengan
adanya infiltrasi kalsium dalam daging
buah  membentuk ikatan dengan
senyawa pektin dalam dinding sel,
dimana  semakin lama  waktu
perendaman buah tomat dalam larutan
CaCl, maka memberikan kesempatan
masuknya ion Ca”* lebih lama, sehingga
kadar ion Ca* dalam daging buah
semakin banyak. Semakin banyaknya
ion Ca** yang berikatan dengan
senyawa pektin menyebabkan jaringan
semakin keras, sebagaimana yang
dikatakan Abbott dan Harker (2003),
bahwa ion Ca** akan mempengaruhi
tekstur karena adanya interaksi ion Ca*
dengan dinding sel (pektin) atau dapat
juga berinteraksi dengan membran sel.
Di samping menyebabkan terhambatnya
laju respirasi karena laju oksigen
mengalami penurunan, sehingga semua
proses metabolisme selama pemasakan
juga terhambat.

Penelitian ini sejalan dengan
penelitian Angelina (2011), tentang
pengaruh perendaman irisan wortel
(Daucus carota) dalam CaCl, terhadap
karakteristik ~mutu  keripik  wortel
menyatakan bahwa semakin tinggi
konsentrasi  dan lama perendaman

32



Jurnal Biotropikal Sains Vol. 15, No. 3, November 2018 (Hal 25 — 37)

Hasil Penelitian

1500 -

1000 -+
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Q

Nilai Kelunakan
(5.0/10.0mm/3.0mm/s)

Perlakuan

Gambar 7. Nilai Rata-rata Kelunakan Awal Sebelum Perlakuan dan Akhir
Perlakuan Buah Tomat (Hari ke-14)

larutan CaCl, akan meningkatkan
tekstur, kerenyahan, kekerasan dan
penurunan  kadar air  sehingga
menghasilkan  keripik yang lebih
renyah.

. Pengaruh Pemberian Konsentrasi
dan Lama Waktu Perendaman
Larutan CaCl, Terhadap Susut
Bobot Buah Tomat

Penimbangan susut bobot buah
merupakan salah satu cara yang
digunakan untuk mengetahui adanya
penundaan pematangan buah. Susut
bobot buah adalah kehilangan air dari
dalam buah diakibatkan dari proses
transpirasi  dan respirasi pada buah
tersebut. Meningkatnya laju respirasi
akan menyebabkan perombakan
senyawa seperti karbohidrat dalam
buah dan menghasilkan CO,, energi air
yang menguap melalui permukaan kulit
buah yang mengakibatkan kehilangan
bobot pada buah (Royana, 2012).

Hasil pengamatan  pemberian
larutan CaCl, dan lama penyimpanan
terhadap presentasi nilai susut bobot
buah tomat yang dianlisis secara
deskripsi menggunakan gambar 8.

Berdasarkan Gambar 4.9 sampai
Gambar 11, menunjukkan bahwa
konsentrasi dan lama waktu perendaman
dalam larutan CaCl, berpengaruh
terhadap susut bobot buah tomat.
Perlakuan menggunakan larutan CacCl,
pada masing-masing konsentrasi (0,05
M. 010 M, 015 M, 0,20 M)
menunjukkan hasil penundaan
pematangan buah tomat yang berbeda
dengan perlakuan 0 M (kontrol), di
mana  pada  perlakuan  kontrol
menunjukkan hasil presentasi nilai susut
bobot yang tertinggi. Hal ini karena,
selama  penyimpanan dan  proses
pematangan berlangsung buah tetap
melakukan proses metabolik yaitu
respirasi dan transpirasi yang dapat
menyebabkan kehilangan air, hal ini
sesuai dengan pernyataan Kader (1992),
menyatakan bahwa saat terjadi proses
pematangan pada buah laju transpirasi
akan dipercepat sehingga kehilangan air
pada buah juga besar. Lakitan (1995),
menyatakan bahwa susut buah terjadi
segera setelah produk dipanen dan laju
susut bobot tergantung pada luas
permukaan  buah  dari  keadaan
lingkungan.
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Gambar 8. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Susut Bobot
Buah Tomat Per Hari Pengamatan Perlakuan Kontrol
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Gambar 4.9. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Susut Bobot
Buah Tomat Per Hari Pengamatan Perlakuan 0,10 M CaCl,
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Gambar 10. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Susut Bobot
Buah Tomat Per Hari Pengamatan Perlakuan 0,15 M CaCl,
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Gambar 11. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Susut Bobot
Buah Tomat Per Hari Pengamatan Perlakuan 0,20 M CacCl,
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Sedangkan presentasi susut bobot
buah pada perlakuan konsentrasi
larutan CaCl, terlihat bahwa semakin
tinggi konsentrasi dan lama waktu
perendaman buah tomat dalam larutan
CaCl, maka presentasi susut bobotnya
semakin  rendah  sehingga dapat
diasumsikan bahwa perlakuan yang
efektif ~ adalah perlakuan 0,20 M
dengan lama waktu perendaman 60
menit, hal ini karena ion Ca*" dapat
menyebabkan pengikatan ion Ca®* oleh
asam pektat pada dinding sel sehingga
mengurangi  laju  respirasi  dan
transpirasi yang berakibat memperkecil
susut bobot buah (Ita Rahmawati dkk,
2011). Ferguson (1989) dalam Sri
Darmanti (2011), menyatakan bahwa
perlakuan CaCl, menyebabkan ion
kalsium berinteraksi dengan pektin
dinding sel dan fosfolipid membran,
sehingga akan memberi pengaruh
secara langsung dalam peranannya
menahan kebocoran membran plasma,
meningkatkan stabilitas struktur
membran dan  memperkecil laju
respirasi serta mengurangi sensitifitas
jaringan terhadap etilen yang dapat
memicu respirasi.

Penelitian ini sejalan dengan
penelitian  Faigoh (2014), tentang
pemberian  konsentrasi dan lama
perendaman larutan CaCl, terhadap
kuantitas dan kualitas buah naga super
merah  (Hylocereus  costaricensis)
menyatakan bahwa semakin tinggi
konsentrasi maka semakin efektif
dalam menekan proses pematangan dan
mempertahankan kualitas buah (tekstur,
kandungan vitamin C, warna dan umur
simpan) dan kuantitas buah (susut
bobot) pada hari ke-12.

Hasil Penelitian

PENUTUP

Simpulan

Berdasarkan  hasil penelitian ~ dan
pembahasan,  maka  dapat  ditarik
kesimpulan sebagai berikut: Pemberian
larutan kalsium klorida (CaCly) efektif
terhadap penundaan pematangan buah
tomat (Lycopersicum esculentum Mill.).
Pemberian larutan kalsium klorida (CaCl,)
dengan semakin tinggi konsentrasi dan
lama waktu perendaman maka semakin
efektif dalam menunda pematangan buah
tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dan
dalam penelitian ini didapatkan konsentrasi
yang efektif adalah 0,20 M sedangkan lama
waktu perendaman yang efektif adalah 60
menit.
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