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ABSTRAK 

PENGARUH FOLIAR KALSIUM KLORIDA (CaCl2) PRA-PANEN DAN 

UMUR PANEN TERHADAP HASIL DAN MUTU BUAH JAMBU BIJI 

KRISTAL (Psidium guajava L.)   

 

Oleh 

 

NI NENGAH YULIYANI PURNAMI SARI 

 

Buah jambu biji Kristal memiliki kulit yang tipis sehingga buah jambu biji Kristal 

mudah rusak dan memiliki masa simpan yang pendek. Masa simpan jambu yang 

pendek menjadi tantangan signifikan bagi petani. Pelunakan buah juga bisa terjadi 

karena umur panen yang kurang tepat. Selain umur panen, pembongkaran dinding 

sel primer dan lamela tengah merupakan faktor utama yang terlibat dalam 

pelunakan buah. Aplikasi kalsium klorida pada buah-buahan dapat meningkatkan 

ketahanan terhadap dinding sel dan menjaga kekerasan buah. penyemprotan 

langsung pada buah lebih tepat dilakukan pada saat pra-panen, karena kalsium 

langsung menuju ke permukaan buah serta dengan mudah diserap langsung oleh 

buah. Penelitian ini dilakukan pada tanaman buah jambu biji Kristal untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi CaCl2 dan umur panen yang baik sehingga dapat 

meningkatkan mutu buah jambu biji Kristal. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Oktober 2024 – Januari 2025 di PT. Great Giant Pineapple Plant Group 1 Terbanggi 

Besar, Lampung Tengah. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK)  Faktorial 3 x 3, dengan faktor pertama adalah konsentrasi CaCl2 [Kontrol 

(A0), 2% (A1), dan 5% (A2)], sedangkan faktor kedua adalah umur panen [7 MSB 

(B1), 8 MSB (B2), dan 9 MSB (B3)], sehingga menghasilkan 9 kombinasi perlakuan. 

Setiap perlakuan diulang sebanyak 5 kali sehingga terdapat 45 satuan percobaan. 

Setiap satuan percobaan terdapat 10 buah, sehingga diperlukan 450 buah yang 

diamati. Data dianalisis dengan menggunakan sidik ragam (Analysis of Variance) 

menggunakan aplikasi R studio versi 4.3.1, apabila terdapat pengaruh nyata maka 

data akan diuji lanjut menggunakan Beda Nyata Terkecil (BNT)  pada taraf 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi Ca 2% dan 5 % mampu 

meningkatkan bobot (243.73 dan 244.01 g) dan diameter buah (8.28 dan 8.19 cm). 

Sedangkan pada umur panen 9 MSB menunjukkan hasil bobot dan diameter buah 

tertinggi 275.54 g dan 8.99 cm. Pada parameter susut bobot, kekerasan, laju 

respirasi dan warna buah menunjukkan hasil tidak berbeda nyata pada konsentrasi 

Ca maupun umur panen, pada perlakuan total padatan terlarut dan vitamin C 

perlakuan konsentrasi Ca 2% menunjukkan hasil paling signifikan sebesar 11.97 % 

dan 140.03 mg/100g. Sedangkan buah yang dipanen umur 9 MSB menunjukkan 

hasil paling signifikan terhadap total padatan terlarut dan vitamin C sebesar 11.40% 

dan 160.73 mg/100g. Aplikasi Ca sebesar 2% mencatat kandungan Ca tertinggi 

pada daging dan kulit buah, yaitu 113.53  dan 186.35 ppm, sedangkan pada umur 

panen 8 MSB memiliki kandungan Ca tertinggi pada daging dan kulit buah (119.53 
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dan 226.55 ppm). Dengan demikian, perlakuan terbaik untuk meningkatkan hasil 

dan mutu buah jambu biji Kristal adalah penyemprotan foliar CaCl₂ 2% dan umur 

panen 9 minggu setelah bagging. 

 

Kata kunci: jambu biji Kristal, kalsium klorida, mutu buah, umur panen, 

penyimpanan 

 



 
 

iv 

 

 

ABSTRACT 

EFFECT OF PRE-HARVEST FOLIAR CALCIUM CHLORIDE (CaCl2) 

APPLICATION AND HARVEST AGE ON THE YIELD AND QUALITY OF 

‘KRISTAL’ GUAVA (Psidium guajava L.) FRUIT  

 

By 

NI NENGAH YULIYANI PURNAMI SARI 

 

 

Crystal guava has a thin skin, making it easily damaged and has a short shelf life. 

This short shelf life is a significant challenge for farmers. Fruit softening occurs 

during cooling. Fruit softening can also occur due to inappropriate harvesting age. 

In addition to harvesting age, the disintegration of the primary cell wall and middle 

lamella are the main factors involved in fruit softening. Application of calcium 

chloride to fruits can increase resistance to cell walls and maintain fruit firmness. 

Direct spraying on the fruit is more appropriate during pre-harvest, because the 

calcium goes directly to the fruit surface and can be easily absorbed directly by the 

fruit. This study was conducted on Crystal guava plants to determine the effect of 

CaCl2 concentration and good harvesting age so that it can improve the quality of 

Crystal guava fruit. This study was conducted from October 2024 to January 2025 

at PT. Great Giant Pineapple Plant Group 1  Terbanggi Besar, Central Lampung. 

This study used a 3 x 3 Factorial Randomized Block Design (RBD), with the first 

factor being the CaCl2 concentration [Control (A0), 2% (A1), and 5% (A2)], while 

the second factor was the harvest age [7 MSB (B1), 8 MSB (B2), and 9 MSB (B3)], 

resulting in 9 treatment combinations. Each treatment was repeated 5 times, 

resulting in 45 experimental units. Each experimental unit consisted of 10 fruits, 

resulting in 450 fruits being observed. Data were analyzed using Analysis of 

Variance using the R studio application version 4.3.1. If there was a significant 

effect, the data would be further tested using the Least Significant Difference (LSD) 

at the 5% level. The results showed that 2% and 5% Ca concentrations were able 

to increase fruit weight (243.73 and 244.01 g) and fruit diameter (8.28 and 8.19 

cm). Meanwhile, at the harvest age of 9 MSB, the highest fruit weight and diameter 

were 275.54 g and 8.99 cm. In the parameters of weight loss, hardness, respiration 

rate, and color, the results showed no significant difference in Ca concentration or 

harvest age. In the total soluble solids and vitamin C treatment, the 2% Ca 

concentration treatment showed the most significant results of 11.97% and 140.03 

mg/100g. Meanwhile, the fruit harvested at the age of 9 MSB showed the most 

significant results of 11.40% and 160.73 mg/100g. The application of 2% Ca 

recorded the highest Ca content in the flesh and skin of the fruit, namely 113.53 and 

186.35 ppm, while at the harvest age of 8 MSB, the highest Ca content in the flesh 

and skin of the fruit (119.53 and 226.55 ppm). Therefore, the best treatment to 

increase the yield and quality of Crystal guava fruit is 2% CaCl₂ leaf spraying and 

a harvest age of 9 weeks after bagging.  
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I.  PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang dan Masalah 

Buah-buahan merupakan sumber utama nutrisi yang penting untuk tubuh manusia. 

Buah kaya akan vitamin, mineral, serat dan antioksidan yang membantu menjaga 

kesehatan tubuh secara keseluruhan. Vitamin C, vitamin A, folat dan kalium 

adalah beberapa nutrisi yang terkandung dalam buah – buahan serta berperan 

penting dalam menjaga jaringan tubuh, kesehatan mata, kulit dan sistem daya 

tahan tubuh (Slavin dan Lloyd,. 2012). Banyak jenis buah yang bisa dikonsumsi 

secara segar, salah satunya adalah buah jambu biji Kristal (Psidium guajava L.). 

Buah jambu biji Kristal merupakan salah satu buah jambu biji yang banyak 

dibudidayakan di Indonesia. Buah jambu biji Kristal dapat menghasilkan buah 

secara terus menerus sepanjang tahun. Salah satu kelebihan utama jambu biji 

Kristal adalah kandungan nutrisi yang sangat tinggi. Buah ini kaya akan vitamin 

C, vitamin A, kalium, dan antioksidan seperti asam fenolik, flavonoid, dan 

saponin (Sasmi et al., 2022). Kandungan nutrisi ini sangat bermanfaat untuk 

kesehatan tubuh, terutama dalam meningkatkan sistem kekebalan tubuh dan 

melindungi dari radikal bebas yang dapat menyebabkan berbagai penyakit 

degeneratif seperti kanker dan penyakit jantung.  

Buah jambu biji Kristal tergolong buah klimaterik ditandai dengan peningkatan 

respirasi selama proses pemasakan dengan laju respirasi yang tinggi dan kulit 

jambu biji Kristal yang tipis sehingga buah jambu biji Kristal mudah rusak dan 

memiliki masa simpan yang pendek. Masa simpan jambu yang pendek menjadi 

tantangan signifikan bagi petani. Pelunakan buah dapat terjadi karena umur panen 

yang kurang tepat. Hasil penelitian Mufza et al. (2025) menghasilkan umur panen 

buah jambu biji Kristal 90 HSA dan 100 HSA (Hari setelah antesis) memiliki 

rerata tingkat kekerasan tertinggi pada hasi ke – 8 penyimpanan.  Sehingga 

pemanenan dengan umur yang tepat dapat meminimalisir pelunakan buah. Selain 
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umur panen, pembongkaran dinding sel primer dan lamela tengah merupakan 

faktor utama yang terlibat dalam pelunakan buah. Modifikasi dinding sel 

membantu dalam pemeliharaan kualitas buah, karena kalsium memiliki pengaruh 

penting dalam pembentukan jembatan silang antar pektin, sehingga menghasilkan 

kompleks kalsium pektat. Struktur ini yang dapat memberikan ketahanan terhadap 

dinding sel dan mencegah degradasi. Oleh karena itu, perlu dilakukan penanganan 

pra-panen untuk memperkuat dinding sel yang salah satunya dengan pemberian 

kalsium klorida. 

Aplikasi kalsium klorida pada buah-buahan dapat meningkatkan ketahanan 

terhadap dinding sel dan menjaga kekerasan buah.  Senyawa ini digunakan dalam 

berbagai aplikasi, seperti pengawetan makanan, pelapisan buah, dan pengolahan 

air. Unsur CaCl2 mempunyai kemampuan memperkuat dinding sel dengan 

membentuk ikatan silang dengan pektin sehingga menghasilkan tekstur buah  

yang lebih keras. Buah – buahan yang kualitasnya lebih rendah, mempunyai 

kandungan CaCl2 yang lebih rendah dan lebih rentan terhadap infeksi penyakit 

dan kerusakan  fisiologis, sedangkan pada buah-buahan dengan unsur CaCl2 yang 

cukup, hubungan antar sel tetap terjaga dengan baik. Pada penelitian Faiqoh  

(2014) pemberian kalsium klorida 6% mampu mempertahankan kekerasan buah.  

Kalsium klorida dapat menghambat proses pemasakan (ripening) buah dengan 

cara mengoksidasi etilen. Dengan menghambat produksi etilen, CaCl2 dapat 

memperlambat proses pemasakan dan memperpanjang umur simpan buah 

(Hasmoro et al., 2014). Ion kalsium (Ca2+) yang terkandung dalam CaCl2 dapat 

berikatan dengan pektin dalam dinding sel buah, sehingga memperkuat struktur 

dinding sel. Hal ini menghambat hidrolisis pektin dan pati, yang merupakan 

proses penyebab pemecahan struktur sel dan pemasakan buah (Andriani et al., 

2016). Buah dengan kandungan kalsium yang tinggi memiliki laju respirasi yang 

lebih lambat (Sari et al., 2004).  

Penyemprotan kalsium pada masa pra – panen menjadi bagian dari strategi baru 

dalam sistem pertanian terpadu, karena dapat meningkatkan karakteristik buah 

dan meminimalkan fungisida menjelang panen. Penyemprotan kalsium juga dapat 

meningkatkan ketahanan buah terhadap penyakit busuk pascapanen. Teknik 
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penyemprotan juga merupakan cara yang aman untuk melengkapi kalsium 

endogen dalam buah. Dalam metabolisme tanaman, kalsium ditranslokasi melalui 

xilem melalui aliran transpirasi dan sebagian kalsium yang dialokasikan kembali 

dalam buah dipindahkan ke daerah meristematik dimana terdapat tingkat 

transpirasi yang lebih tinggi, seperti daun yang sedang tumbuh. Oleh karena itu, 

tanaman dengan pertumbuhan daun yang kuat, harus menerima kalsium eksogen 

yang cukup selama perkembangan buah, agar buah memiliki kadar kalsium yang 

cukup saat panen (Ribeiro et al., 2020). 

Perlakuan kalsium harus mempertimbangkan sumber, konsentrasi, dan metode 

aplikasi. Aplikasi pra – panen memungkinkan penanganan buah yang lebih 

efisien, sekaligus meningkatkan kemungkinan kerusakan mekanis, yang dapat 

dihindari dengan aplikasi pra – panen melalui tanah atau penyemprotan tanaman. 

Namun, kalsium tidak bergerak di dalam tanaman. Oleh karena itu, aplikasi 

kalsium melalui tanah bukanlah metode terbaik (Danner et al., 2009). Namun, 

penyemprotan langsung pada buah lebih tepat dilakukan pada saat pra-panen 

(Ribeiro et al., 2020), karena kalsium langsung menuju ke permukaan buah dan 

dapat dengan mudah diserap langsung oleh buah. 

Madani et al. (2014)  menyatakan bahwa penyemprotan kalsium klorida sebelum 

panen pada pemasakan pepaya menunjukkan hasil kekerasan buah pepaya yang 

lebih tinggi, penurunan laju respirasi dibandingan dengan buah tanpa diberi 

perlakuan kalsium klorida. Selain itu, buah yang diberi kalsium memiliki kualitas 

yang lebih baik dibandingkan tanpa diberi kalsium. Pemberian kalsium sebelum 

panen juga dapat menurunkan aktivitas poli galakturonase (PG) dan pektin metil 

esterase (PME) selama penyimpanan buah pepaya. Adapun Jakhar dan Pathak 

(2016) melakukan penelitian pra – panen dengan menggunakan CaCl2 2 % dan 

hasilnya dapat meningkatkan kualitas buah mangga yang berhubungan dengan 

bobot buah, tingkat kekerasan, total padatan terlarut, asam askorbat, total gula, 

kandungan β-karoten, dan dapat mempertahankan masa penyimpanan selama 18 

hari.  
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Pentingnya penelitian ini dilakukan pada tanaman buah jambu biji Kristal adalah 

untuk mengetahui pengaruh konsentrasi CaCl2 dan umur panen yang baik 

sehingga dapat meningkatkan mutu buah jambu biji Kristal. 

Berdasarkan latar belakang di atas penelitian ini dilakukan untuk menjawab 

perumusan masalah sebagai berikut. 

1.  Apakah pemberian CaCl2 dan umur panen dapat meningkatkan hasil dan mutu 

buah jambu biji Kristal? 

2.  Berapa konsentrasi CaCl2 dan umur panen yang tepat untuk meningkatkan 

hasil dan mutu buah jambu biji Kristal? 

1.2  Tujuan Penelitian 

Berdasarkan identifikasi dan perumusan masalah, tujuan dari penelitian ini 

dirumuskan sebagai berikut. 

1. Untuk mengetahui berapakah konsentrasi CaCl2 yang terbaik terhadap hasil 

dan mutu buah jambu biji Kristal? 

2. Untuk mengetahui berapakah umur panen yang terbaik terhadap hasil dan 

mutu buah jambu biji Kristal? 

3. Untuk mengetahui apakah kombinasi terbaik antara konsentrasi CaCl2 dan 

umur panen terhadap hasil dan mutu buah jambu biji Kristal? 

1.3  Kerangka Pemikiran 

Buah jambu biji Kristal banyak memiliki keunggulan yaitu memiliki rasa yang 

manis, daging buah yang renyah, biji yang sedikit atau hampir tanpa biji. Buah 

jambu biji Kristal memiliki daya tarik pada kualitas buahnya. Mutu buah jambu 

biji Kristal saat pascapanen sebagian bergantung pada berbagai faktor pra-panen 

seperti pemangkasan, penyemprotan, penyiraman, penyiangan, pemupukan, 

pemasangan perangkap lalat buah dan sanitasi (Mauli et al., 2024).   

Buah jambu biji Kristal memiliki karakteristik mudah rusak dan memiliki masa 

simpan yang pendek. Jambu yang dipanen terlalu matang atau terlalu muda akan 

memiliki umur simpan yang pendek. Oleh karena itu salah satu cara untuk 

memperpanjang masa simpan adalah dengan melakukan panen pada tingkat 
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kematangan optimal. Buah belum matang pada saat pemanenan menghasilkan 

kualitas buah yang rendah sedangkan penundaan waktu panen dapat 

meningkatkan kepekaan buah terhadap pembusukan. Hasil penelitian Mufza et al. 

(2025) menjelaskan bahwa umur panen 90 hari setelah antesis (HSA) atau 9 

minggu setelah bagging dapat mempertahankan nilai kekerasan buah jambu biji 

Kristal hingga hari ke-8 penyimpanan. Selain dengan umur panen salah satu cara 

memperpanjang umur simpan untuk mempertahankan kualitas buah jambu biji 

Kristal adalah dengan pemberian bahan kimia secara eksogen yaitu dengan 

pemberian kalsium klorida (CaCl2). 

Kalsium klorida memiliki mobilitas sangat rendah pada jaringan tanaman, 

terutama pada buah. Dengan kondisi itu, aplikasi kalsium melalui penyemprotan 

langsung pada buah atau daun menjadi pilihan yang lebih efektif (Ribeiro et al., 

2020). Hal ini didukung oleh beberapa hasil penelitian seperti Karemera dan 

Habimana (2014), pemberian CaCl2 1,5% secara signifikan meningkatkan jumlah 

hari yang dibutuhkan dalam pematangan (ripe) buah, umur simpan buah, fisik, 

dan kimia buah mangga dibandingkan kontrol. Adapun Jakhar dan Pathak (2016) 

pemberian CaCl2 2 % pada saat pra-panen dapat meningkatkan bobot buah, 

kekerasan, total gula dan dapat mempertahankan masa simpan buah mangga 

hingga 18 hari. Selain itu konsentrasi kalsium 1,5 dan 2% meningkatkan 

konsentrasi kalsium pada jaringan kulit dan pulpa, mempertahankan kekencangan, 

dan mengurangi insiden dan keparahan antraknosa pada buah pepaya (Madani et 

al., 2014).  

Pada buah jambu biji Kristal pemberian CaCl2 juga sudah dilakukan, seperti hasil 

penelitian Kumar dan Misra (2012) pada perlakuan CaCl2 1% dapat menunda 

hilangnya warna kulit dan menjaga kekerasan buah jambu pada penyimpanan 

suhu ruang selama 12 hari. Selain itu, penelitian Shabir et al. (2021) pada jambu 

biji yang dilapisi oleh CaCl2 2% dan 10% gel lidah buaya secara nyata dapat 

mempertahankan karakteristik fisio – kimia dan juga dapat mempertahankan alat 

sensorik dalam mempertahankan kualitas buah dan memperpanjang umur simpan 

selama 35 hari. Dengan demikian pemberian CaCl2 dan umur panen yang tepat 
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diduga dapat menjadi perlakuan yang mampu meningkatkan hasil dan mutu buah 

jambu biji Kristal.  

Kerangka pemikiran penelitian ini dapat dirangkum sebagaimana ditampilkan 

pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram kerangka pemikiran 

1.4  Hipotesis 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah dikemukakan, hipotesis yang dapat 

diajukan sebagai berikut. 

1. Konsentrasi CaCl2 2% merupakan konsentrasi yang terbaik terhadap hasil dan 

mutu buah jambu biji Kristal. 

2. Umur panen 9 minggu setelah bagging merupakan umur panen yang terbaik 

terhadap hasil dan mutu buah jambu biji Kristal. 

Jambu biji Kristal memiliki daya tarik pada kualitas buahnya. Mutu jambu 

biji Kristal saat pascapanen sebagian bergantung pada berbagai faktor pra-

panen 

 

Jambu biji Kristal memiliki masa simpan yang pendek sehingga buah jambu biji 

Kristal mudah rusak dan cepat menjadi lunak 

Upaya untuk meningkatkan masa simpan dan kualitas mutu buah jambu biji Kristal 

dengan panen yang tepat dan penambahan bahan kimia secara eksogen 

Umur Panen  Pemberian CaCl2 (Kalsium klorida) 

 

Hasil dan mutu buah jambu biji Kristal dapat meningkat 
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3. Kombinasi konsentrasi CaCl2 2% dan umur panen 9 minggu setelah bagging 

merupakan kombinasi konsentrasi terbaik terhadap hasil dan mutu buah 

jambu biji Kristal. 



 

 
 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Mutu Buah Jambu Biji Kristal 

Mutu buah jambu biji Kristal ditentukan oleh karakteristik fisik, kimia, dan 

organoleptik yang meliputi ukuran buah, warna kulit, kekerasan daging buah, total 

padatan terlarut (TSS), kadar vitamin C. Sebagai kultivar unggulan, jambu biji 

Kristal dikenal memiliki tekstur renyah dan kandungan biji yang sangat sedikit, 

sehingga banyak diminati konsumen. Namun buah jambu biji Kristal memiliki 

laju respirasi yang relatif tinggi dan kulit yang tipis sehingga mudah mengalami 

penurunan kualitas selama penyimpanan, terutama ditandai dengan pelunakan 

daging buah dan meningkatnya susut bobot.  

Upaya mempertahankan mutu jambu biji Kristal banyak dilaporkan melalui 

penerapan perlakuan pascapanen maupun pra – panen  seperti pengemasan, 

pelapisan (edible coating),  aplikasi kalsium, serta umur panen yang tepat. Hasil 

penelitiana Widodo et al., 2012 menghasilkan perlakuan kitosan 2,5% mampu 

memperpanjang  masa  simpan  buah  jambu  biji  Kristal  2,56 dan 6,45 hari lebih 

lama dibandingkan perlakuan kontrol  (air)  dan  asam  asetat  2,5%. Pada 

penelitian umur panen oleh Mufza et al. (2025) menunjukkan buah jambu biji 

Kristal yang di panen pada umur 90 HSA pada uji organoleptik kekerasan 

memiliki skor yang tinggi. Kemudian aplikasi 1% CaCl2 pra – panen pada jambu 

biji ‘Paluma’ dapat meningkatkan parameter kualitas buah dan menurunkan susut 

bobot buah (Ribeiro et al., 2020). Temuan tersebut menunjukkan bahwa perlakuan 

yang dapat memperkuat dinding sel buah, menambah ketersediaan kalsium, dan 

menentukan umur panen yang tepat sangat berpengaruh dalam menjaga kualitas 

fisik dan kimia jambu biji Kristal. 
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2.2  Penanganan Pascapanen Jambu Biji Kristal 

Penanganan pascapanen buah jambu biji Kristal meliputi berbagai tahapan 

penting seperti pembersihan, penyortiran, pengemasan, dan penyimpanan yang 

bertujuan untuk mempertahankan kualitas buah agar tetap baik hingga sampai ke 

konsumen. Karena jambu biji Kristal adalah buah klimakterik yang terus 

mengalami proses respirasi dan metabolisme setelah panen, maka penanganan 

yang tepat sangat diperlukan untuk memperlambat pembusukan. Penanganan 

pascapanen jambu biji Kristal termasuk pengemasan yang baik menggunakan 

bahan yang dapat mengurangi gesekan dan benturan selama transportasi, serta 

pengendalian suhu penyimpanan agar proses respirasi dapat lebih lambat.  

Penyemprotan dan penyiraman tanaman sebelum panen juga berperan dalam 

menjaga kesehatan dan kualitas buah yang dihasilkan sehingga mutu pascapanen 

lebih optimal. Penanganan yang sistematis dan hati-hati mulai dari proses panen 

sampai pascapanen akan berkontribusi signifikan dalam menjaga mutu fisik, 

kandungan nutrisi, serta daya tahan buah jambu biji Kristal. Penelitian novita 

(2016) menghasilkan Perlakuan dengan edible  coating  karagen dan gliserol dapat 

menekan perubahan susut bobot dan kekerasan  buah  serta  mempertahankan 

kandungan  total  asam  pada  buah  jambu Kristal selama penyimpanan. Selain itu 

penelitian Widodo et al., 2012 menghasilkan perlakuan kitosan 2,5% mampu 

mem-perpanjang  masa  simpan  buah  jambu  biji  ‘Crystal’  2,56 dan 6,45 hari 

lebih lama dibandingkan perlakuan kontrol  (air)  dan  asam  asetat  2,5%. Pada 

penelitian Susanto et al., 2018 menghasilkan Pelapis    lilin    2%    dan    4%    

mampu menekan susut bobot dan kelunakan buah serta memperpanjang   masa   

simpan   buah   jambu ‘Kristal’ hingga 18 hari, dibandingkan dengan kontrol  

yang  hanya mampu  sampai  dengan  9 hari. 

2.3  Kalsium Klorida (CaCl2)  

Di antara berbagai sumber kalsium yang digunakan di bidang pertanian, kalsium 

klorida (CaCl₂) menjadi salah satu yang paling populer karena tingkat 

kelarutannya yang tinggi, mudah diaplikasikan baik secara penyemprotan daun 

maupun perlakuan pascapanen, serta harganya relatif lebih ekonomis 

dibandingkan sumber kalsium lainnya. Kalsium juga merupakan unsur penting 
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yang mendukung peningkatan produksi tanaman dan berperan dalam menjaga 

kualitas buah (Madani et al., 2014). 

Mobilitas kalsium di dalam jaringan tanaman tergolong rendah, terutama pada 

jaringan yang memiliki laju transpirasi kecil seperti buah. Hal ini karena ion Ca²⁺ 

bersifat phloem-immobile, sehingga penyalurannya dari akar ke organ tersebut 

menjadi terbatas. Oleh sebab itu, aplikasi kalsium melalui penyemprotan langsung 

(foliar) dianggap lebih efektif dibandingkan melalui tanah (Hocking et al, 2016; 

Rosen et al., 2006). Pemberian CaCl₂ sebelum panen terbukti dapat meningkatkan 

kandungan kalsium jaringan, menurunkan keretakan buah anggur  dan 

menurunkan risiko gangguan  blossom-end rot pada tomat (Mazumder et al., 

2021; Shi et al., 2022). Pemberian kalsium 1,5 dan 2% juga meningkatkan 

kandungan kalsium pada jaringan kulit dan pulpa, serta mempertahankan 

kekerasan buah pepaya. (Madani et al., 2014). 

Selain aplikasi pra – panen, perlakuan pascapanen dengan larutan CaCl₂ juga 

banyak diterapkan, baik melalui perendaman maupun penyemprotan buah. 

Perlakuan ini berfungsi memperkuat struktur dinding sel melalui ikatan Ca²⁺ 

dengan pektin, menekan aktivitas enzim pelunak seperti poligalakturonase, dan 

memperlambat proses penuaan serta kerusakan jaringan selama penyimpanan 

(Guo et al., 2023). Beberapa studi melaporkan bahwa perlakuan pascapanen 

CaCl₂ mampu menekan penurunan bobot buah, laju pembusukan dan laju respirasi  

(Eroğul et al., 2024). 

2.4 Transportasi Kalsium Buah  

Distribusi kalsium (Ca) pada buah sangat ditentukan oleh mekanisme fisik dan 

molekuler yang mengatur aliran air dan ion Ca²⁺, serta peran sinyal kalsium dalam 

memodulasi interaksi dinding sel, laju transpirasi, dan transportasi air. Pengiriman 

Ca ke jaringan udara terutama bergantung pada aliran massa air melalui xilem, 

mengingat Ca bersifat hampir tidak mobile dalam floem. Selain itu, distribusi Ca 

dipengaruhi oleh kompetisi ion pada situs pengikatan dinding xilem dan membran 

pit, di mana pH berperan penting melalui keberadaan ion H⁺, serta oleh 

pembentukan kompleks Ca yang sukar larut seperti kalsium oksalat. Pada tingkat 

seluler, perubahan konsentrasi Ca²⁺ di berbagai kompartemen sel dapat mengatur 
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jalur transportasi air berbasis membran; peningkatan Ca²⁺ sitosolik diketahui 

menurunkan permeabilitas aquaporin, sehingga mengubah keseimbangan aliran 

air apoplasmik dan simplasmik. Kondisi ini berdampak pada efisiensi pengiriman 

Ca, karena jalur simplasmik memiliki kapasitas yang terbatas untuk transport Ca 

jarak jauh. 

Hubungan antara transportasi air dan akumulasi kalsium (Ca) pada buah sangat 

erat, terutama karena buah merupakan organ dengan laju transpirasi relatif rendah. 

Sebagian besar Ca²⁺ diakumulasikan pada tahap awal perkembangan buah ketika 

transpirasi masih tinggi dan aliran getah xilem aktif, sedangkan pada fase 

pematangan lanjut transpirasi buah menurun tajam sehingga suplai Ca menjadi 

terbatas. Karena Ca memiliki mobilitas yang sangat rendah di floem, 

pengirimannya ke buah sangat bergantung pada xilem, berbeda dengan ion lain 

seperti K⁺ yang tetap terakumulasi hingga fase pematangan akhir. Kondisi 

lingkungan, khususnya defisit tekanan uap dan laju pertumbuhan buah, turut 

memengaruhi kontribusi xilem dan floem terhadap hidrasi buah serta efisiensi 

pengiriman Ca. Penurunan konduktivitas hidraulik xilem selama pematangan 

selanjutnya membatasi impor Ca ke buah, yang dapat menurunkan vitalitas sel 

dan meningkatkan risiko gangguan fisiologis terkait defisiensi Ca. Selain itu, 

kapasitas pertukaran kation dinding sel xilem yang relatif rendah menunjukkan 

bahwa peran membran pit dan mekanisme transpor membran seluler menjadi 

faktor penting dalam mengatur distribusi dan stabilitas Ca²⁺ selama perkembangan 

dan pematangan buah. 

2.5 Umur Panen  

Umur panen memegang peran penting dalam menentukan mutu akhir buah jambu 

biji Kristal, karena setiap tahap perkembangan buah membawa perubahan 

fisiologis yang memengaruhi karakter fisik, kimia, dan rasa. Buah yang dipanen 

terlalu muda biasanya memiliki ukuran lebih kecil, tekstur sangat keras, kadar 

gula rendah, sehingga mutu konsumennya rendah. Sebaliknya, panen yang terlalu 

tua dapat menyebabkan dinding sel mulai melunak, respirasi meningkat, dan 

risiko kerusakan seperti keriput atau bercak coklat semakin besar. Pada jambu 

Kristal yang dikenal bertekstur renyah, penetapan umur panen yang tepat sangat 
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diperlukan agar diperoleh keseimbangan antara kekerasan, rasa manis, 

kandungan vitamin, dan penampilan buah.  

Umur panen yang sesuai memastikan buah mencapai tingkat kematangan 

optimal, sehingga mutu fisik dan kimia tetap baik selama distribusi dan 

penyimpanan. Penelitian Mufza et al. (2025) menunjukkan bahwa umur panen 90 

hari setelah antesis (HSA) atau 9 minggu setelah bagging dapat mempertahankan 

nilai kekerasan buah jambu biji Kristal hingga hari ke-8 penyimpanan. Temuan 

lainnya dilaporkan pada komoditas lain. Pada buah pepaya Callina, perlakuan 

umur panen 130 HSA menghasilkan total padatan terlarut dan kandungan vitamin 

C tertinggi dibandingkan umur panen 115, 120, dan 125 HSA (Taris et al., 2015). 

Sementara itu, pada buah manggis, umur panen 130 HSBM (hari setelah bunga 

mekar) memberikan nilai total padatan terlarut paling tinggi dibandingkan umur 

panen 120 dan 126 HSBM (Sutan, 2015).  

 

 



 

 
 

 

III.  METODE PENELITIAN 

3.1  Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2024 – Januari 2025 di PT. Great 

Giant Pineapple Plant Group 1 Terbanggi Besar, Lampung Tengah. 

3.2  Alat dan Bahan 

Alat yang  digunakan pada penelitian ini adalah timbangan digital, gelas ukur, botol 

timbang, jangka sorong, refraktometer, handsprayer, penetrometer, toples, CO2 

longger, labu erlenmeyer, glassware, autoclave, pipet, gunting, keranjang, alat tulis, 

sedangkan bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah buah jambu biji Kristal 

yang ditanam di  PT. Great Giant Pineapple, kalsium klorida (CaCl2), aquades, 

netfom, plastik, tisu, dan label. 

3.3  Rancangan Penelitian  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)  Faktorial 3 x 3,  

dengan faktor pertama adalah konsentrasi CaCl2 [Kontrol (A0), 2% (A1), dan 5% 

(A2)], sedangkan faktor kedua adalah umur panen [7 minggu setelah bagging (MSB) 

(B1), 8 minggu setelah bagging (MSB) (B2), dan 9 minggu setelah bagging  (MSB) 

(B3)], sehingga menghasilkan 9 kombinasi perlakuan. Setiap perlakuan diulang 

sebanyak 5 kali sehingga terdapat 45 satuan percobaan. Setiap satuan percobaan 

terdapat 10 buah, sehingga diperlukan 450 buah yang diamati. Percobaan 

dikelompokkan berdasarkan ulangan.  Data dianalisis dengan menggunakan sidik 

ragam (Analysis of Variance) menggunakan aplikasi R studio versi 4.3.1, apabila 

terdapat pengaruh nyata maka data akan diuji lanjut menggunakan Beda Nyata 

Terkecil (BNT)  pada taraf 5%. Adapun tata letak perlakuan pada Tabel 1  dan 

kombinasi perlakuan pada penelitian ini sebagai berikut: 

1. A0B1 = Kontrol + umur panen 7 MSB 

2. A0B2 = Kontrol + umur panen 8 MSB 

3. A0B3 = Kontrol + umur panen 9 MSB 

4. A1B1 = CaCl2 2% + umur panen 7 MSB 

5. A1B2 = CaCl2 2% + umur panen 8 MSB 
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6. A1B3 = CaCl2 2% + umur panen 9 MSB 

7. A2B1 = CaCl2 5% + umur panen 7 MSB 

8. A2B2 = CaCl2 5% + umur panen 8 MSB 

9. A2B3 = CaCl2 5% + umur panen 9 MSB  

Berikut merupakan tata letak percobaan pada penelitian ini.  

Tabel 1. Tata letak penelitian 

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Ulangan 4 Ulangan 5 

A0B1 A0B3 A2B2 A1B1 A0B1 

A0B3 A0B2 A0B1 A0B2 A1B2 

A1B1 A2B1 A0B2 A1B3 A2B1 

A1B3 A0B1 A1B2 A2B1 A1B1 

A0B2 A2B2 A1B1 A1B2 A2B2 

A2B3 A1B2 A1B3 A0B1 A0B2 

A1B2 A2B3 A2B3 A2B3 A0B3 

A2B1 A1B1 A0B3 A0B3 A2B3 

A2B2 A1B3 A2B1 A2B2 A1B3 

 

3.4  Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1  Pembuatan larutan CaCl2 

Langkah pertama dalam pembuatan larutan CaCl₂ adalah menimbang kristal kalsium 

klorida (CaCl₂) dengan menggunakan timbangan analitik sesuai dengan konsentrasi 

yang diinginkan, yaitu sebanyak 20 gram untuk larutan CaCl₂ 2%  dan 50 gram 

untuk larutan CaCl₂ 5%. Kristal CaCl₂ tersebut kemudian dimasukkan ke dalam gelas 

beaker berkapasitas 1000 mL. Selanjutnya, ditambahkan aquades sedikit demi sedikit 

dan diaduk hingga seluruh kristal CaCl₂ larut sempurna dan membentuk larutan 

homogen. 

Setelah larutan benar-benar homogen, volume larutan kemudian ditera hingga 1000 

mL. Larutan yang telah siap selanjutnya dipindahkan ke dalam handsprayer yang 

bersih dan diberi label sesuai dengan konsentrasi (2% dan 5%). Larutan CaCl₂ ini 

kemudian siap digunakan untuk perlakuan penyemprotan pada tanaman sesuai 

dengan rancangan percobaan. 
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3.4.2  Pengaplikasian  

Tahap awal dilakukan dengan mempersiapkan tanaman jambu biji Kristal yang sehat 

dan bebas dari gejala serangan hama maupun penyakit, serta memiliki buah dengan 

diameter antara 2,5 – 3 cm dan kulit buah tampak bersih serta mulus. Sebelum 

penyemprotan dilakukan, mahkota (kelopak) pada ujung buah jambu biji Kristal 

dihilangkan secara hati-hati menggunakan tangan untuk menghindari luka mekanis 

pada kulit buah. Setelah itu, larutan CaCl₂ yang telah disiapkan sesuai dengan 

konsentrasi perlakuan (tanpa Ca, 2%, dan 5%) disemprotkan secara merata ke 

seluruh permukaan buah menggunakan handsprayer bertekanan halus. Penyemprotan 

dilakukan sebanyak 5 kali semprot atau sebanyak 5 mL/buah, sehingga seluruh 

permukaan buah tampak basah merata namun tidak menetes.  

Setelah penyemprotan selesai, buah segera dibungkus (dibagging) menggunakan 

netfoam sebagai lapisan pelindung pertama, kemudian dilapisi lagi dengan plastik 

transparan untuk mencegah paparan langsung dari hujan dan serangga. Bagian ujung 

plastik kemudian diikat rapat menggunakan tali rafia agar tidak mudah lepas dan 

tidak ada celah untuk serangga masuk. Kemudian buah diberi label sesuai dengan 

kode perlakuan. 

Pengaplikasian larutan CaCl₂ dilakukan sebanyak dua kali, yaitu pada minggu ke-0 

(saat awal pembungkusan) dan minggu ke-4 setelah pembungkusan (bagging). Pada 

aplikasi kedua penyemprotan dilakukan pada tangkai dan 6 daun sekitar buah.  Setiap 

pengaplikasim kondisi cuaca cerah matahari dan dilakukan pada pagi hari, guna 

menghindari penguapan yang berlebihan dan memastikan penyerapan kalsium yang 

lebih efektif. 

3.4.3  Panen 

Tahap panen dilakukan setelah buah jambu biji Kristal mencapai umur sesuai dengan 

perlakuan yang telah ditetapkan, yaitu 7, 8, dan 9 minggu setelah pembungkusan 

(bagging). Sebelum kegiatan panen dimulai, terlebih dahulu mempersiapkan 

peralatan panen yang meliputi gunting pemotong ranting buah (pruning shears) yang 

tajam dan bersih, keranjang panen yang dilapisi busa atau kain lembut, serta sarung 

tangan untuk menjaga kebersihan dan keamanan selama proses panen. 
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Buah yang akan dipanen dipilih berdasarkan umur perlakuan. Pemotongan dilakukan 

dengan menggunting tangkai buah pada jarak sekitar ±1 cm dari pangkal buah 

menggunakan gunting steril untuk menghindari luka pada bagian tangkai buah. 

Setiap buah yang telah dipotong tidak langsung dilepaskan dari plastik 

pembungkusnya, tetapi dibiarkan tetap terbungkus netfoam dan plastik untuk 

menjaga kebersihan serta mencegah kontaminasi debu atau mikroorganisme selama 

penanganan. 

Buah yang telah dipanen kemudian diletakkan secara hati-hati ke dalam keranjang 

panen dengan posisi tidak saling menekan agar tidak terjadi luka atau memar pada 

permukaan buah. Keranjang berisi buah hasil panen selanjutnya dibawa ke ruang 

pascapanen untuk dilakukan penanganan pascapanen. 

3.4.4  Pascapanen 

Setelah buah jambu biji Kristal dipanen dan dilakukan pengamatan bobot dan 

diameter buah, buah dibersihkan untuk menghilangkan kotoran, debu, dan 

mikroorganisme yang menempel pada permukaan kulit. Proses pencucian dilakukan 

dua tahap. Tahap pertama, buah dicuci dengan larutan klorin 0,50 mL per 10 liter air 

untuk mengurangi kontaminasi mikroba patogen pada permukaan buah. Larutan 

klorin disiapkan dengan melarutkan 0,50 mL natrium hipoklorit (NaOCl) ke dalam 

10 liter air bersih, kemudian buah direndam selama 2–3 menit sambil digoyang 

perlahan agar seluruh permukaan buah terpapar larutan secara merata. Setelah itu, 

buah dibilas menggunakan air bersih untuk menghilangkan sisa residu klorin. 

Tahap kedua, buah dicuci kembali menggunakan larutan kalsium propionat sebanyak 

50 gram per 10 liter air. Buah direndam dalam larutan tersebut selama 3–5 menit, 

lalu diangkat dan dikeringkan dengan cara diangin-anginkan pada suhu ruang hingga 

seluruh permukaan buah benar-benar kering. Setelah proses pencucian dan 

pengeringan selesai, setiap buah dikemas secara individual menggunakan satu 

lapisan plastik wrapping (cling film) untuk menjaga kelembapan dan mencegah 

kehilangan air. Selanjutnya, buah dilapisi kembali dengan netfoam sebagai pelindung 

tambahan terhadap benturan mekanis. Buah yang telah terbungkus kemudian disusun 

secara hati-hati ke dalam box karton berlubang agar sirkulasi udara tetap terjaga 

selama penyimpanan. 
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Buah yang telah dikemas disimpan di ruang pendingin dengan suhu 10±0,1°C selama 

15 hari. Pengamatan terhadap mutu buah dilakukan setiap 3 hari sekali (hari ke-0, 3, 

6, 9, 12, dan 15). Parameter yang diamati meliputi total padatan terlarut (°Brix), 

kandungan vitamin C, kekerasan, susut bobot, serta kandungan kalsium (Ca) pada 

daging dan kulit buah. 

3.5  Pengamatan 

Adapun parameter yang akan diamati dalam penelitian ini antara lain: 

3.5.1  Bobot buah 

Pengukuran bobot buah dilakukan untuk mengetahui pengaruh perlakuan kalsium 

klorida (CaCl₂) dan umur panen terhadap bobot buah jambu biji Kristal selama 

penyimpanan. Penimbangan dilakukan menggunakan timbangan digital dengan 

ketelitian 0,01 gram, yang telah dikalibrasi sebelum digunakan untuk memastikan 

akurasi hasil pengukuran. Buah yang diamati merupakan buah sampel dari setiap 

perlakuan konsentrasi CaCl₂ dan umur panen. Setiap buah ditimbang secara 

individual (per satuan buah), kemudian hasilnya dicatat sebagai bobot buah segar 

(gram). Pengamatan bobot buah dilakukan setelah panen (hari ke-0). 

3.5.2  Diameter buah 

Pengukuran diameter buah dilakukan menggunakan jangka sorong digital (digital 

vernier caliper) dengan ketelitian 0,01 mm, yang sebelumnya telah dikalibrasi untuk 

memastikan ketepatan hasil pengukuran. 

Setiap buah sampel diukur pada dua arah, yaitu: 

1. Diameter longitudinal, yaitu jarak antara ujung pangkal dan ujung kelopak 

buah (arah vertikal). 

2. Diameter transversal, yaitu jarak maksimum melintang buah pada posisi 

tegak lurus terhadap diameter longitudinal (arah horizontal). 

Setiap hasil pengukuran diameter longitudinal dan transversal dicatat dalam satuan 

sentimeter (cm), kemudian digunakan untuk menghitung rata-rata diameter buah. 
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3.5.3  Susut bobot  

Pengukuran susut bobot dilakukan untuk mengetahui pengaruh perlakuan kalsium 

klorida (CaCl₂) dan umur panen terhadap laju kehilangan bobot buah jambu biji 

Kristal selama penyimpanan. Penimbangan dilakukan menggunakan timbangan 

digital dengan ketelitian 0,01 gram yang telah dikalibrasi sebelum digunakan. Setiap 

buah sampel ditimbang secara individual (per satuan buah) pada awal penyimpanan 

(hari ke-0) dan kemudian setiap tiga hari sekali hingga hari ke-15 penyimpanan 

dingin (hari ke-3, 6, 9, 12, dan 15). Sebelum ditimbang, buah dikeringkan 

menggunakan tisu atau kain lembut untuk menghilangkan sisa air di permukaan buah 

agar tidak memengaruhi hasil pengukuran. 

Nilai susut bobot dinyatakan dalam persentase (%), yang dihitung berdasarkan 

perbandingan antara bobot awal dan bobot buah pada waktu pengamatan tertentu. 

Perhitungan dilakukan menggunakan rumus yang diadaptasi dari Ramadani et al. 

(2013) sebagai berikut. 

Susut Bobot (%) =
𝑊𝑎 − 𝑊𝑏

𝑊𝑎
× 100% 

 

Keterangan: 

𝑊𝑎= bobot awal buah sebelum penyimpanan (gram) 

𝑊𝑏= bobot buah setelah periode penyimpanan ke-tiga hari (gram) 

 

3.5.4  Kekerasan buah 

Pengukuran kekerasan dilakukan untuk menilai pengaruh perlakuan kalsium klorida 

(CaCl₂) dan umur panen terhadap tingkat kekerasan buah jambu biji Kristal selama 

penyimpanan. Pengukuran kekerasan dilakukan menggunakan alat uji kekerasan 

buah (Fruit Hardness Tester/Penetrometer) merek digital force gauge  dengan probe 

bulat tumpul, yang telah dikalibrasi sebelum digunakan. Sebelum dilakukan 

pengukuran, kulit buah jambu biji Kristal dikupas tipis pada area yang akan diuji (±1 

cm²) agar probe penetrometer dapat menembus jaringan daging buah secara langsung 

tanpa hambatan kulit. Kemudian tuas ditekan sehingga probe pada penetrometer akan 

menekan buah selama 1 detik pada tiap bagian dengan kedalaman 1 cm pada masing 

– masing bagian. Setiap buah diuji pada dua titik pengukuran, yaitu sisi depan dan 
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sisi samping. Hasil pengukuran dari kedua sisi tersebut kemudian dirata-ratakan 

untuk mendapatkan nilai kekerasan buah (kgf). Pengamatan dilakukan pada hari ke-0 

(setelah panen) dan dilanjutkan setiap 3 hari sekali hingga hari ke-15 penyimpanan 

(hari ke-3, 6, 9, 12, dan 15).  

 

3.5.5 Warna buah 

Penentuan warna buah jambu biji Kristal dilakukan menggunakan metode 

pengolahan citra digital (digital image processing) dengan model warna RGB (Red, 

Green, Blue). Model RGB dipilih karena terdiri atas tiga warna primer yang dapat 

menghasilkan berbagai variasi warna melalui kombinasi intensitas cahaya merah, 

hijau, dan biru dalam proporsi yang berbeda. 

Proses pengambilan citra dilakukan dengan menggunakan kamera Raspberry Pi 

Camera Module V3 NOIR yang memiliki resolusi 12 megapiksel dan dilengkapi 

dengan sensor Sony IMX708 berukuran 1/2.43 inci. Pengambilan gambar dilakukan 

di dalam kotak studio mini berukuran 36 × 32 × 32 cm yang dilapisi latar belakang 

putih untuk memastikan pencahayaan dan pantulan warna yang seragam. 

Setiap buah jambu biji Kristal difoto dari dua sisi (depan dan belakang) untuk 

mendapatkan representasi warna yang menyeluruh. Hasil pengambilan gambar 

disimpan dalam format JPG (Joint Photographic Group) agar mudah diolah secara 

digital. Nilai komponen warna R (merah), G (hijau), dan B (biru) dari setiap citra 

dianalisis menggunakan perangkat lunak MATLAB, dengan cara mengekstraksi 

intensitas warna dari area permukaan buah. Selanjutnya, nilai indeks RGB dihitung 

menggunakan rumus sebagai berikut. 

𝑰𝒏𝒅𝒆𝒌𝒔 𝑹 =
𝑅

𝑅 + 𝐺 + 𝐵
 

𝑰𝒏𝒅𝒆𝒌𝒔 𝑮 =
𝐺

𝑅 + 𝐺 + 𝐵
 

𝑰𝒏𝒅𝒆𝒌𝒔 𝑩 =
𝐵

𝑅 + 𝐺 + 𝐵
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Keterangan: 

R = Nilai intensitas warna merah  

G = Nilai intensitas warna hijau  

B = Nilai intensitas warna biru   

Data hasil pengolahan kemudian digunakan untuk menentukan laju perubahan warna 

selama penyimpanan berdasarkan nilai indeks Red dan indeks Green pada masing-

masing perlakuan konsentrasi CaCl₂ dan umur panen 

3.5.6 Respirasi 

Laju respirasi buah jambu biji Kristal diukur berdasarkan jumlah gas karbon dioksida 

(CO₂) yang dihasilkan per satuan berat buah segar per satuan waktu, dengan satuan 

mg CO₂ g⁻¹ menit⁻¹. Pengukuran dilakukan menggunakan alat CO₂ Logger (Portable 

Gas Analyzer) yang berfungsi merekam konsentrasi CO₂ secara otomatis pada 

interval waktu tertentu. 

Sebelum dilakukan pengukuran, buah jambu biji Kristal ditimbang terlebih dahulu 

menggunakan timbangan digital 0,01 g untuk mengetahui berat segar awal (berat 

sampel). Selanjutnya, volume buah diukur menggunakan metode perpindahan air 

(displacement method) dengan gelas ukur berskala agar diketahui volume aktual 

buah yang akan ditempatkan di dalam wadah pengukuran. 

Buah yang telah ditimbang dan diukur volumenya kemudian dimasukkan ke dalam 

toples kedap udara, bersama dengan sensor CO₂ Logger. Toples ditutup rapat untuk 

mencegah kebocoran gas dan dibiarkan selama 40 menit pada suhu dingin 

(10±0,1°C). Selama periode tersebut, alat CO₂ Logger merekam konsentrasi gas CO₂ 

setiap 2 menit sekali. Setelah proses pengukuran selesai, data konsentrasi CO₂ yang 

terekam secara otomatis kemudian ditransfer ke laptop melalui perangkat lunak HT 

Communication Tool untuk dianalisis. Pengukuran dilakukan pada setiap interval 

penyimpanan, yaitu pada hari ke 0, 3, 6, 9, 12, dan 15 setelah penyimpanan dingin 

(10±0,1°C). Laju respirasi buah yang terukur dihitung dengan rumus berikut. 

Laju Respirasi (mL.CO2/kg.jam) = 
[(GCO2)τ − (GCO2) τ+1]  

𝛥𝑇
 x 

Fv

w
 

Keterangan : 

Rr : Laju Respirasi (mL CO2/Kg*h) 

GCO2 : Konsentrasi gas CO2 (mL/L) 
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τ : waktu penyimpanan (jam) 

ΔT: Perbedaan waktu antara dua pengukuran (jam)  

Fv : volume bebas ruang respirasi (L) 

Fv = volume chamber – volume buah 

W : bobot buah (kg) 

3.5.7  Vitamin C  

Buah jambu biji Kristal terlebih dahulu dikupas dan dipotong kecil-kecil agar 

memudahkan proses homogenisasi. Sebanyak 100 g daging buah jambu biji Kristal 

kemudian diblender bersama dengan 100 mL aquades hingga halus dan homogen. 

Hasil blender dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL. 

Larutan homogen tersebut kemudian disaring menggunakan kertas saring Whatman 

No.1 untuk memperoleh filtrat jernih yang akan digunakan sebagai sampel analisis. 

Analisis ini dapat mereduksi 2,6-dichloroophenol indophenol (2,6D) menjadi tidak 

berwarna. Pada titik akhir, kelebihan (2,6D) yang tidak tereduksi akan menghasilkan 

warna merah muda dalam larutan asam. Untuk perhitungan dilakukan standarisasi 

larutan (2,6D) dengan vitamin C.  

Dye Faktor (D) = C/ a-b 

Keterangan : 

C : volume larutan asam askorbat yang digunakan untuk titrasi 

a : Ml titrasi 2,6 D askorbat acid b : mL titrasi blanko (0) 

vitamin C ppm = (x-b) x D x 1000/V 

keterangan : 

x : mL titrasi 2,6 D sampel D : Dye faktor  V: volume sampel 

b : mL titrasi blanko (0)   

3.5.8  Pengukuran kandungan padatan terlarut  

Mengukur kandungan padatan terlarut menggunakan alat Refraktometer merek 

Atago Salinity bekerja menggunakan prinsip pembiasan cahaya ketika melalui suatu 

larutan. Ketika cahaya datang dari udara ke dalam larutan maka kecepatannya akan 

berkurang. Memasukkan sampel buah jambu biji Kristal yang sudah diambil sarinya 

kedalam alat refraktometer, kemudian mengarahkan refraktometer ke arah sinar 

cahaya, ketika dibiaskan dengan cahaya, akan muncul sebuah bidang berwarna biru 

dan putih, garis batas antara kedua bidang menunjukan nilai padatan terlarut, Setelah 

hasil pengukurannya sudah dicatat, kemudian membilas kembali alat dengan 
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aquades, dan dibersihkan hingga kering. Pengukuran Brix dilakukan pada hari ke 0, 

3, 6, 9, 12, dan 15 penyimpanan. 

3.5.9  Kandungan kalsium pada buah 

Pengukuran kandungan kalsium dilakukan segera setelah buah jambu biji Kristal 

dipanen. Sampel buah diambil secara acak dari masing-masing perlakuan konsentrasi 

kalsium klorida (CaCl₂). Setiap buah yang digunakan dicuci bersih menggunakan air 

mengalir untuk menghilangkan kotoran dan sisa pestisida yang mungkin menempel 

pada permukaan kulit buah. Setelah itu, buah dikupas untuk memisahkan bagian kulit 

dan daging buah secara hati-hati agar tidak terjadi kontaminasi silang antar bagian 

jaringan. 

 

Masing-masing bagian (kulit dan daging buah) ditimbang sebanyak 20 gram untuk 

kulit dan 100 gram untuk daging buah. Selanjutnya, sampel diblender secara terpisah 

dengan penambahan akuades menggunakan perbandingan 1:2 (b/v) untuk kulit buah 

dan 1:1 (b/v) untuk daging buah, hingga diperoleh homogenat yang halus. 

Homogenat hasil blender kemudian dimasukkan ke dalam wadah tertutup yang 

bersih dan diberi label sesuai kode perlakuan. 

 

Sampel homogen tersebut selanjutnya segera dibawa ke Laboratorium PT. Great 

Giant Pineapple (GGP) untuk dilakukan analisis kandungan kalsium. Analisis kadar 

kalsium dilakukan menggunakan metode Atomic Absorption Spectrophotometer 

(AAS) dengan satuan hasil pengukuran dinyatakan dalam ppm.  
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V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1  Kesimpulan 

1. Pemberian CaCl₂ pra – panen berpengaruh signifikan terhadap beberapa karakter 

fisik dan mutu buah jambu biji Kristal. Konsentrasi CaCl₂ 2%  menghasilkan 

bobot,  diameter, total padatan terlarut (°Brix), vitamin C, kandungan Ca pada 

kulit buah jambu biji Kristal terbaik dibandingkan kontrol. Sedangkan 

pemberian CaCl2 tidak berpengaruh nyata pada parameter susut bobot, 

kekerasan buah, laju respirasi, warna buah, kandungan Ca pada daging . 

2. Umur panen juga berpengaruh signifikan terhadap beberapa karakter fisik dan 

mutu buah jambu biji Kristal. Umur panen 9 minggu setelah bagging (MSB) 

menunjukkan hasil terbaik dalam hal bobot, diameter, kandungan vitamin C. 

Sedangkan pada umur panen 8 minggu setelah bagging (MSB) menunjukkan 

hasil terbaik pada parameter kandungan Ca pada kulit dan daging.  Sedangkan 

pada parameter susut bobot, kekerasan buah, laju respirasi, warna buah, total 

padatan terlarut (°Brix) perlakuan umur panen tidak memberikan pengaruh yang 

nyata. 

3. Tidak terdapat interaksi yang signifikan antara konsentrasi CaCl₂ dan umur 

panen terhadap parameter yang diamati. 

5.2  Saran 

1. Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk mengevaluasi efektivitas pemberian 

CaCl₂ dengan frekuensi penyemprotan berbeda dan peningkatan konsentrasi 

CaCl2 untuk mengetahui respon lebih lanjut. 

2. Penelitian lanjutan guna untuk mengetahui aplikasi dan jumlah konsentrasi 

CaCl2 yang tepat supaya kandungan Ca dapat lebih menyerap ke dalam daging 

buah jambu biji Kristal.
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