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ABSTRAK 
Tomat menjadi buah hortikultura dengan pola respirasi klimakterik dan 
mengalami penurunan mutu seiring waktu penyimpanan. Tomat juga memiliki 
sifat perishable yang mudah rusak sehingga diperlukan penanganan pascapanen 
yang tepat. Aplikasi klorin maupun sabun pencuci piring sebagai penanganan 
pascapanen yang dapat mengurangi dampak negatif dari mikroba serta menekan 
pembusukan sehingga mutu buah menjadi lebih baik. Penelitian bertujuan untuk 
mengevaluasi pengaruh aplikasi klorin dan larutan sabun pencuci piring untuk 
mempertahankan mutu buah tomat selama penyimpanan pascapanen. Penelitian 
dilakukan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Perjuangan 
Tasikmalaya dengan Rancangan Acak Lengkap non-faktorial. Perlakuan terdiri atas 
tiga taraf yakni kontrol, klorin, dan sabun pencuci piring yang diulang sebanyak 
tiga kali. Masing-masing perlakuan menggunakan sebanyak lima sampel buah 
tomat sehingga terdapat 45 buah dalam penelitian ini. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa klorin menghasilkan edible part pada buah tomat tertinggi 
yakni sebesar 91,3% dan penurunan diameter buah terendah yakni sebesar 3,75%. 
Sabun pencuci piring tidak mempengaruhi perubahan total padatan terlarut 
dibandingkan kontrol yang menurun sebesar 4,44%. Hasil penelitian tersebut 
menggambarkan bahwa aplikasi klorin maupun sabun pencuci piring dapat 
menekan dampak kerusakan buah tomat sehingga mutunya terjaga. Teknik ini 
dapat menjadi salah satu strategi penanganan pascapanen yang tepat untuk 
diimplementasikan dalam menjaga mutu dan memperpanjang umur simpan. 
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ABSTRACT 
Tomatoes are horticultural fruits with a climacteric respiration pattern, which 
makes them prone to quality deterioration during storage. In addition, tomatoes 
are highly perishable and easily damaged, highlighting the need for appropriate 
postharvest handling. The application of chlorine and dishwashing detergent 
solution serves as a postharvest treatment to reduce microbial contamination and 
suppress decay, thereby helping maintain fruit quality. This study aimed to 
evaluate the effect of chlorine and dishwashing soap solution on maintaining the 
quality of tomatoes during postharvest storage. The study was conducted at the 
Laboratory of the Faculty of Agriculture, Universitas Perjuangan Tasikmalaya, 
using a completely randomized non-factorial design. The treatments consisted of 
three levels consisting of control, chlorine, and dishwashing detergent solution and 
each replicated three times. Five tomato samples were used for each treatment, 
resulting in a total of 45 fruits. The results showed that chlorine produced the 
highest edible portion, reaching 91.3%, and the lowest reduction in fruit diameter 
at 3.75%. Meanwhile, the dishwashing soap solution did not affect changes in total 
soluble solids, in contrast to the control, which decreased by 4.44%. These findings 
indicate that both chlorine and dishwashing soap solution can reduce damage to 
tomatoes and help maintain their quality. This technique can serve as a practical 
postharvest handling strategy to preserve quality and extend the shelf life. 
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PENDAHULUAN 

Penanganan pasca panen 

merupakan kegiatan yang bertujuan untuk 

mempertahankan mutu pada produk 

pertanian sebelum sampai ke konsumen 

(Habibah et al., 2026). Hortikultura 

menjadi produk pertanian yang memiliki 

sifat mudah rusak sehingga berpotensi 

terjadinya kehilangan hasil panen sebesar 

62,8% (Eriyatno et al., 2024). Penanganan 

pascapanen yang tepat pada produk 

hortikultura dapat dilakukan untuk 

menjaga kesegaran, menekan perubahan 

rasa dan kandungan biokimia, sehingga 

harga jual tetap stabil (Palumbo et al., 

2022).  

Tomat menjadi salah satu produk 

hortikultura yang memiliki sifat yaitu 

klimakterik yakni masih melakukan 

aktivitas respirasi dengan laju yang tinggi 

meskipun setelah dipanen (Aprianti & 

Bintoro, 2020). Buah tomat yang tidak 

dilakukan penanganan dengan tepat maka 

akan menyebabkan penurunan kualitas 

dan mempengaruhi terjadinya kehilangan 

hasil panen (Dominguez et al., 2025). 

Pravitasari et al. (2022) melaporkan 

bahwa setelah dipanen, tomat masih 

melakukan proses metabolisme dan 

berakibatmudah rusak. Selain itu, buah 

tomat dan hanya dapat bertahan maksimal 

pada tujuh hari pada suhu ruang kemudian 

mengalami penurunan kualitas. 

(Pravitasari et al., 2022). Kerusakan ini 

dapat terjadi karena pengaruh fisik, 

kimiawi, mikrobiologi, serta fisiologis 

(Yuniastri et al., 2020).  

Ketahanan mutu tomat setelah 

dipanen sangat dipengaruhi oleh faktor 

lingkungan yang menyebabkan perubahan 

aktivitas fisiologis dan biokimia. Faktor 

lingkungan tersebut di antaranya suhu, 

kelembapan, konsentrasi O2, serta tingkat 

kematangan buah (Mazumder et al., 2021). 

Faktor-faktor tersebut dalam kondisi yang 

tidak optimal dapat mempengaruhi 

peningkatan laju respirasi sehingga 

menurunkan mutu serta mempercepat 

fase penuaan buah (Boiteau et al., 2022). 

Oleh karena itu, diperlukan strategi dalam 

menekan laju respirasi sekaligus 

menjamin kebersihan buah tomat agar 

tidak terjadi kerusakan akibat mikroba.  

Salah satu strategi penanganan 

pascapanen yang efektif dan dapat 

dilakukan untuk menekan laju respirasi 

serta menjaga kebersihan produk yaitu 

penggunaan klorin maupun sabun pencuci 

piring. Klorin dapat berfungsi sebagai 

larutan yang mampu memperkuat dinding 

sel serta mempertahankan tekstur tomat 

lebih lama. Selain itu, penggunaan klorin 

juga dapat digunakan untuk 

mengendalikan spora jamur serta bakteri 

yang menjadi salah satu faktor dalam 

pembusukan buah (Sumiasih et al., 2022). 

Selain itu, aplikasi larutan sabun 

pencuci piring berperan untuk melapisi 

kulit buah dari kotoran dan mikroba 

(Sandika et al., 2025). Sabun pencuci 

piring memiliki kemampuan untuk 
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mengganggu membrane sel mikroba serta 

melarutkan lemak atau residu yang 

menempel pada kulit tomat, sehingga 

terjadi pengurangan jumlah bakteri atau 

jamur.  

Berdasarkan uraian tersebut, diduga 

klorin dan sabun pencuci piring memiliki 

peranan yang penting dalam melapisi kulit 

buah dari paparan mikroba. Selain itu, 

keduanya juga dapat berperan dalam 

menekan laju respirasi sehingga mutu 

buah dapat dipertahankan. Oleh karena 

itu, penelitian ini penting dilakukan untuk 

mengungkap peran keduanya dalam 

mengendalikan mikroba serta menekan 

laju respirasi. Penelitian bertujuan untuk 

mengevaluasi pengaruh aplikasi klorin 

dan larutan sabun pencuci piring untuk 

mempertahankan mutu buah tomat 

selama penyimpanan pascapanen.  

BAHAN DAN METODE 

Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Fakultas Pertanian 

Universitas Perjuangan Tasikmalaya pada 

bulan September hingga Oktober 2025. 

Penelitian dilakukan menggunakan 

rancangan acak lengkap non faktorial yang 

terdiri atas tiga taraf di antaranya kontrol, 

kloril, dan larutan pencuci piring. Masing-

masing perlakuan diulang sebanyak tiga 

kali dan tiap perlakuan menggunakan 

sebanyak lima buah tomat sehingga 

terdapat 45 buah tomat segar.  

Penelitian dimulai dengan 

penyiapan buah tomat segar yang 

memiliki keseragaman warna dan ukuran. 

Proses tersebut dilakukan untuk sortasi 

sehingga apabila terdapat buah yang tidak 

seragam, maka tidak digunakan pada 

penelitian ini. Larutan klorin yang 

mengandung CaCl2 dan sabun pencuci 

piring dilarutkan dengan konsentrasi 5% 

menggunakan akuades. Selanjutnya, 

larutan dihomogenkan dengan cara 

diaduk. Buah tomat dicelupkan ke dalam 

larutan CaCl2 dan sabun pencuci selama 5 

menit. Setelah itu, buah ditiriskan dan 

disimpan diatas wadah yang telah 

disterilisasi menggunakan alkohol teknis.  

Parameter yang diamati meliputi 

diameter buah (mm) menggunakan jangka 

sorong digital pada tiga bagian buah tomat 

(atas, tengah, dan bawah). Selanjutnya 

data dirata-ratakan. Tekstur buah yang 

diamati secara visual. Kedua parameter 

diamati sampai hari ke-9 tiap tiga hari 

sekali. Susut bobot (%) dilakukan dengan 

cara menimbang buah tomat saat hari ke-

0 dan hari ke-9 dengan timbangan digital 

dengan akurasi 500 g x 0,01. Selanjutnya 

susut bobot dihitung menggunakan 

persamaan 1: 

Susut bobot (%) =
a − b

a
 x 100% 

Keterangan: a (bobot awal) dan b (bobot 
akhir) 

Total padatan terlarut (oBrix) 

diamati menggunakan hand refracrometer 

dengan cara mengambil larutan dalam 

buah tomat yang didestruksi, kemudian 

diletakkan di atas lensa. Edible part (%) 

diamati dengan cara menimbang bobot 
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buah, kemudian memisahkan daging dan 

kulit buah menggunakan pisau. Daging 

buah ditimbang kembali menggunakan 

timbangan digital. Penentuan edible part 

dilakukan menggunakan persamaan 2. 

Kadar air (%) dihitung dengan cara 

menimbang bobot segar buah tomat 

menggunakan timbangan digital. 

Selanjutnya buah tomat dikeringkan 

hingga konstan menggunakan oven 

Memmert UN 55 dengan suhu 70°C selama 

24 jam. Penentuan kadar air menggunakan 

persamaan 3. Pengamatan total padatan 

terlarut, edible part, dan kadar air 

dilakukan saat penyimpanan hari ke-0 dan 

hari ke-9. 

𝐸𝑑𝑖𝑏𝑙𝑒 𝑝𝑎𝑟𝑡 (%) =
bobot daging buah (g)

bobot buah (g)
 x 100% 

Kadar air (%) =
BS − BK

BS
 x 100% 

Keterangan: BS (bobot segar buah) dan BK 
(bobot kering buah) 

Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan ANOVA dan dilanjutkan 

dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

dengan α= 5%. Analisis data dilakukan 

menggunakan DSAASTAT. 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil Diameter buah tomat menjadi 

salah satu indikator yang tidak 

menunjukkan perubahan signifikan 

selama penyimpanan. Parameter ini 

cenderung stabil akibat tidak terdapat 

penambahan jumlah asimilat setelah 

dipanen (Susanti et al., 2024). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa tidak 

terjadi pengaruh signifikan akibat 

pemberian klorin maupun larutan pencuci 

piring terhadap diameter buah tomat 

(Gambar 1). 

Meskipun demikian, selama 

penyimpanan buah tomat pada suhu ruang 

terjadi penurunan diameter berkisar 

antara 12,39 hingga 17,05%. Penurunan 

diameter buah disebabkan oleh terjadinya 

aktivitas respirasi sehingga terjadi 

perombakan karbohidrat. Kondisi ini 

mempengaruhi terjadinya perubahan 

bentuk, bobot, serta menurunkan 

diameter buah (Nasrudin & Elizani, 2019).  

 
Gambar 1. Diameter buah akibat pemberian klorin dan larutan pencuci piring 
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Gambar 2. Susut bobot buah akibat pemberian klorin dan larutan pencuci piring

Hal sama terjadi pada susut bobot 

buah yang tidak dipengaruhi oleh 

perlakuan klorin maupun larutan sabun 

pencuci piring (Gambar 2). Klorin dan 

sabun pencuci piring berperan dalam 

mencegah terjadinya kontaminasi buah 

terhadap mikroorganisme, namun tidak 

mempengaruhi penurunan laju respirasi 

pada buah klimakterik (Lestari et al., 

2025). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa susut bobot mengalami penurunan 

selama sembilan hari waktu penyimpanan. 

Penurunan susut bobot berkisar antara 

8,70 hingga 13,05%. 

Selain menyebabkan penurunan 

susut bobot, aplikasi klorin dan larutan 

pencuci piring juga mempengaruhi 

penurunan kadar air. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kadar air akibat 

perlakuan kontrol, klorin, dan larutan 

pencuci piring menurun masing-masing 

sebesar 6,50%, 9,15%, dan15,85% 

(Gambar 2). Hal tersebut terjadi akibat 

sifat oksidatif pada klorin yang 

menyebabkan berkurangnya integritas 

kutikula dan sabun pencuci piring 

mempengaruhi pelunakan permukaan 

kulit buah. Kondisi ini mempengaruhi 

penguapan air sehingga terjadi penurunan 

kadar air lebih tinggi. 

Perubahan kadar air pada tomat 

selama penyimpanan mempengaruhi 

terhadap integritas jaringan buah yang 

berdampak pada penurunan edible part. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan kontrol dan larutan pencuci 

piring menyebabkan penurunan edible 

part tertinggi yakni sebesar 7,94 – 8,27%, 

sedangkan pada aplikasi klorin cenderung 

stabil (Gambar 3). Aplikasi klorin diduga 

memiliki aktivitas antimikroba yang 

mampu menekan degradasi jairngan 

selama penyimpanan buah tomat 

(Muhammad et al., 2024). 

 
Gambar 3. Edible part buah tomat akibat aplikasi klorin dan larutan pencuci piring 
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Perubahan edible part buah tomat 

selama penyimpanan berhubungan 

dengan kondisi fisik buah, terutama 

tekstur. Pada perlakuan kontrol terjadi 

perubahan yang cepat dari agak teras 

menuju sangat lunak hingga hari 

penyimpanan ke-9. Perubahan ini 

mengindikasikan terjadinya kerusakan 

dinding sel sehingga menyebabkan tekstur 

buah menurun. Aplikasi larutan pencuci 

piring menunjukkan pola yang sama 

dengan perlakuan kontrol. Aplikasi klorin 

cenderung menekan penurunan mutu 

buah. Hal ini karena aktivitas antimikroba 

yang berdampak positif terhadap 

kerusakan jaringan sehingga mampu 

mempertahankan integritas dinding sel 

yang lebih kuat (Khwaza et al., 2025). 

Tabel 1. Tekstur buah tomat akibat aplikasi klorin dan larutan pencuci piring 

Perlakuan 
Waktu pengamatan (hari ke-) 

0 3 6 9 
Kontrol Agak keras Agak lunak Lunak Sangat lunak 
Klorin Keras Agak lunak Agak keras Agak lunak 
Larutan pencuci piring Agak keras Lunak Lunak Sangat lunak 

 

Tabel Perubahan tekstur tersebut 

mempengaruhi terhadap dinamika 

kandungan senyawa kimia pada buah (Fan 

et al., 2023). Salah satu indikator yang 

dapat dinilai yaitu total padatan terlarut. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

seluruh perlakuan tidak mempengaruhi 

terhadap perubahan total padatan 

terlarut. Namun selama penyimpanan, 

buah tomat yang diberikan perlakuan 

kontrol dan klorin mengalami penurunan 

total padatan terlarut masing-masing 

sebesar 5,11% dan 2,33%, sedangkan 

perlakuan larutan pencuci piring tidak 

menyebabkan penurunan total padatan 

terlarut (Tabel 2). 

Tabel 2. Tekstur buah tomat akibat aplikasi klorin dan larutan pencuci piring 

Perlakuan 
Total padatan terlarut (°Brix) 

Hari ke-0 Hari ke-9 
Kontrol 4,57a 4,33a 
Klorin 3,80a 3,67a 
Larutan pencuci piring 3,67a 3,67a 

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama, maka 
terdapat perbedaan nyata pada uji Beda Nyata Terkecil pada α= 5%. 

Terjadinya perubahan total padatan 

terlarut akibat degradasi gula yang 

terkandung di dalam buah tomat (Restian 

et al., 2022). Hal tersebut disebabkan oleh 

proses respirasi yang tinggi karena tomat 

merupakan tipe buah klimakterik. 

Sementara pada perlakuan yang tidak 

menyebabkan degradasi gula, diduga 

mampu menekan laju respirasi sehingga 

buah cenderung stabil. Dengan demikian, 

perlakuan klorin dan larutan pencuci 

piring mampu mempertahankan stabilitas 

kandungan kimia pada buah tomat, namun 

terjadi perubahan pada beberapa 

parameter seperti edible part, kadar air, 

dan susut bobot. 
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KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian 

diketahui bahwa aplikasi klorin dan 

larutan sabun pencuci piring berdampak 

positif terhadap mutu buah tomat. Kedua 

perlakuan tidak berpengaruh nyata 

terhadap diameter buah, susut bobot, 

namun mempengaruhi terhadap 

perubahan mutu fisik seperti tekstur buah 

dan edible part. Tekstur buah mengalami 

pelunakan pada seluruh perlakuan, namun 

pelunakan buah tercepat terjadi pada 

perlakuan kontrol dan larutan pencuci 

piring. Klorin mampu melindungi buah 

dari mikroorganisme sehingga 

mempertahankan integritas dinding sel 

selama penyimpanan buah. Secara umum, 

penelitian ini merekomendasikan aplikasi 

klorin sebagai perlakuan efektif dalam 

mempertahankan mutu buah tomat. 

Meskipun demikian, perlu dilakukan 

penelitian lanjutan untuk memetakan 

konsentrasi optimal agar mampu 

menekan laju respirasi.  
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