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Lampiran

1. Tabel Susut Bobot Buah Tomat Fase Masak Hijau Selama Penyimpanan

KONTROL PE

SUHU SUHU SUHU SUHU

RUANG DINGIN RUANG DINGIN
0,7% 0,3% 0,0% 0,0%
1,3% 0,8% 0,1% 0,0%
1,8% 1,1% 0,2% 0,0%
2,5% 1,4% 0,2% 0,1%
3,0% 1,9% 0,3% 0,1%
3,6% 2,2% 0,4% 0,1%
4,1% 2,5% 0,4% 0,1%
4,5% 2,9% 0,5% 0,1%
5,1% 3,3% 0,5% 0,2%
5,7% 3,7% 0,6% 0,2%
6,3% 4,1% 0,7% 0,2%
6,8% 4,5% 0,7% 0,2%
7,4% 4,9% 0,8% 0,2%
7,9% 5,3% 0,9% 0,2%

2. Tabel Susut Bobot Buah Tomat Fase Pecah Warna Selama Penyimpanan

KONTROL PE
SUHU SUHU SUHU SUHU
RUANG DINGIN RUANG DINGIN
0,9% 0,5% 0,1% 0,0%
1,7% 1,1% 0,1% 0,0%
2,4% 1,5% 0,2% 0,1%
3,4% 1,9% 0,3% 0,1%
4,2% 2,4% 0,3% 0,1%
5,0% 2,9% 0,4% 0,1%
5,6% 3,3% 0,5% 0,2%
6,3% 3,8% 0,5% 0,2%
7,1% 4,3% 0,6% 0,2%
7,9% 4,8% 0,6% 0,2%
8,7% 5,3% 0,7% 0,2%
9,4% 5,7% 0,8% 0,2%
10,0% 6,2% 0,8% 0,3%

10,6% 6,6% 0,9% 0,3%




3. Tabel Susut Bobot Buah Tomat Fase Matang Selama Penyimpanan

KONTROL PE
SUHU SUHU SUHU SUHU
RUANG DINGIN RUANG DINGIN
0,9% 0,4% 0,1% 0,0%
1,9% 0,9% 0,1% 0,0%
2,9% 1,3% 0,2% 0,1%
4,0% 1,7% 0,2% 0,1%
4,9% 2,1% 0,3% 0,1%
5,9% 2,5% 0,4% 0,1%
6,5% 2,8% 0,5% 0,1%
7,2% 3,2% 0,5% 0,2%
7,9% 3,6% 0,6% 0,2%
8,7% 4,1% 0,7% 0,2%
9,5% 4,6% 0,9% 0,2%
10,1% 5,0% 1,0% 0,2%
10,7% 5,4% 2,6% 0,2%
11,3% 5,8% 2,8% 0,3%

4.Tabel Kadar Air Buah Tomat Fase Masak Hijau Selama Penyimpanan

KONTROL PE
SUHU SUHU SUHU SUHU
RUANG DINGIN RUANG DINGIN
95,5% 95,6% 93,4% 95,0%
95,4% 95,6% 93,4% 95,0%
95,4% 95,6% 93,4% 95,0%
95,4% 95,6% 93,4% 95,0%
95,4% 95,6% 93,3% 95,0%
95,3% 95,5% 93,3% 95,0%
95,3% 95,5% 93,3% 95,0%
95,3% 95,5% 93,3% 95,0%
95,3% 95,5% 93,3% 95,0%
95,2% 95,5% 93,3% 95,0%
95,2% 95,5% 93,3% 95,0%
95,2% 95,4% 93,3% 95,0%
95,1% 95,4% 93,3% 95,0%
95,1% 95,4% 93,3% 95,0%

95,1% 95,4% 93,3% 95,0%




5. Tabel Kadar Air Buah Tomat Fase Pecah Warna Selama Penyimpanan

KONTROL PE
SUHU SUHU SUHU SUHU
RUANG DINGIN RUANG DINGIN
94,8% 95,2% 94,4% 94,6%
94,8% 95,2% 94,4% 94,6%
94,7% 95,1% 94,4% 94,6%
94,7% 95,1% 94,4% 94,6%
94,7% 95,1% 94,4% 94,6%
94,6% 95,1% 94,4% 94,6%
94,6% 95,1% 94,4% 94,6%
94,5% 95,0% 94,4% 94,6%
94,5% 95,0% 94,4% 94,6%
94,4% 95,0% 94,4% 94,6%
94,4% 95,0% 94,4% 94,6%
94,3% 94,9% 94,3% 94,6%
94,3% 94,9% 94,3% 94,6%
94,3% 94,9% 94,3% 94,6%
94,2% 94,9% 94,3% 94,6%

6. Tabel Kadar Air Buah Tomat Fase Matang Selama Penyimpanan

KONTROL PE
SUHU SUHU SUHU SUHU
RUANG DINGIN RUANG DINGIN
94,6% 95,1% 95,3% 94,5%
94,6% 95,0% 95,3% 94,5%
94,5% 95,0% 95,2% 94,5%
94,5% 95,0% 95,2% 94,5%
94,4% 95,0% 95,2% 94,5%
94,4% 94,9% 95,2% 94,5%
94,3% 94,9% 95,2% 94,5%
94,3% 94,9% 95,2% 94,5%
94,2% 94,9% 95,2% 94,5%
94,2% 94,9% 95,2% 94,5%
94,1% 94,8% 95,2% 94,5%
94,1% 94,8% 95,2% 94,5%
94,1% 94,8% 95,2% 94,5%
94,0% 94,8% 95,1% 94,5%

94,0% 94,7% 95,1% 94,5%




7. Tabel Total Padatan Terlarut Buah Tomat Fase Masak Hijau

KONTROL PE

SUHU SUHU SUHU SUHU

RUANG DINGIN RUANG DINGIN
4 5,9 4,3 4,9
5,2 4,5 4,6 5,2
43 4,8 4,1 5
4,6 4,1 4,4 5,3
4,9 5,1 5,1 4,4
5 4,5 4,5 4,5
3,9 4,6 4,6 5,3
5,6 4,4 5,4 4,4
4,2 4,6 5,2 4,7
5,4 4,5 4,8 5,1
4,5 4,8 6,3 5,2
4,1 3,9 5,3 5,2
5,5 5,5 5,2 5,6
4,6 4,84 4,9 4,9
7 4,8 5,4 43

8. Tabel Total Padatan Terlarut Buah Tomat Fase Pecah Warna

KONTROL PE

SUHU SUHU SUHU SUHU

RUANG DINGIN RUANG DINGIN
4,9 4,8 4 5,8
4 4,5 6,1 5,5
5 4,8 5,3 5,3
3,9 4,1 4,8 51
5,1 5,1 5 5,3
5 3,4 5,3 5,2
3,8 3,6 4,5 5,7
4,3 5,7 5,9 6
5,8 4,7 4,5 3,7
4,5 5 6,1 4,8
4,3 5,5 5,3 5,7
5,3 4,8 5,7 5,3
4,9 5 5,9 5,3
4,8 5,2 5,2 8

4,7 4,8 6,1 5,6




9. Tabel Total Padatan Terlarut Buah Tomat Fase Matang

KONTROL PE
SUHU SUHU SUHU SUHU
RUANG DINGIN RUANG DINGIN

4,9 6,7 5 4,9
6,3 5,3 5,8 4,6
6,5 5,7 4,9 5,6
5,9 7,1 4,7 5,1
5,2 4,7 5,8 6
5,9 5,9 8,5 5,1
6,3 6,2 5,8 8,2
5,6 4,6 4,5 5,9
3,7 5,7 5 5,6
5,9 4,9 5,8 7
3,5 4,5 6,2 5,8
5,5 5 5,6 5,1
5,1 4,8 5,5 6,1
4,6 3,4 5,9 6,2
4,8 4,1 5,6 6,1

10. Tabel Perubahan Warna Buah Tomat Fase Masak Hijau, Pecah Warna dan

Matang Tanpa Kemasan pada Penyimpanan Suhu Ruang

SUHU RUANG
HIJAU KUNING MERAH
AL Aa Ab AL Aa Ab AL Aa Ab

0,19 -0,7 1,23 0,24 -101 6,03 0,20 0,08 -0,86
034 18 -78 044 -163 -4,3 -1,04 -4,22 -1
061 -245 495 084 -154 6,60 0,85 -447 -3,35
1,26 -533 246 3,15 -21,7 1,51 1,17 -0,11 -2,27
2,48 -10,6 -1,64 4,98 -153 4,39 2,00 0,56 -0,3
3,02 -875 -403 5,71 -17,2 6,21 2,55 -1,9 -2,11
4,08 -11,7 -0,78 7,45 -188 13,27 3,31 -3,55 -2,34
5,04 -14 -2,08 8,09 -149 13,24 3,47 -2,94 -2,91
6,24 -15,6 -3,21 8,59 -17 1461 3,89 -0,4 -0,64
6,43 -18,8 -6,8 9 -17,7 13,08 4,32 -3,08 -4,41
6,81 -26,1 -437 939 -184 19,57 4,853 -1,35 -2,07
7,75 -285 -187 10 -20,8 1831 5,253 -0,91 -3,07
8,17 -29,5 -7,54 10,7 -19 21,87 6,247 0,34 -3,35
963 -27,1 -031 113 -18,1 19 7,27 1,67 -0,74
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11. Tabel Perubahan Warna Buah Tomat Fase Masak Hijau, Pecah Warna dan
Matang Tanpa Kemasan pada Penyimpanan Suhu Dingin

SUHU DINGIN
HIJAU KUNING MERAH
AL Aa Ab AL Aa Ab AL Aa Ab
016 -0,59 -11 0,15 -1,44 6,5 0,76 3,43 1,13
042 -1,84 -36 026 -045 -2,62 1,06 -0,2 1,81
075 -122 -46 061 -3,72 09 1,26 4,39 2,05
186 -214 -69 240 -7,06 -2,02 182 1,43 3,04
2,79 -816 -19 3,11 -9,77 195 3,13 5,1 2,17
381 -948 -4,2 397 -832 3,5 3,76 6,74 3,85
437 975 -25 480 -966 683 395 1,77 2,08
473 914 -15 552 -106 625 4,71 0,22 -0,6
5,28 -82 067 568 -999 6,37 508 252 081
584 -119 -02 6,44 -11,2 10,1 592 6,5 0,78
6,76 -108 -0,6 7,11 -10,2 76 636 479 -0,3
7,25 -138 1,13 7,55 -116 6,75 6,65 3,01 4,32
7,57 -133 -05 7,24 -743 10,8 7,62 594 0,39
8,43 -154 -4,7 85 -762 133 8,33 792 1,32

12. Tabel Perubahan Warna Buah Tomat Fase Masak Hijau, Pecah Warna dan
Matang dengan Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Ruang

SUHU RUANG
HIJAU KUNING MERAH
AL Aa Ab AL Aa Ab AL Aa Ab
017 -1,79 2,78 0,15 041 2,07 017 1,32 -3,90
036 3,38 -1077 046 -19,77 -0,82 0,39 -105 -5,88
068 -2,17 1,68 062 -10,17 -4,80 0,60 021 -4,59
1,85 097 161 1,8  -606 -635 2,96 -2,73 -544
207 -0,78 1,65 2,70 -1350 -497 3,64 -160 -4,47
2,48 0,29 -1637 2,94 -18,89 -3,84 3,89 -7,34 4,00
347 -045 -1589 3,23 -1851 -3,02 4,06 -7,05 3,64
3,88 -069 -1565 452 -1841 2,63 454 -649 3,14
423 -220 -1516 4,86 -1799 9,71 4,83 -594 228
482 -315 -1446 551 -17,86 1531 526 -563 1,10
526 -584 -1346 652 -1697 1503 574 -552 031
577 -638 -11,57 7,17 -1514 1458 642 -4,11 -1,06
6,18 -724 -1059 7,63 -1476 1452 6,86 -4,48 -181
7,51 -808 -993 865 -14,17 13,60 7,41 -4,41 -2,86
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13. Tabel Perubahan Warna Buah Tomat Fase Masak Hijau, Pecah Warna dan

Matang dengan Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Dingin

SUHU DINGIN
HIJAU KUNING MERAH

AL na Ab AL Aa Ab AL Aa Ab
0,15 -004 024 03 125 2,18 022 042 0,17
036 -046 -3,04 052 033 1,19 046 646 0,62
0,59 2,147 949 0,76 -6,05 -4,10 0,77 -4,41 1,56
1,33 -0,28 -7,73 1,15 -513 -492 126 -3,82 3,55
1,73 -001 -782 16 -65 -0,52 2,46 -0,79 4,28
223 03 -874 243 -831 02 2,83 -241 4.2
321 229 -192 3,46 -151 2,89 3,53 -2,74 8,77
361 4,66 -186 4724 -150 3,32 417 -2,55 852
399 431 -174 566 -148 425 498 -2,44 8,15
481 3,81 -172 6,76 -143 6,12 571 -2,29 7
528 2,86 -165 7,38 -142 6,78 584 -133 582
607 1,70 -158 9,22 -13,8 11,16 6,85 -0,03 5,02
7,12 -026 -146 9,7 -132 13,33 7,54 1,4 4,06
762 21 -12,4 102 -12,8 12,94 7,96 4,50 3,47
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14. Tabel Analisis Susut Bobot menggunakan ANOVA

Warna Hari.l Hari.2 Hari.3 Hari.4 Hari.5 Hari.6 Hari.7 Hari.8 Hari.9 Hari.l0 Hari.ll Hari.12 Hari.13 Hari.14 Hari.15

. Mean 80,78 80,57 80,32 80,15 79,96 79,73 7953 79,36 79,17 78,98 78,76 78,54 78,34 78,13 77,94
Hijau 5,49 5,56 5,59 5,63 5,71 5,75 5,82 5,87 5,91 5,98 6,07 6,16 6,24 6,31 6,41
Kuning Mean 79,11 78,83 7854 7831 78,03 77,77 77,49 77,28 77,04 76,79 76,52 76,25 76,03 75,81 75,60
7,59 7,65 7,70 7,78 7,90 8,00 8,11 8,19 8,28 8,40 8,53 8,67 8,78 8,88 8,99

Merah Mean 80,97 80,70 80,38 80,10 79,79 79,51 79,22 79,00 78,78 78,54 78,27 7798 77,74 77,22 76,98
461 4,73 4,93 5,09 531 5,51 5,72 5,88 6,05 6,24 6,44 6,63 6,80 6,78 6,94

Nilai p 0,710 0,707 0,711 0,717 0,719 0,722 0,721 0,722 0,721 0,720 0,722 0,724 0,729 0,744 0,748

Suhu Hari.l Hari.2 Hari.3 Hari.4 Hari.5 Hari.6 Hari.7 Hari.8 Hari9 Hari.1l0 Hari.11 Hari.12 Hari.13 Hari.14 Hari.15
Suhu Mean 79,81 79,47 79,13 7883 7846 78,15 77,80 7756 77,31 77,03 76,72 76,39 76,12 75,67 75,40
Ruang  sp 6,85 7,01 7,17 7,32 7,53 7,70 7,90 8,04 8,19 8,37 8,57 8,74 8,89 8,91 9,06
Suhu Mean 80,76 80,60 80,36 80,21 80,05 7986 7969 7953 7935 7917 78,99 78,79 78,62 78,43 78,27
10 SD 495 4,90 4,86 4,84 4,84 4,81 4,81 4,81 4,82 4,84 4,86 4,91 4,96 5,01 5,06
Nilai p 0,636 0580 0554 0511 0454 0428 0,393 0,378 0,371 0,354 0,336 0,316 0,306 0,261 0,250

Kelompok Hari.l Hari.2 Hari.3 Hari4 Hari.5 Hari.6 Hari.7 Hari.8 Hari9 Hari.1l0 Hari.11 Hari.12 Hari.13 Hari.14 Hari.15
Mean 7859 78,12 77,57 77,15 76,66 76,20 75,72 7536 74,95 74,53 74,06 73,59 73,20 72,80 72,42
Kontrol 6,59 6,61 6,60 6,63 6,71 6,73 6,79 6,82 6,82 6,86 6,91 6,96 6,99 7,00 7,04
PE Mean 81,99 8195 8192 8189 8185 81,81 81,77 81,74 81,71 81,68 81,65 81,58 81,54 81,30 81,25
SD 4,74 4,73 4,72 4,71 4,70 4,69 4,68 4,67 4,67 4,66 4,65 4,63 4,61 4,61 4,60

Nilai p 0,085 0,053 0,029 0,018 0,011 0,006 0,004 0,002 0,001 0,001 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
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15. Tabel Analisis Total Padatan Terlarut menggunakan ANOVA

Warna Hari.l Hari.2 Hari.3 Hari.4 Hari5 Hari.6 Hari.7 Hari.8 Hari.9 Hari.1l0 Hari.1l Hari.12 Hari.13 Hari.14 Hari.15
. Mean 4,78 4,88 4,55 4,60 4,88 4,63 4,60 4,95 4,68 4,95 5,20 4,63 5,45 4,80 5,38
Hijau SD 0,84 0,38 0,42 0,51 0,33 0,25 0,57 0,64 0,41 0,39 0,79 0,73 0,17 0,14 1,17
) Mean 488 503 535 505 515 4,38 4,40 5,48 4,68 5,10 5,20 5,28 5,28 5,80 5,30
Kuning SD 0,74 0,95 0,33 1,03 0,13 1,01 0,95 0,79 0,87 0,70 0,62 0,37 0,45 1,48 0,67
Mean 538 550 568 570 543 6,35 6,63 5,15 5,00 5,90 5,00 5,30 5,38 5,03 5,15
Merah SD 0,88 0,73 0,66 1,06 0,59 1,48 1,07 0,70 0,92 0,86 1,24 0,29 0,56 1,29 0,88
Nilai p 0,564 0,474 0,026 0,274 0,203 0,051 0,011 0,59 0,792 0,159 0,939 0,152 0,847 0,457 0,942
Suhu Hari.l1 Hari.2 Hari.3 Hari.4 Hari5 Hari.6 Hari.7 Hari.8 Hari.9 Hari.l0 Hari.11 Hari.12 Hari.13 Hari.14 Hari.15

Suhu Mean 4,52 5,33 5,02 4,72 5,18 5,47 4,82 5,22 4,73 5,42 5,02 5,25 5,35 5,00 5,60

Ruang SD 0,47 0,90 0,85 0,66 0,32 1,68 1,02 0,66 0,75 0,64 1,11 0,59 0,36 0,49 0,86

Suhu Mean 5,50 4,93 5,37 5,52 5,12 4,77 5,60 517 4,83 5,22 5,25 4,88 5,38 5,42 4,95

10 SD 0,76 0,45 0,40 1,07 0,55 0,85 1,56 0,78 0,74 0,90 0,52 0,51 0,46 1,55 0,77
Nilai p 0,023 0,354 0,385 0,150 0,802 0,383 0,328 0,906 0,821 0,667 0,652 0,275 0,892 0,545 0,197
Kelompok Hari.l1 Hari.2 Hari.3 Hari4 Hari5 Hari.6 Hari.7 Hari.8 Hari.9 Hari.l0 Hari.11 Hari.12 Hari.13 Hari.14 Hari.15
Mean 5,20 4,97 5,35 5,33 5,03 4,72 4,73 5,03 4,78 5,03 4,52 4,77 5,13 4,57 5,03

Kontrol 0,95 0,81 0,80 1,32 0,20 1,09 1,22 0,67 0,83 0,54 0,65 0,64 0,30 0,61 1,00
e Mean 4,82 5,30 5,03 4,90 5,27 5,52 5,68 5,35 4,78 5,60 5,75 5,37 5,60 5,85 5,562

SD 0,62 0,62 0,52 0,33 0,58 1,50 1,35 0,73 0,66 0,87 0,45 0,23 0,35 1,18 0,66

Nilai p 0,428 0,443 0434 0453 0,372 0,316 0,230 0450 1,000 0,205 0,003 0,058 0,032 0,040 0,347




16. Tabel Analisis Perubahan Warna menggunakan ANOVA

Spektrum Hari.1l Hari.2 Hari.3 Hari.4 Hari.5 Hari.6 Hari.7 Hari.8 Hari.9 Hari.l0 Hari.ll Hari.12 Hari.13 Hari.14 Hari.15
. Mean 54,31 54,15 53,94 53,66 52,74 52,05 51,43 50,53 50,00 49,38 48,84 48,28 47,60 47,05 46,01
Hijau 1,77 1,76 1,80 1,79 1,83 1,87 2,11 2,24 1,93 1,82 1,90 2,18 2,00 2,02 2,11
) Mean 50,72 50,51 50,30 50,01 48,57 47,62 46,95 45,98 45,12 44,52 43,79 43,12 42,23 41,91 41,06
Kuning 2,55 2,53 2,43 2,51 3,30 3,49 3,65 3,91 3,62 3,37 3,16 3,03 2,84 2,53 2,69
Mean 46,78 46,44 46,56 4591 44,97 43,97 43,51 43,06 42,55 42,08 41,47 41,08 40,48 39,71 39,03

Merah 4,17 4,25 4,20 4,32 3,82 3,76 4,00 3,95 3,90 3,93 3,97 4,05 3,81 4,07 4,17
Nilai p 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

. Mean -11,54 -10,76  -12,27  -10,62 -9,36 -6,66 -6,54 -5,04 -5,07 -4,66 -2,70 -1,06 0,87 1,55 0,96
Hlau 1,98 2,34 3,33 2,81 3,16 6,19 6,98 6,22 8,43 7,36 7,51 9,87 10,66 11,66 11,06
] Mean 5,87 8,34 14,92 14,71 15,85 17,15 17,93 18,51 18,87 20,02 20,36 20,49 20,61 19,27 19,24

a Kuning SD 5,15 7,37 7,94 6,98 8,64 5,12 4,31 5,41 3,92 2,93 2,64 3,25 4,75 4,78 3,98
Mean 20,94 19,62 23,06 22,87 22,25 20,12 21,43 22,85 22,02 20,40 20,40 20,79 21,91 20,15 18,60

Merah 6,22 6,01 6,47 6,05 4,64 4,83 4,38 5,13 5,60 4,58 4,94 4,34 4,24 4,15 3,27
Nilai p 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

. Mean 12,13 11,34 18,45 13,99 14,76 14,57 17,24 16,65 15,98 16,86 18,61 19,54 19,58 20,43 19,34
Hlau 6,15 6,58 5,73 6,97 7,70 5,99 4,57 3,57 3,63 1,86 2,74 2,92 4,59 2,47 4,05
] Mean 11,95 7,77 13,60 12,29 14,90 11,74 10,17 6,54 6,01 4,06 2,72 1,21 1,04 -2,98 -2,37

Kuning SD 5,60 4,29 8,23 3,02 2,82 2,46 2,30 4,14 3,51 3,80 3,96 7,02 6,36 6,39 4,72
Mean -3,86 -3,00 -2,75 -2,78 -3,58 -4,28 -3,93 -3,11 -3,46 -3,09 -3,83 -3,06 -3,58 -3,69 -4,16

Merah 3,57 2,15 2,29 1,89 3,48 3,06 3,47 2,35 2,62 2,17 2,65 2,96 2,92 2,00 2,72
Nilai p 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
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17. Tabel Uji Lanjut DMRT (Duncan Multiple Range Test) Total Padatan

Terlarut
Hari.1
1
Hijau 4.7750
Kuning 4 4.8750
Merah 5.3750
Sig. 349
Hari.2
1
Hijau 4 4.8750
Kuning 5.0250
Merah 4 5.5000
Sig. 273
Hari.3
1 2
Hijau 4 4.5500
Kuning 5.3500
Merah 4 5.6750
Sig. 1.000 371
Hari.4
1
Hijau 4.6000
Kuning 4 5.0500
Merah 5.7000
Sig. 134
Hari.5
1
Hijau 4 4.8750
Kuning 5.1500
Merah 4 5.4250
Sig. .094
Hari.6
1 2
Kuning 4 4.3750
Hijau 4.6250
Merah 4 6.3500
Sig. 743 1.000
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Hari.7

1 2
Kuning 4 4.4000
Hijau 4 4.6000
Merah 4 6.6250
Sig. .758 1.000
Hari.8
1
Hijau 4 4.9500
Merah 5.1500
Kuning 4 5.4750
Sig. 347
Hari.9
1
Hijau 4.6750
Kuning 4 4.6750
Merah 5.0000
Sig. .580
Hari.10
1
Hijau 4.9500
Kuning 4 5.1000
Merah 5.9000
Sig. .090
Hari.11
1
Merah 4 5.0000
Hijau 5.2000
Kuning 4 5.2000
Sig. 775
Hari.12
1
Hijau 4 4.6250
Kuning 4 5.2750
Merah 4 5.3000
Sig. 101
Hari.13
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Kuning 4 5.2750
Merah 5.3750
Hijau 4 5.4500
Sig. .593
Hari.14
Hijau 4 4.8000
Merah 5.0250
Kuning 4 5.8000
Sig. 264
Hari.15
Merah 5.1500
Kuning 5.3000
Hijau 4 5.3750
Sig. 751
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18. Tabel Gambar Tomat Fase Masak Hijau Tanpa Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Ruang 30°C

Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Gambar \’
Tomat

19. Tabel Gambar Tomat Fase Masak Hijau Tanpa Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Dingin 10°C

Hari

10 11 12 13 14 15

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tomat v 4 1} : :

20. Tabel Gambar Tomat Fase Pecah Warna Tanpa Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Ruang 30°C

Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Gambar | PN “ ‘ T B
Tomat

21. Tabel Gambar Tomat Fase Pecah Warna Tanpa Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Dingin 10°C

Hari 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

1 2
Gambar L L
Tomat ( (
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22. Tabel Gambar Tomat Fase Matang Tanpa Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Ruang 30°C
Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Gambar
Tomat

23. Tabel Gambar Tomat Fase Matang Tanpa Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Dingin 10°C
Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Gambar
Tomat

24. Tabel Gambar Tomat Fase Masak Hijau dengan Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Ruang 30°C
Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

e,

25. Tabel Gambar Tomat Fase Masak Hijau dengan Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Dingin 10°C
Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Gambar F -

Tomat w ‘
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26. Tabel Gambar Tomat Fase Pecah Warna dengan Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Ruang 30°C

Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 10 11

Gambar
Tomat

27. Tabel Gambar Tomat Fase Pecah Warna dengan Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Dingin 10°C

Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Gambar
Tomat

28. Tabel Gambar Tomat Fase Matang dengan Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Ruang 30°C

Hari 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

1 2 3
Gambar | ’ : “(a '_
Tomat ' !

29. Tabel Gambar Tomat Fase Matang dengan Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Dingin 10°C

Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 13 14 15

Gambar
Tomat
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