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LAMPIRAN
Lampiran A. Hasil Pengukuran Susut Bobot Selama Penyimpanan Buah Mangga pada
ZECC
Perlakuan | Ulalnlgan m Jumlah Rerata

Bl 0 0 0 0 0

B2 0,765 0,503 0,858 2,126 0,709

B3 1,205 1,092 1,575 3,873 1,291

Al B4 1,933 1,718 2,217 5,867 1,956
BS 2,202 2,198 2,586 6,986 2,329

B6 2,619 2,501 2,984 8,105 2,702

B7 3,205 3,036 3,677 9,918 3,306

Bl 0 0 0 0 0

B2 1,009 0,741 0,582 2,332 0,777

B3 2,209 1,536 1,191 4,936 1,645

A2 B4 2,519 1,765 1,397 5,682 1,894
BS 2,951 3,634 1,849 8,435 2,812

B6 3,443 4,349 2,192 9,984 3,328

B7 5,939 10,424 2,688 19,051 6,350

Bl 0 0 0 0 0

B2 0,076 0,272 0,822 1,170 0,390

B3 0,324 0,685 1,400 2,409 0,803

A3 B4 0,901 1,444 1,904 4,249 1,416
BS 1,404 2,538 3,159 7,101 2,367

B6 1,439 3,675 4,339 9,453 3,151

B7 2,344 5,282 5,329 12,955 4,318

Bl 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

B2 0,129 0,294 0,772 1,195 0,398

B3 0,836 1,215 1,478 3,528 1,176

A4 B4 1,981 2,679 2,569 7,229 2,410
BS 2,821 3,857 3,575 10,254 3,418

B6 4,066 4,933 4,051 13,050 4,350

B7 5,628 6,145 9,798 21,572 7,191
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Lampiran Al. Hasil Analisis Sidik Ragam (Anova) Susut Bobot Penyimpanan Buah
Mangga pada ZECC

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:Susut Bobot

Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 275.465° 27 10.202 9.249 .000
Intercept 391.994 1 391.994 355.348 .000
Kemasan 13.974 3 4.658 4.223 .009
Hari 236.991 6 39.499 35.806 .000}
Kemasan * Hari 24.500 18 1.361 1.234 .268
Error 61.775 56 1.103
Total 729.234 84
Corrected Total 337.240 83

a. R Squared =,817 (Adjusted R Squared =,729)

Susut Bobot

Tukey HSD

Jenis Subset
Kemasaj

n N 1 2

Al 21 1.7560

A3 21 1.7780

A2 21 2.4009 2.4009]
A4 21 2.7060
Sig. 204 783

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) =

1,108.



Susut Bobot

Tukey HSD

Lama} Subset

Penyim

panan N 1 2 3 4 5

Bl 12 .0000

B2 12 .5686

B3 12 1.2289 1.2289

B4 12 1.9189 1.9189

B5 12 2.7312 2.7312

B6 12 3.3827

B7 12 5.2912
Sig. .080 677 492 732 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 1,103.
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Lampiran B. Hasil Pengukuran Tingkat Kekerasan Selama Penyimpanan Buah Mangga

pada ZECC
Perlakuan Ulangan Total Rata-
| | 1 rata
B1 26,1 26,2 23,3 75,6 25,2
B2 12,2 14,5 15,0 417 13,9
B3 9,3 8,7 8,2 26,2 8,7
Al B4 8,0 13,2 9,8 31,0 10,3
B5 6,2 4.4 6,9 17,5 5,8
B6 8,5 7,3 4,1 19,9 6,6
B7 9,4 55 7,1 22,0 7,3
Sub Total 79,7 79,8 74,4 2339
Bl 26,1 26,2 23,3 75,6 25,2
B2 11,4 10,1 12,3 33,8 11,3
B3 7,9 8,4 8,0 24,3 8,1
A2 B4 8,3 18,2 9,1 35,6 11,9
B5 6,9 7,3 6,8 21,0 7,0
B6 5,4 38 33 125 42
B7 7,1 4,6 4,6 16,3 54
Sub Total 73,1 78,6 67,4 219,1
Total 152,8 158,4 141,8 453,0 10,8
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Lampiran B1. Hasil Analisis Sidik Ragam (Anova) Tingkat Kekerasan Penyimpanan
Buah Mangga pada ZECC

. Ftabel
SK db JK KT Fhit 0.05 0.01
Kelompok 2 10,189 5,094 1,195 tn 3,4 55
Perlakuan 13 1736,251 133,558 | 31,337 *x 2,1 2,9
Faktor A 1 5,215 5,215 1,224 tn 4,2 7,7
Faktor B 6 1705,138 284,190 | 66,680 *x 2,5 3,6
A*B 6 25,898 4,316 1,013 tn 2,5 3,6
Galat 26 110,811 4,262
Total 41 1857,251
KK 19%
Faktor B
Jenis Lama Penyimpanan
Kemasan Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7
Al 25,2 13,9 8,7 10,3 5,8 6,6 7.3
A2 25,2 11,3 8,1 11,9 7,0 4,2 54
Rata-rata 25,2d | 12,6¢c | 84ab | 11,1bc| 6,4a 54a 6,4 a
NP BNJ 3,8

Lampiran C. Hasil Pengukuran Vitamin C Selama Penyimpanan Buah Mangga pada
ZECC

Ulangan Rata-
Perlakuan I T i Total rata
Bl 0,007 0,007 0,007 0,021 0,007
B2 0,007 0,007 0,007 0,021 0,007
B3 0,014 0,007 0,021 0,042 0,014
Al B4 0,021 0,014 0,014 0,049 0,016
B5 0,007 0,021 0,007 0,035 0,012
B6 0,021 0,007 0,035 0,063 0,021
B7 0,014 0,007 0,007 0,028 0,009
Sub Total 0,09152 | 0,07040 | 0,09856 | 0,26048
Bl 0,007 0,007 0,007 0,021 0,007
B2 0,007 0,007 0,014 0,028 0,009
B3 0,007 0,014 0,007 0,028 0,009
A2 B4 0,014 0,014 0,042 0,070 0,023
B5 0,092 0,070 0,007 0,169 0,056
B6 0,007 0,007 0,007 0,021 0,007
B7 0,021 0,014 0,007 0,042 0,014
Sub Total 0,15488 | 0,13376 | 0,09152 | 0,38016
Total 0,24640 | 0,20416 | 0,19008 | 0,64064 | 0,01525
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Lampiran C1. Hasil Analisis Sidik Ragam (Anova) Vitamin C Penyimpanan Buah

Mangga pada ZECC
. Ftabel
SK db JK KT Fhit 0.05 001
Kelompok 2 0,000 0,000 0,311 tn 3,4 55
Perlakuan 13 0,007 0,001 2,547 * 2,1 2,9
Faktor A 1 0,000 0,000 1,728 tn 4,2 7,7
Faktor B 6 0,003 0,001 2,623 2,5 3,6
A*B 6 0,003 0,001 2,607 2,5 3,6
Galat 26 0,005 0,000
Total 41 0,012
KK 92%
Faktor B
. . NP
Jenis Lama Penyimpanan BNJ
Kemasan B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7
Al 0,007 0,007 0,014 0,016 0,012 0,021 0,009 0.026
A2 0,007 0,009 0,009 0,023 0,056 0,007 0,014 ’
Rata-rata 0,007a | 0,008a | 0,012ab| 0,020ab| 0,034 b | 0,014 ab| 0,012 ab
Interaksi
Perlakuan Rata-rata Rata—gilila; NP Notasi
Al1B2 0,00704 0,03144 a
A2B5 0,00704 0,03144 a
Al1B1 0,00704 0,03144 a
A2B1 0,00704 0,03144 a
Al1B6 0,00939 0,03379 a
Al1B3 0,00939 0,03379 a
A2B3 0,00939 0,03379 a
A2B2 0,01173 0,03613 a
A2B4 0,01408 0,03848 a
AlB4 0,01408 0,03848 a
Al1B7 0,01643 0,04083 a
A2B6 0,02112 0,04552 a
Al1B5 0,02347 0,04787 a
A2B7 0,05632 b




o1

Lampiran D. Hasil Pengukuran Total Asam Selama Penyimpanan Buah Mangga pada
ZECC

Perlakuan Ulangan Total Rata-
| | 11 rata
Bl 1,554 1,286 1,286 4127 1,376
B2 1,072 0,858 0,804 2,734 0,911
B3 0,590 0,322 0,536 1,447 0,482
Al B4 0,750 0,322 0,590 1,662 0,554
B5 0,750 0,268 0,161 1,179 0,393
B6 0,107 0,107 0,107 0,322 0,107
B7 0,107 0,322 0,268 0,697 0,232
Sub Total 49 3,5 3,8 12,167
Bl 1,554 1,286 1,286 4,127 1,376
B2 0,911 0,590 0,590 2,090 0,697
B3 0,590 0,429 0,375 1,394 0,465
A2 B4 0,214 0,268 0,482 0,965 0,322
B5 0,107 0,161 0,214 0,482 0,161
B6 0,054 0,107 0,107 0,268 0,089
B7 0,107 0,161 0,054 0,322 0,107
Sub Total 3,538 3,002 3,109 9,648
Total 8,469 6,486 6,861 21,815 0,519

Lampiran D1 Hasil Analisis Sidik Ragam (Anova) Total Asam Penyimpanan Buah

Mangga pada ZECC
. Ftabel
SK db JK KT Fhit 0.05 0.01
Kelompok 2 0,159 0,079 4,284 * 34 55
Perlakuan 13 7,344 0,565 30,527 ol 2,1 2,9
Faktor A 1 0,151 0,151 8,165 *k 4,2 7,7
Faktor B 6 7,089 1,181 63,844 ** 2,5 3,6
A*B 6 0,104 0,017 0,938 tn 2,5 3,6
Galat 26 0,481 0,019
Total 41 7,984
KK 26%
Faktor A
Jenis Lama Penyimpanan Rata- NP
Kemasan Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7 rata BNJ

Al 1,376 0,911 0,482 0,554 0,393 0,107 0,232 | 0,579Db
A2 1,376 0,697 0,465 0,322 0,161 0,089 0,107 | 0,459 a

0,086




Faktor B

Jenis Lama Penyimpanan
Kemasan Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7
Al 1,376 0,911 0,482 0,554 0,393 0,107 0,232
A2 1,376 0,697 0,465 0,322 0,161 0,089 0,107
Rata-rata 0.277
1,376 e |0,804d | 0,473 ¢ |0,438bc | abc 0,098a (0,170 ab
NP BNJ 0,3

Lampiran E. Hasil Pengukuran Total Padatan Terlarut Selama Penyimpanan Buah
Mangga pada ZECC

Perlakuan Ulangan Total Rata-
| I 1l rata
Bl 55 5,8 5,6 16,9 5,6
B2 10,7 10,8 10,4 31,9 10,6
B3 13,8 13,8 13,7 41,3 13,8
Al B4 10,0 10,0 11,6 31,6 10,5
B5 14,4 14,7 143 | 434 | 145
B6 12,5 12,8 12,6 37,9 12,6
B7 11,9 12,1 11,7 35,7 11,9
Sub Total 78,8 80,0 79,9 238,7
B1 55 5,8 5,6 16,9 5,6
B2 14,2 12,7 13,1 40,0 13,3
B3 12,7 12,4 12,3 37,4 12,5
A2 B4 11,9 11,7 11,9 35,5 11,8
B5 13,3 13,2 12,7 39,2 13,1
B6 10,3 10,5 10,3 31,1 10,4
B7 11,7 11,5 115 34,7 11,6
Sub Total 79,6 77,8 77,4 234.8
Total 158,4 157,8 157,3 473,5 11,3
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Lampiran E1. Hasil Analisis Sidik Ragam (Anova) Total Padatan Terlarut
Penyimpanan Buah Mangga pada ZECC
. Ftabel
SK db JK KT Fhit 0.05 0.01
Kelompok 2 0,043 0,022 0,155 tn 3,4 55
Perlakuan 13 280,015 21,540 | 153,713 foled 2,1 2,9
Faktor A 1 0,362 0,362 2,584 tn 4,2 7,7
Faktor B 6 253,196 42,199 | 301,148 ** 2,5 3,6
A*B 6 26,456 4,409 31,467 foled 2,5 3,6
Galat 26 3,643 0,140
Total 41 283,701
KK 3%
Faktor B
Jenis Kemasan Lama Penyimpanan NP BNJ
Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7
Al 5,63 10,63 13,77 10,53 14,47 12,63 11,90
A2 5,63 13,33 12,47 11,83 13,07 10,37 11,57 0,7
Rata-rata 5,63 11,98 13,12 11,18 13,77 11,50 11,73
Interaksi
Jenis Kemasan Lama Penyimpanan NP BNJ
Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7
Al 5,6 10,6 13,8 10,5 14,5 12,6 11,9
A2 5,6 13,3 12,5 11,8 13,1 10,4 11,6 0,7
NP BNJ 0,7
Perlakuan Rata-rata Rﬁjtg_g&a; Notasi
AlB1 5,6 6,3 a
A2B1 5,6 6,3 a
A2B6 10,4 11,1 b
AlB4 10,5 11,2 b
AlB2 10,6 11,3 b
A2B7 11,6 12,3 c
A2B4 11,8 12,5 cd
A1B7 11,9 12,6 cde
A2B3 12,5 13,2 def
A1B6 12,6 13,3 efg
A2B5 131 13,8 fgh
A2B2 13,3 14,0 gh
Al1B3 13,8 14,5 hi
A1B5 14,5 i
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Lampiran F. Hasil Pengukuran pH Selama Penyimpanan Buah Mangga pada ZECC

Perlakuan Ulangan Total | Ratd-
| I 1l rata
Bl 3,5 3,5 3,5 10,50 3,50
B2 3,5 3,5 3,5 10,50 3,50
B3 4.3 4,2 4,2 12,70 4,23
Al B4 4 4 4.1 12,10 4,03
B5 4.4 45 4.4 13,30 4,43
B6 48 48 48 14,40 4,80
B7 5,7 5,7 5,7 17,10 5,70
Sub Total 30,20 30,20 30,20 90,60
Bl 3,5 3,5 3,5 10,50 3,50
B2 3,7 3,7 3,7 11,10 3,70
B3 51 5 5 15,10 5,03
A2 B4 6,9 7,1 7,2 21,20 7,07
B5 6,1 6,1 6 18,20 6,07
B6 6 59 59 17,80 5,93
B7 5,8 5,7 5,8 17,30 5,77
Sub Total 37,10 37,00 37,10 111,20
Total 67,30 67,20 67,30 201,80 4,80

Lampiran F1. Hasil Analisis Sidik Ragam (Anova) pH

Penyimpanan Buah Mangga

pada ZECC
. Ftabel
SK db JK KT Fhit 0.05 0.01
Kelompok 2 0,000 | 0,000 0,067 tn 3,4 5,5
Perlakuan 13 51,446 | 3,957 | 1108,062 *x 2,1 2,9
Faktor A 1 10,104 | 10,104 | 2829,067 ** 4,2 7,7
Faktor B 6 30,689 | 5,115 | 1432,156 ** 2,5 3,6
A*B 6 10,653 | 1,775 497,133 **x 2,5 3,6
Galat 26 0,093 | 0,004
Total 41 51,539
KK 1%
Faktor A
Jenis Lama Penyimpanan Rata- NP
Kemasan Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7 rata BNJ
Al 3,50 3,50 4,23 4,03 4,43 4,80 5,70 431a 0.04
A2 3,50 3,70 5,03 7,07 6,07 5,93 577 530D ’
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Faktor B
KeJrilr;IsSan Lama Penyimpanan NP
Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7 BN
Al 3,5 3,5 4,23 4,03 4,43 4,8 5,7
A2 3,5 3,7 5,03 7,07 6,07 5,93 577 0,11
Rata-rata 35a 36a | 463b | 555e | 525¢ 537d 573f
Interaksi
Jenis Lama Penyimpanan NP
Kemasan B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 BNJ
Al 3,50 3,50 4,23 4,03 4,43 4,80 5,70
A2 3,50 3,70 5,03 7,07 6,07 5,93 577 0,10
NP BNJ 0,10
Perlakuan Rata-rata Rata-lr3a|:1aJ+ NP Notasi
AlB1 3,5 3,60 a
AlB2 3,5 3,60 a
A2B1 3,5 3,60 a
A2B2 3,7 3,80 b
AlB4 4,03 4,13 c
Al1B3 4,23 4,33 d
Al1B5 4,43 4,53 e
AlB6 4,8 4,90 e
A2B3 5,03 5,13 f
A1B7 5,7 5,80 g
A2B7 577 5,87 g
A2B6 5,93 6,03 h
A2B5 6,07 6,17 i
A2B4 7,07 j




Lampiran G. Hasil Pengukuran Kadar Air Selama Penyimpanan Buah Mangga pada
ZECC

Ulangan Rata-
Total
| 1 Il rata

Perlakuan

Bl 86,07 86,74 88,03 260,84 | 86,947
B2 86,33 84,48 89,34 260,15 | 86,717
B3 89,63 88,27 86,13 264,03 | 88,010
Al B4 87,71 89,24 88,71 265,66 | 88,553
B5 94,6 911 90,06 275,76 | 91,920
B6 84,85 90,55 88,14 263,54 | 87,847
B7 87,37 90,27 90,59 268,23 | 89,410

Sub Total 616,56 | 620,65 | 621,00 | 1858,21

Bl 86,07 86,74 88,03 260,84 | 86,947
B2 85,86 91,14 87,56 264,56 | 88,187
B3 89,48 86,95 87,73 264,16 | 88,053
A2 B4 85,26 91,67 88,39 265,32 | 88,440
B5 84,58 88,09 87,77 260,44 | 86,813
B6 91,23 90,95 92,74 274,92 | 91,640
B7 91,67 90,83 93,38 275,88 | 91,960

Sub Total 614,15 | 626,37 | 625,60 | 1866,12

Total 1230,71 | 1247,02 | 1246,60 | 3724,33 | 88,67

Lampiran G1. Hasil Analisis Sidik Ragam (Anova) pH Penyimpanan Buah Mangga
pada ZECC

. Ftabel
SK db JK KT Fhit 0.05 0.01
Kelompok 2 12,350 | 6,175 1,668 tn 34 55
Perlakuan 13 137,254 | 10,558 2,851 * 2,1 2,9
Faktor A 1 1,490 1,490 0,402 tn 4,2 7,7
Faktor B 6 63,535 | 10,589 | 2,860 * 2,5 3,6
A*B 6 72,229 | 12,038 | 3,251 * 2,5 3,6
Galat 26 96,268 | 3,703
Total 41 245,871
KK 2%




S7

Faktor B
Jenis Lama Penyimpanan
Kemasan
B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7
Al 86,95 | 86,72 88,01 88,55 | 91,92 87,85 89,41
A2 86,95 | 88,19 88,05 | 88,44 | 86,81 91,64 91,96
Rata-rata 86,947 a |87,452 ab|88,032 ab|88,497 ab|89,367 ab| 89,743 ab | 90,685 b
NP BNJ 3,54
Interaksi
Jenis Lama Penyimpanan NP
Kemasan B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 BNJ
Al 86,947 | 86,717 | 88,010 | 88,553 | 91,920 | 87,847 89,410
A2 86,947 | 88,187 | 88,053 | 88,440 | 86,813 | 91,640 91,960 3,34
NP BNJ 3,34
Rata- | Rata-rata + .
Perlakuan rata NP BNJ Notasi
AlB2 86,72 90,06 a
A2B5 86,81 90,15 a
Al1B1 86,95 90,29 a
A2B1 86,95 90,29 a
A1B6 87,85 91,19 a
Al1B3 88,01 91,35 a
A2B3 88,05 91,39 a
A2B2 88,19 91,53 a
A2B4 88,44 91,78 ab
AlB4 88,55 91,89 ab
Al1B7 89,41 92,75 abc
A2B6 91,64 94,98 bc
A1B5 91,92 95,26 c
A2B7 91,96




Lampiran H. Hasil Pengukuran Analisa Warna Selama Penyimpanan Buah Mangga
pada ZECC

Ulangan
Sampel | Hari Ul U2 U3
L a b L a b L a b

625| -76| 384 62| -76| 374| 658| -8,7| 391

64| -86| 396| 624| -75| 395| 645| -87| 396
635 59| 40,1| 621 | -28| 415| 635 | -83| 414

62 -1 413 | 61,4 3,1 46,3 62 14| 444
12 64,2 | -3,2| 452| 59,6 73| 485| 63,8 79| 48,8
15 61,6 04| 44,2| 585 8,4 47| 62,7 141 | 489
18 39,1 6,2| 151 | 58,4 | 10,2 45| 48,1 11,2 | 31,2

Al

0 579 97| 351| 624 -69| 372| 634| -75| 38,2
3 60| -56| 37,7| 62,1 41 398| 635| -7,7| 39,8
6 60,7 3,7 431 | 643| -14 46| 62,6 | -2,3| 40,8
A2 9 63,2 6,2| 48,9 | 62,5 8,5 47 | 63,2 48| 44,7
12 64,9 12| 51,3 60,8| 11,3| 46,4 | 645 | 12,1 | 47,6
15 61,8 | 155| 484 | 57,6 | 13,4 | 443 | 62,8 | 14,7 | 485
18 58,5| 17,1| 42,4| 542 | 139| 438| 56,5| 16,4 | 43,1

0 635 94| 391| 541 14| 389 | 64,2 15] 371
3 62,7| -8,2| 39,6 53 2,1 395| 638 35| 38,9
6 61,1| -36| 399 | 475 36| 406| 629| 49| 394
9 638 41| 46,1| 452 71| 469 | 604 | 6,2| 434
12 61,1| 88| 469 | 443 76| 46,1| 578 79| 452
15 58,9 6,5| 456 | 425| 128| 455| 485| 13,4 | 488
18 36| 109| 46,3| 409| 143| 479 | 415| 16,8 498

A3

0 725 41| 436| 584 | 98| 39,1| 648 | -89| 394
3 71,1 3| 44,7 579 95| 389| 633 | -84 | 405
6 68,8 | -1,2 45| 59,2 -2 392| 701 -35| 443
A4 9 63,8 78| 49,6 | 56,5 6,6 409 | 69,7 52| 46,7
12 67,3| 156 | 56,6 | 499 | 134 | 457 | 585 | 10,6 | 48,5
15 4791 175| 58,7 | 443 | 174| 488| 483 | 14,8 | 49,1
18 328 | 191 59,3| 356| 189 | 495| 36,1 | 17,1| 50,4
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Lampiran H1. Hasil Analisis Sidik Ragam (Anova) Warna Penyimpanan Buah Mangga
pada ZECC
Nilai L*

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:Warna L*

Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 4827.651° 27 178.802 6.438 .000
Intercept 285096.476 1 285096.476( 10265.052 .000
Kemasan 712.923 3 237.641 8.556 .000
Hari 3085.089 6 514.182 18.513 .000
Kemasan * Hari 1029.638 18 57.202 2.060 .021
Error 1555.316 56 27.774
Total 291479.442 84
Corrected Total 6382.967 83

a. R Squared = ,756 (Adjusted R Squared =,639)

Warna L*
Tukey HSD
Jenis Subset
Kemasal
n N 1 2
A3 21 53.9895
A4 21 57.1810 57.1810
Al 21 60.5571
A2 21 61.3048
Sig. .215 .065

Means for groups in homogeneous subsets
are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) =
27,774,



Warna L*
Tukey HSD
Lama Subset
Penyim
panan 1 2 3
B7 12 44.8083
B6 12 54.6167
B5 12 60.0650 60.0650]
B4 12 61.1417 61.1417
B3 12 62.1917
B2 12 62.3583
Bl 12 62.6250
Sig. 1.000 .053 .895

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 27,774.

Nilai a*

Warna a*
Tukey HSD
Jenis Subset
Kemasal
n 1 2
Al 21 .0143
A2 21 5.3429
A3 21 5.3429
Ad 21 5.3810
Sig. 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) =

10,738.

60



Warna a*

Tukey HSD

Lama Subset

Penyim

panan 1 2 3 4 5

B1 12 -6.4417

B2 12 -5.4667 -5.4667

B3 12 -1.5667

B4 12 5.0000

B5 12 9.7250

B6 12 12.4083 12.4083
B7 12 14.4833
Sig. .990 .071 1.000 423 .713

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 10,738.

Nilai b*
Warna b*
Tukey HSD
Jenis Subset
Kemasal
n 1 2
Al 21 41.0714
A2 21 42.9571
A3 21 43.4048 43.4048
Ad 21 46.5952
Sig. .237 .055

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) =

15,708.




Warna b*
Tukey HSD
Lama Subset
Penyim
panan 1 2 3 4
B1 12 38.5500
B2 12 39.8417 39.8417
B3 12 41.7750 41.7750 41.7750
B7 12 43.6500[ 43.6500| 43.6500]
B4 12 45.5167 45.5167
B6 12 47.1500]
B5 12 48.0667
Sig. .430 .238 .256 .110}
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Lampiran I. Hasil Pengujian Organoleptik Penyimpanan Buah Mangga pada ZECC

Hari

15

3,8

3,2

4,0

4,0

12

3,0

3,2

3,5

3,6

3,5

3,5

4,0

3,8

3,0

3,4

3,4

3,2

3.1

3,2

3,4

3,2

3,2

3,5

3,5

3,6

Panelis

10
11
12
13
14

15
Jumlah | 53,7 | 52,3 | 53,0 | 47,7 | 48,7 | 50,3 | 48,0 | 47,0 | 48,7 | 50,7 | 51,0 | 45,3 | 56,3 | 59,7 | 52,3 | 52,7 | 54,7 | 53,0 | 48,7 | 45,7 | 60,0 [ 59,5 | 48,0 | 56,5

Rata-
rata

Sampel

Al

A2
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3,6

3,1

3,8

4,0

3,2

3,3

3,7

4,0

3,5

3,5

3,8

3,7

3,8

3,7

3,9

3,9

3,4

3,4

3,4

3,7

3,2

3,5

3,5

3,6

10
11
12
13
14

15
Jumlah | 53,7 | 52,3 | 53,0 | 47,7 | 55,3 | 51,7 | 51,7 | 51,3 | 59,0 | 58,7 | 55,3 | 56,3 | 55,0 | 56,7 | 53,0 | 52,0 | 60,7 | 55,3 | 50,0 | 47,7 | 60,0 | 57,7 | 46,2 | 54,0

Rata-
rata




Lampiran J. Dokumentasi Kegiatan Penelitian

1. Penyiapan Mangga 2. Pencucian Mangga

3. Pengemasan Mangga

4. Mangga dimasukkan
kedalam ZECC

. 9. Penimbangan
7. Pengukuran Tingkat 8. Penghalusan Mangga :
Kekerasan ‘ ad| | S~
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10. Pengujian Kadar
Air

13. Pengukuran pH

11. Titrasi Vitamin C

14. Pengukuran Total
Padatan Terlarut

12. Titrasi Total Asam
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