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Lampiran 

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

KONTROL PE 

SUHU 
RUANG 

SUHU 
DINGIN 

SUHU 
RUANG 

SUHU 
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 
RUANG 

SUHU 
DINGIN 

SUHU 
RUANG 

SUHU 
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% 
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3. Tabel Susut Bobot Buah Tomat Fase Matang Selama Penyimpanan 

KONTROL PE 

SUHU 
RUANG 

SUHU 
DINGIN 

SUHU 
RUANG 

SUHU 
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 
RUANG  

SUHU 
DINGIN 

SUHU 
RUANG  

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

KONTROL   PE 

SUHU 
RUANG  

SUHU 
DINGIN 

SUHU 
RUANG  

SUHU 
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 
RUANG  

SUHU 
DINGIN 

SUHU 
RUANG  

SUHU 
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% 
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7. Tabel Total Padatan Terlarut Buah Tomat Fase Masak Hijau 

KONTROL   PE 

SUHU 
RUANG  

SUHU 
DINGIN 

SUHU 
RUANG  

SUHU 
DINGIN 

4 5,9 4,3 4,9 

5,2 4,5 4,6 5,2 

4,3 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 4,3 

 

8. Tabel Total Padatan Terlarut Buah Tomat Fase Pecah Warna 

KONTROL   PE 

SUHU 
RUANG  

SUHU 
DINGIN 

SUHU 
RUANG  

SUHU 
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 5,1 

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 
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9. Tabel Total Padatan Terlarut Buah Tomat Fase Matang 

KONTROL   PE 

SUHU 
RUANG  

SUHU 
DINGIN 

SUHU 
RUANG  

SUHU 
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 

ΔL Δa Δb ΔL Δa Δb ΔL Δa Δb 

0,19 -0,7 1,23 0,24 -10,1 6,03 0,20 0,08 -0,86 

0,34 1,82 -7,89 0,44 -16,3 -4,3 -1,04 -4,22 -1 

0,61 -2,45 4,95 0,84 -15,4 6,60 0,85 -4,47 -3,35 

1,26 -5,33 2,46 3,15 -21,7 1,51 1,17 -0,11 -2,27 

2,48 -10,6 -1,64 4,98 -15,3 4,39 2,00 0,56 -0,3 

3,02 -8,75 -4,03 5,71 -17,2 6,21 2,55 -1,95 -2,11 

4,08 -11,7 -0,78 7,45 -18,8 13,27 3,31 -3,55 -2,34 

5,04 -14 -2,08 8,09 -14,9 13,24 3,47 -2,94 -2,91 

6,24 -15,6 -3,21 8,59 -17 14,61 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 -4,37 9,39 -18,4 19,57 4,853 -1,35 -2,07 

7,75 -28,5 -1,87 10 -20,8 18,31 5,253 -0,91 -3,07 

8,17 -29,5 -7,54 10,7 -19 21,87 6,247 0,34 -3,35 

9,63 -27,1 -0,31 11,3 -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 

ΔL Δa Δb ΔL Δa Δb ΔL Δa Δb 

0,16 -0,59 -1,1 0,15 -1,44 6,5 0,76 3,43 1,13 

0,42 -1,84 -3,6 0,26 -0,45 -2,62 1,06 -0,2 1,81 

0,75 -1,22 -4,6 0,61 -3,72 0,96 1,26 4,39 2,05 

1,86 -2,14 -6,9 2,40 -7,06 -2,02 1,82 1,43 3,04 

2,79 -8,16 -1,9 3,11 -9,77 1,95 3,13 5,1 2,17 

3,81 -9,48 -4,2 3,97 -8,32 3,55 3,76 6,74 3,85 

4,37 -9,75 -2,5 4,80 -9,66 6,83 3,95 1,77 2,08 

4,73 -9,14 -1,5 5,52 -10,6 6,25 4,71 0,22 -0,6 

5,28 -8,2 0,67 5,68 -9,99 6,37 5,08 2,52 0,81 

5,84 -11,9 -0,2 6,44 -11,2 10,1 5,92 6,5 0,78 

6,76 -10,8 -0,6 7,11 -10,2 7,6 6,36 4,79 -0,3 

7,25 -13,8 1,13 7,55 -11,6 6,75 6,65 3,01 4,32 

7,57 -13,3 -0,5 7,24 -7,43 10,8 7,62 5,94 0,39 

8,43 -15,4 -4,7 8,5 -7,62 13,3 8,33 7,92 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 

ΔL Δa Δb ΔL Δa Δb ΔL Δa Δb 

0,17 -1,79 2,78 0,15 0,41 2,07 0,17 1,32 -3,90 

0,36 3,38 -10,77 0,46 -19,77 -0,82 0,39 -10,5 -5,88 

0,68 -2,17 1,68 0,62 -10,17 -4,80 0,60 0,21 -4,59 

1,85 -0,97 1,61 1,89 -6,06 -6,35 2,96 -2,73 -5,44 

2,07 -0,78 1,65 2,70 -13,50 -4,97 3,64 -1,60 -4,47 

2,48 0,29 -16,37 2,94 -18,89 -3,84 3,89 -7,34 4,00 

3,47 -0,45 -15,89 3,23 -18,51 -3,02 4,06 -7,05 3,64 

3,88 -0,69 -15,65 4,52 -18,41 2,63 4,54 -6,49 3,14 

4,23 -2,20 -15,16 4,86 -17,99 9,71 4,83 -5,94 2,28 

4,82 -3,15 -14,46 5,51 -17,86 15,31 5,26 -5,63 1,10 

5,26 -5,84 -13,46 6,52 -16,97 15,03 5,74 -5,52 0,31 

5,77 -6,38 -11,57 7,17 -15,14 14,58 6,42 -4,11 -1,06 

6,18 -7,24 -10,59 7,63 -14,76 14,52 6,86 -4,48 -1,81 

7,51 -8,08 -9,93 8,65 -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 

ΔL Δa Δb ΔL Δa Δb ΔL Δa Δb 

0,15 -0,04 0,24 0,3 1,25 2,18 0,22 0,42 0,17 

0,36 -0,46 -3,04 0,52 0,33 1,19 0,46 6,46 0,62 

0,59 2,147 -9,49 0,76 -6,05 -4,10 0,77 -4,41 1,56 

1,33 -0,28 -7,73 1,15 -5,13 -4,92 1,26 -3,82 3,55 

1,73 -0,01 -7,82 1,6 -6,5 -0,52 2,46 -0,79 4,28 

2,23 0,3 -8,74 2,43 -8,31 0,2 2,83 -2,41 4,2 

3,21 2,29 -19,2 3,46 -15,1 2,89 3,53 -2,74 8,77 

3,61 4,66 -18,6 4,24 -15,0 3,32 4,17 -2,55 8,52 

3,99 4,31 -17,4 5,66 -14,8 4,25 4,98 -2,44 8,15 

4,81 3,81 -17,2 6,76 -14,3 6,12 5,71 -2,29 7 

5,28 2,86 -16,5 7,38 -14,2 6,78 5,84 -1,33 5,82 

6,07 1,70 -15,8 9,22 -13,8 11,16 6,85 -0,03 5,02 

7,12 -0,26 -14,6 9,7 -13,2 13,33 7,54 1,4 4,06 

7,62 -2,1 -12,4 10,2 -12,8 12,94 7,96 4,50 3,47 
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14. Tabel Analisis Susut Bobot menggunakan ANOVA 

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

Hijau 
Mean 80,78 80,57 80,32 80,15 79,96 79,73 79,53 79,36 79,17 78,98 78,76 78,54 78,34 78,13 77,94  

SD 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 78,54 78,31 78,03 77,77 77,49 77,28 77,04 76,79 76,52 76,25 76,03 75,81 75,60  

SD 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 77,98 77,74 77,22 76,98  

SD 4,61 4,73 4,93 5,09 5,31 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.1 Hari.2 Hari.3 Hari.4 Hari.5 Hari.6 Hari.7 Hari.8 Hari.9 Hari.10 Hari.11 Hari.12 Hari.13 Hari.14 Hari.15  

Suhu 
Ruang 

Mean 79,81 79,47 79,13 78,83 78,46 78,15 77,80 77,56 77,31 77,03 76,72 76,39 76,12 75,67 75,40  
SD 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 
10 

Mean 80,76 80,60 80,36 80,21 80,05 79,86 79,69 79,53 79,35 79,17 78,99 78,79 78,62 78,43 78,27  
SD 4,95 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 0,580 0,554 0,511 0,454 0,428 0,393 0,378 0,371 0,354 0,336 0,316 0,306 0,261 0,250  

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

Kontrol 
Mean 78,59 78,12 77,57 77,15 76,66 76,20 75,72 75,36 74,95 74,53 74,06 73,59 73,20 72,80 72,42  

SD 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 81,95 81,92 81,89 81,85 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.1 Hari.2 Hari.3 Hari.4 Hari.5 Hari.6 Hari.7 Hari.8 Hari.9 Hari.10 Hari.11 Hari.12 Hari.13 Hari.14 Hari.15  

Hijau 
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  

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  

Kuning 
Mean 4,88 5,03 5,35 5,05 5,15 4,38 4,40 5,48 4,68 5,10 5,20 5,28 5,28 5,80 5,30  

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  

Merah 
Mean 5,38 5,50 5,68 5,70 5,43 6,35 6,63 5,15 5,00 5,90 5,00 5,30 5,38 5,03 5,15  

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 0,596 0,792 0,159 0,939 0,152 0,847 0,457 0,942  

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

Suhu 
Ruang 

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  
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 
10 

Mean 5,50 4,93 5,37 5,52 5,12 4,77 5,60 5,17 4,83 5,22 5,25 4,88 5,38 5,42 4,95  
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.1 Hari.2 Hari.3 Hari.4 Hari.5 Hari.6 Hari.7 Hari.8 Hari.9 Hari.10 Hari.11 Hari.12 Hari.13 Hari.14 Hari.15  

Kontrol 
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  

SD 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  

PE 
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 5,52  

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 0,434 0,453 0,372 0,316 0,230 0,450 1,000 0,205 0,003 0,058 0,032 0,040 0,347  
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16. Tabel Analisis Perubahan Warna menggunakan ANOVA 

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

L 

Hijau 
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 

SD 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 

Kuning 
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 

SD 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 

Merah 
Mean 46,78 46,44 46,56 45,91 44,97 43,97 43,51 43,06 42,55 42,08 41,47 41,08 40,48 39,71 39,03 

SD 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 

a 

Hijau 
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 

SD 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 

Kuning 
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 

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 

Merah 
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 

SD 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 

b 

Hijau 
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 

SD 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 

Kuning 
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 

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 

Merah 
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 

SD 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 4.7750 

Kuning 4 4.8750 

Merah 4 5.3750 

Sig.  .349 

Hari.2 

  1 

Hijau 4 4.8750 

Kuning 4 5.0250 

Merah 4 5.5000 

Sig.  .273 

Hari.3 

  1 2 

Hijau 4 4.5500  

Kuning 4  5.3500 

Merah 4  5.6750 

Sig.  1.000 .371 

Hari.4 

  1 

Hijau 4 4.6000 

Kuning 4 5.0500 

Merah 4 5.7000 

Sig.  .134 

Hari.5 

  1 

Hijau 4 4.8750 

Kuning 4 5.1500 

Merah 4 5.4250 

Sig.  .094 

Hari.6 

  1 2 

Kuning 4 4.3750  

Hijau 4 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 4 5.1500 

Kuning 4 5.4750 

Sig.  .347 

Hari.9 

  1 

Hijau 4 4.6750 

Kuning 4 4.6750 

Merah 4 5.0000 

Sig.  .580 

Hari.10 

  1 

Hijau 4 4.9500 

Kuning 4 5.1000 

Merah 4 5.9000 

Sig.  .090 

Hari.11 

  1 

Merah 4 5.0000 

Hijau 4 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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  1 

Kuning 4 5.2750 

Merah 4 5.3750 

Hijau 4 5.4500 

Sig.  .593 

Hari.14 

  1 

Hijau 4 4.8000 

Merah 4 5.0250 

Kuning 4 5.8000 

Sig.  .264 

Hari.15 

  1 

Merah 4 5.1500 

Kuning 4 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 30oC 
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 10oC 
Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

Gambar 

Tomat 

               

 

20. Tabel Gambar Tomat Fase Pecah Warna Tanpa Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Ruang 30oC 
Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

Gambar 

Tomat 

               

 

21. Tabel Gambar Tomat Fase Pecah Warna Tanpa Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Dingin 10oC 
Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

Gambar 

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

Gambar 

Tomat 

               

 

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

Gambar 

Tomat 
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26. Tabel Gambar Tomat Fase Pecah Warna dengan Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Ruang 30oC 
Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

Gambar 

Tomat 

               

 

27. Tabel Gambar Tomat Fase Pecah Warna dengan Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Dingin 10oC 
Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

Gambar 

Tomat 

               
 

28. Tabel Gambar Tomat Fase Matang dengan Kemasan PE pada Penyimpanan Suhu Ruang 30oC 
Hari 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

Gambar 

Tomat 

               

 

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

Gambar 

Tomat 

               

 


