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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Dokumentasi Penelitian Cabai Merah Besar 

Cabai Merah Besar Sebelum diberi Edible Coating 

 
 
Proses Pencampuran Gel Lidah Buaya dan Aquades 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Cabai Merah Besar Setelah diberi Edible Coating Lidah Buaya Pada Suhu 

Ruang. 
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Cabai Merah Besar Setelah diberi Edible Coating Lidah Buaya Pada Suhu 

Dingin. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Pada Hari Pertama Pada Suhu Ruang. 

 

Cabai Pada Hari Pertama Pada Suhu Dingin. 
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Cabai Merah Besar Pada Hari Kedua Pada Suhu Ruang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Kedua Pada Suhu Dingin. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Ketiga Pada Suhu Ruang.  
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Cabai Merah Besar Pada Hari Ketiga Pada Suhu Dingin. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Keempat Pada Suhu Ruang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Keempat Pada Suhu DIngin.  
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Cabai Merah Besar Pada Hari Kelima Pada Suhu Ruang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Kelima Pada Suhu Dingin. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Keenam Pada Suhu Ruang. 
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Cabai Merah Besar Pada Hari Keenam Pada Suhu Dingin. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Ketujuh Pada Suhu Ruang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Ketujuh Pada Suhu DIngin. 
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Cabai Merah Besar Pada Hari Kedelapan Pada Suhu Ruang.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Kedelapan Pada Suhu Dingin. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Kesembilan Pada Suhu Ruang. 
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Cabai Merah Besar Pada Hari Kesembilan Pada Suhu Dingin.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Kesepuluh Pada Suhu Ruang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Kesepuluh Pada Suhu Dingin. 
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Cabai Merah Besar Pada Hari Kesebelas Pada Suhu Ruang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Kesebelas Pada Suhu DIngin. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Keduabelas Pada Suhu Ruang. 
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Cabai Merah Besar Pada Hari Keduabelas Pada Suhu Dingin. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Ketigabelas Pada Suhu Ruang.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Ketigabelas Pada Suhu Dingin. 
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Cabai Merah Besar Pada Hari Keempatbelas Pada Suhu Ruang.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Keempatbelas Pada Suhu Dingin. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabai Merah Besar Pada Hari Kelima belas Pada Suhu Ruang. 
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Cabai Merah Besar Pada Hari Kelima belas Pada Suhu Dingin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



38 

 

Lampiran 2. Hasil Perhitungan Kadar Air 

Tabel Hasil Perhitungan Kadar Air Cabai Merah Besar pada Suhu Dingin  

Hari 

ke- 

Kabb (%) 
Rata-Rata Rata-

rata 
Kontrol 0,3 0,6 

A B A B A B Kontrol 0,3 0,6 

0 80,22 85,45 83,24 83,01 76,79 83,80 82,84 83,12 80,29 82,08 

1 79,44 84,39 82,70 82,84 76,27 83,24 81,92 82,77 79,76 81,48 

2 79,27 84,18 82,36 82,35 75,90 83,10 81,73 82,36 79,50 81,20 

3 78,93 83,89 82,10 82,13 75,48 82,97 81,41 82,12 79,22 80,92 

4 78,59 83,33 81,77 81,94 75,11 82,80 80,96 81,85 78,96 80,59 

5 78,31 83,31 81,61 81,71 74,76 82,62 80,81 81,66 78,69 80,39 

6 78,14 83,12 81,45 81,60 74,50 82,54 80,63 81,52 78,52 80,22 

7 77,90 82,89 81,29 81,49 74,28 82,41 80,40 81,39 78,35 80,04 

8 77,83 82,68 81,18 81,39 74,11 82,28 80,25 81,29 78,19 79,91 

9 77,46 82,33 80,85 81,17 73,77 82,15 79,89 81,01 77,96 79,62 

10 77,05 81,95 80,52 80,79 73,33 81,89 79,50 80,66 77,61 79,26 

11 76,79 81,68 80,35 80,71 73,05 81,73 79,24 80,53 77,39 79,05 

12 76,80 81,57 80,34 80,70 72,92 81,72 79,19 80,52 77,32 79,01 

13 76,30 81,11 79,89 80,26 72,39 81,39 78,71 80,08 76,89 78,56 

14 76,15 80,94 79,80 80,15 72,30 81,35 78,54 79,97 76,83 78,45 

15 75,76 80,51 79,51 79,92 71,82 81,08 78,14 79,71 76,45 78,10 

Tabel Hasil Perhitungan Kadar Air Cabai Merah Besar pada Suhu Ruang 

Hari 

ke- 

Kabb (%) 
Rata-Rata Rata-

rata 
Kontrol 0,3 0,6 

A B A B A B A B A 

0 83,71 86,14 81,21 84,98 79,96 83,30 84,93 83,09 81,63 83,22 

1 82,83 85,38 79,73 84,16 79,12 82,53 84,11 81,95 80,82 82,29 

2 81,79 84,62 78,64 83,41 77,84 81,40 83,20 81,02 79,62 81,28 

3 80,61 83,70 77,19 82,50 76,12 80,48 82,16 79,84 78,30 80,10 

4 79,83 82,79 75,74 81,38 74,13 79,35 81,31 78,56 76,74 78,87 

5 78,63 82,18 74,87 80,69 72,84 78,64 80,41 77,78 75,74 77,98 
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6 77,68 81,28 73,60 79,61 70,71 77,73 79,48 76,60 74,22 76,77 

7 76,36 80,55 72,56 78,78 69,38 76,69 78,45 75,67 73,03 75,72 

8 74,89 79,57 71,15 77,60 67,04 75,49 77,23 74,38 71,27 74,29 

9 73,11 78,49 69,66 76,33 64,43 74,20 75,80 73,00 69,32 72,70 

10 71,52 77,21 67,80 74,77 61,22 72,62 74,36 71,29 66,92 70,86 

11 70,34 76,08 66,13 73,41 58,19 71,28 73,21 69,77 64,74 69,24 

12 67,53 75,19 65,01 72,45 55,94 70,31 71,36 68,73 63,13 67,74 

13 65,05 73,24 62,20 70,06 50,27 67,94 69,14 66,13 59,11 64,79 

14 61,61 71,50 59,79 68,03 44,97 65,89 66,55 63,91 55,43 61,96 

15 61,61 71,50 59,79 68,03 44,97 65,89 66,55 63,91 55,43 61,96 

 

Lampiran 3. Hasil Perhitungan Susut Bobot 

Tabel Hasil Perhitungan Susut Bobot Cabai Merah Besar pada Suhu Dingin 

Hari 

ke- 

Susut Bobot (%) 
Rata-Rata 

rata-rata Kontrol 0,3 0,6 

A B A B A B Kontrol 0,3 0,6 

1 2,98 2,63 2,59 0,77 1,72 2,67 2,81 1,68 2,20 2,23 

2 3,58 3,65 4,10 2,94 2,91 3,32 3,62 3,52 3,11 3,42 

3 4,80 4,99 5,25 3,85 4,24 3,92 4,90 4,55 4,08 4,51 

4 5,97 7,50 6,65 4,65 5,34 4,68 6,73 5,65 5,01 5,80 

5 6,90 7,57 7,32 5,59 6,35 5,50 7,24 6,46 5,93 6,54 

6 7,47 8,36 7,97 6,03 7,12 5,84 7,92 7,00 6,48 7,13 

7 8,23 9,31 8,60 6,46 7,71 6,40 8,77 7,53 7,05 7,78 

8 8,46 10,15 9,01 6,82 8,20 6,93 9,31 7,91 7,57 8,26 

9 9,60 11,52 10,28 7,66 9,11 7,47 10,56 8,97 8,29 9,27 

10 10,82 12,93 11,49 9,06 10,27 8,56 11,88 10,28 9,41 10,52 

11 11,58 13,90 12,12 9,37 10,99 9,18 12,74 10,74 10,08 11,19 

12 11,55 14,27 12,16 9,39 11,31 9,23 12,91 10,78 10,27 11,32 

13 12,98 15,84 13,72 10,93 12,61 10,50 14,41 12,32 11,55 12,76 

14 13,39 16,41 14,04 11,31 12,83 10,63 14,90 12,68 11,73 13,10 

15 14,43 17,77 15,01 12,08 13,97 11,66 16,10 13,54 12,81 14,15 
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Tabel Hasil Perhitungan Susut Bobot Cabai Merah Besar pada Suhu Ruang 

Hari 

ke- 

Susut Bobot (%) 
Rata-Rata Rata-

rata 
Kontrol 0,3 0,6 

A B A B A B Kontrol 0,3 0,6 

1 3,28 3,53 2,87 4,21 5,81 4,21 3,41 3,54 5,01 3,99 

2 7,76 8,22 6,85 8,02 9,60 7,68 7,99 7,43 8,64 8,02 

3 13,05 11,61 11,10 12,11 14,09 11,48 12,33 11,61 12,79 12,24 

4 18,29 15,37 15,32 15,72 18,03 15,66 16,83 15,52 16,85 16,40 

5 21,29 17,51 17,85 17,94 20,17 18,00 19,40 17,90 19,08 18,79 

6 25,63 20,10 21,40 20,95 23,05 21,34 22,87 21,18 22,19 22,08 

7 28,05 22,79 23,93 23,22 25,21 23,67 25,42 23,58 24,44 24,48 

8 31,82 25,59 27,12 25,96 27,88 26,69 28,70 26,54 27,28 27,51 

9 35,43 28,34 30,26 28,72 30,44 29,59 31,89 29,49 30,02 30,47 

10 39,22 31,33 33,60 31,64 33,30 32,77 35,28 32,62 33,04 33,65 

11 42,27 33,62 36,25 33,96 35,61 35,24 37,94 35,10 35,42 36,16 

12 44,25 35,15 38,01 35,62 37,02 36,84 39,70 36,81 36,93 37,81 

13 48,46 38,49 41,72 38,91 40,22 40,36 43,47 40,32 40,29 41,36 

14 51,61 41,01 44,50 41,46 42,59 42,95 46,31 42,98 42,77 44,02 

15 55,22 43,93 47,75 44,48 45,35 45,94 49,57 46,12 45,65 47,11 

 

Lampiran 4. Hasil Perhitungan Warna Cabai Merah Besar 

Tabel Hasil Pengukuran Warna Cabai Merah Besar pada Suhu Dingin 

Hari 

Suhu Dingin 

Kontrol Edible Coating 30%  Edible Coating 60%  

L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

0 40,36 38,52 1,34 39,56 32,83 2,47 38,54 34,94 3,47 

1 39,80 36,64 2,75 38,54 30,52 1,13 37,77 29,18 -0,34 

2 37,36 38,76 -7,37 36,80 35,85 -7,45 36,67 30,37 -11,12 

3 36,33 36,99 -3,79 35,99 33,99 -4,83 35,82 33,48 -3,30 

4 35,67 37,19 2,32 35,53 34,46 1,88 35,37 34,03 1,56 

5 35,19 37,99 -8,18 34,97 34,13 -11,05 34,80 35,73 -7,67 

6 34,57 35,36 5,69 34,36 37,95 5,12 34,24 36,00 3,97 
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7 34,06 41,42 -1,63 33,93 36,03 -3,67 33,78 33,11 -3,77 

8 33,67 39,58 5,58 33,54 36,33 3,01 33,40 33,46 -0,51 

9 33,20 40,98 1,25 33,07 38,69 -1,61 32,98 33,61 -3,96 

10 32,89 42,24 7,52 32,76 40,09 6,05 32,55 39,93 5,01 

11 32,41 39,39 2,80 32,04 37,06 1,51 31,76 34,87 -0,48 

12 31,62 38,20 -5,21 31,42 35,71 -7,02 31,28 30,64 -9,05 

13 31,14 37,04 -5,21 30,87 39,97 2,51 30,52 34,45 -1,30 

14 30,26 23,50 -14,26 29,66 27,85 -9,88 29,25 24,93 -13,20 

15 29,05 23,41 -16,52 28,23 23,63 -16,75 26,93 25,97 -14,75 

Tabel Hasil Pengukuran Warna Cabai Merah Besar pada Suhu Ruang 

Hari 

Suhu Ruang 

Kontrol Edible Coating 30% Edible Coating 60% 

L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

0 42,35 43,17 3,41 41,33 33,12 2,51 39,74 32,68 1,53 

1 40,12 40,04 2,68 39,10 29,09 -0,46 38,40 30,22 0,92 

2 37,99 33,43 -8,28 37,76 28,95 -9,96 37,65 28,95 -8,53 

3 37,56 34,64 -8,72 37,36 28,88 -8,90 37,11 29,58 -10,52 

4 36,82 39,23 1,66 36,54 33,94 0,94 36,32 34,55 0,56 

5 36,10 38,14 -5,70 35,74 33,33 -7,44 35,52 33,36 -7,51 

6 35,26 35,46 3,62 35,14 36,70 3,71 34,97 34,61 3,52 

7 34,80 37,87 -0,45 34,68 34,64 0,39 34,53 33,94 -1,02 

8 34,42 34,78 2,45 34,33 35,00 2,02 34,20 38,35 2,98 

9 34,06 37,96 -0,02 33,99 37,08 -1,16 33,91 39,36 1,33 

10 33,75 39,18 5,26 33,58 38,28 3,94 33,35 38,18 5,31 

11 33,14 36,32 0,63 32,96 38,60 1,93 32,76 36,36 0,08 

12 32,62 35,72 -1,43 32,36 36,93 -1,27 32,12 36,97 -1,47 

13 31,97 35,40 -7,02 31,71 36,12 -7,34 31,58 17,10 -5,97 

14 31,41 22,23 -11,71 31,13 26,03 -10,85 30,77 27,90 -10,57 

15 30,08 21,58 -14,40 29,02 27,06 -13,15 25,85 24,19 -14,09 
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Lampiran 5. Hasil Perhitungan Kandungan Vitamin C 

Tabel Hasil Penentuan Kandungan Vitamin C 

No. Kode Sampel 

Parameter  

Vitamin C (%) 

Awal Akhir 

1 DCA 0,201% 0,068% 

2 DCB 0,216% 0,082% 

3 D 30% A 0,136% 0,074% 

4 D 30% B 0,133% 0,087% 

5 D 60% A 0,151% 0,103% 

6 D 60% B 0,153% 0,105% 

7 RCA 0,271% 0,092% 

8 RCB 0,215% 0,096% 

9 R 30% A 0,252% 0,079% 

10 R 30% B 0,189% 0,079% 

11 R 60% A 0,063% 0,078% 

12 R 60% B 0,087% 0,069% 

 

 

 

 

 

 


