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LAMPIRAN

Lampiran 1. Dokumentasi Penelitian Cabai Merah Besar

Cabai Merah Besar Sebelum diberi Edible Coating

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.

27



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

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

=
=
=
=
=
o
-
-
.

pararatdiatataidial

0

32



Cabai Merah Besar Pada Hari Kesembilan Pada Suhu Dingin.
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Cabai Merah Besar Pada Hari Kesebelas Pada Suhu Ruang.
i o

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.
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Cabai Merah Besar Pada Hari Kelima belas Pada Suhu Dingin
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Lampiran 2. Hasil Perhitungan Kadar Air

Tabel Hasil Perhitungan Kadar Air Cabai Merah Besar pada Suhu Dingin

Kabb (%)
Hari Rata-Rata Rata-

Ke- Kontrol 0,3 0,6 rata

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

0 8022 8545 8324 8301 76,79 8380 8284 8312 8029 82,08
1 7944 8439 82,70 8284 76,27 8324 8192 82,77 79,76 8148
2 7927 84,18 8236 8235 7590 83,10 81,73 8236 7950 81,20
3 7893 8389 8210 8213 7548 8297 8141 8212 7922 80,92
4 7859 8333 81,77 8194 7511 8280 809 81,85 7896 80,59
5 7831 8331 8161 81,71 74,76 8262 8081 8166 7869 80,39
6 7814 8312 8145 8160 7450 8254 80,63 8152 7852 80,22
7 7790 8289 8129 8149 7428 8241 8040 8139 7835 80,04
8 7783 8268 81,18 8139 74,11 8228 8025 8129 78,19 79091
9 7746 8233 8085 8117 73,77 8215 7989 8101 7796 79,62
10 77,05 8195 8052 80,79 7333 8189 7950 8066 77,61 79,26
11 76,79 81,68 8035 80,71 73,05 81,73 7924 8053 77,39 79,05
12 76,80 81,557 80,34 80,70 7292 8172 79,19 8052 77,32 7901
13 76,30 81,11 79,89 8026 7239 8139 78,71 80,08 7689 7856
14 76,15 8094 7980 80,15 7230 8135 7854 7997 7683 7845
15 75,76 8051 7951 7992 7182 8108 78,14 79,71 7645 78,10

Tabel Hasil Perhitungan Kadar Air Cabai Merah Besar pada Suhu Ruang

Kabb (%)

'::” Kontrol 03 0,6 raeRate Rt
A B A B A B A B A

0 8371 8614 8121 8498 7996 8330 8493 8309 8163 8322
1 8283 8538 7973 8416 7912 8253 8411 8195 8082 82,29
2 8179 8462 7864 8341 7784 8140 8320 8102 7962 8128
3 8061 8370 7719 8250 7612 8048 8216 79,84 7830 80,10
4 7983 8279 7574 8138 7413 7935 8131 7856 7674 7887
5 7863 8218 7487 8069 7284 7864 8041 7778 7574 77,98
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6 7768 8128 73,60 79,61 70,71 77,73 7948 76,60 74,22 76,77
7 76,36 80,555 7256 78,78 69,38 76,69 7845 7567 73,03 75,72
8 74,89 7957 71,15 7760 67,04 7549 7723 7438 71,27 74,29
9 73,11 7849 6966 7633 6443 7420 7580 73,00 69,32 72,70
10 7152 7721 6780 74,77 61,22 72,62 7436 71,29 66,92 70,86
11 70,34 76,08 66,13 73,41 5819 71,28 7321 69,77 64,74 69,24
12 6753 7519 6501 7245 5594 70,31 71,36 68,73 63,13 67,74
13 6505 7324 6220 70,06 50,27 6794 69,14 66,13 59,11 64,79
14 6161 7150 59,79 68,03 4497 6589 6655 6391 5543 61,96
15 6161 7150 59,79 68,03 4497 6589 6655 6391 5543 61,96

Lampiran 3. Hasil Perhitungan Susut Bobot

Tabel Hasil Perhitungan Susut Bobot Cabai Merah Besar pada Suhu Dingin

Susut Bobot (%)
Hari Rata-Rata
Ke- Kontrol 0,3 0,6 rata-rata
A B A B A B Kontrol 0,3 0,6

1 2,98 263 259 0,77 1,72 2,67 2,81 1,68 2,20 2,23
2 3,58 365 410 294 291 332 3,62 352 311 3,42
3 4,80 499 525 385 424 392 4,90 455 4,08 4,51
4 5,97 750 665 465 534 468 6,73 565 501 5,80
) 6,90 757 732 559 6,35 550 7,24 6,46 5,93 6,54
6 7,47 836 797 6,03 712 584 7,92 7,00 6,48 7,13
7 8,23 931 860 646 7,71 6,40 8,77 753 7,05 7,78
8 8,46 10,45 9,01 6,82 820 6,93 9,31 791 7,57 8,26
9 9,60 11552 10,28 7,66 9,11 747 10,56 8,97 8,29 9,27
10 10,82 1293 1149 9,06 10,27 8,56 11,88 10,28 941 10,52
11 1158 1390 12,12 9,37 10,99 9,18 12,74 10,74 10,08 11,19
12 1155 1427 12,16 9,39 1131 9,23 12,91 10,78 10,27 11,32
13 1298 1584 13,72 10,93 12,61 1050 14,41 12,32 11,55 12,76
14 1339 1641 1404 11,31 12,83 10,63 1490 12,68 11,73 13,10
15 1443 17,77 15,01 12,08 13,97 11,66 16,10 1354 12,81 14,15
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Tabel Hasil Perhitungan Susut Bobot Cabai Merah Besar pada Suhu Ruang

Susut Bobot (%)

'12” Kontrol 03 0,6 raeRate Fﬁ:::
A B A B A B Kontrol 0,3 0,6
1 328 353 287 421 581 421 341 354 501 399
2 776 822 68 802 960 7,68 7,99 743 864 802
3 1305 1161 11,10 1211 1409 1148 1233 1161 1279 1224
4 1829 1537 1532 1572 1803 1566 1683 1552 1685 1640
5 2129 1751 1785 17,94 2017 1800 1940 1790 1908 18,79
6 2563 2010 2140 2095 2305 21,34 2287 2118 2219 2208
7 2805 2279 2393 2322 2521 2367 2542 2358 2444 2448
8 31,82 2559 27,12 2596 27,88 2669 2870 2654 2728 2751
9 3543 2834 3026 2872 3044 2959 31,89 2049 3002 3047
10 3922 3133 3360 3164 3330 3277 3528 3262 3304 3365
11 4227 3362 3625 3396 3561 3524 3794 3510 3542 36,16
12 4425 3515 3801 3562 3702 3684 3970 3681 3693 37,81
13 4846 3849 4172 3891 4022 4036 4347 4032 4029 4136
14 5161 4101 4450 4146 4259 4295 4631 4298 42,77 44,02
15 5522 4393 47,75 4448 4535 4594 4957 4612 4565 47,11

Lampiran 4. Hasil Perhitungan Warna Cabai Merah Besar

Tabel Hasil Pengukuran Warna Cabai Merah Besar pada Suhu Dingin

Suhu Dingin
Hari 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 3854 3494 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 3348 -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 3497 34,13 -11,05 34,80 3573 -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
8
9

10

11

12

13

14

15

34,06
33,67
33,20
32,89
32,41
31,62
31,14
30,26
29,05

41,42
39,58
40,98
42,24
39,39
38,20
37,04
23,50
23,41

-1,63
5,58
1,25
7,52
2,80
-5,21
-5,21
-14,26
-16,52

33,93
33,54
33,07
32,76
32,04
31,42
30,87
29,66
28,23

36,03
36,33
38,69
40,09
37,06
35,71
39,97
27,85
23,63

-3,67
3,01
-1,61
6,05
1,51
-7,02
2,51
-9,88
-16,75

33,78
33,40
32,98
32,55
31,76
31,28
30,52
29,25
26,93

33,11
33,46
33,61
39,93
34,87
30,64
34,45
24,93
25,97

-3,77
-0,51
-3,96
5,01
-0,48
-9,05
-1,30
-13,20
-14,75

Tabel Hasil Pengukuran Warna Cabai Merah Besar pada Suhu Ruang

Suhu Ruang
Hari 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 33,12 251 39,74 32,68 1,53
1 40,12 40,04 2,68 39,10 2909 -0,46 3840 30,22 0,92
2 3799 3343 -828 37,76 2895 -99 3765 2895  -853
3 3756 3464 -872 3736 2883 -890 37,11 2958 -10,52
4 36,82 3923 166 3654 3394 094 3632 3455 0,56
5 36,10 3814 570 3574 3333 -744 3552 3336 -7,51
6 3526 3546 362 3514 36,70 3,71 3497 3461 3,52
7 34,80 37,87 -045 34,68 34,64 0,39 34,53 33,94 -1,02
8 3442 3478 245 3433 3500 2,02 3420 38,35 2,98
9 3406 37,96 -0,02 3399 3708 -1,16 3391 39,36 1,33
10 33,75 39,18 5,26 33,58 38,28 3,94 33,35 38,18 531
11 33,14 36,32 0,63 32,96 38,60 1,93 32,76 36,36 0,08
12 32,62 3572 -1,43 3236 3693 -1,27 32,12 36,97 -1,47
13 31,97 3540 -7,02 31,71 3612 -7,34 3158 17,10 -5,97
14 31,41 2223 -11,71 31,13 26,03 -10,85 30,77 2790 -10,57
15 30,08 2158 -14,40 29,02 27,06 -13,15 2585 24,19 -14,09
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Lampiran 5. Hasil Perhitungan Kandungan Vitamin C

Tabel Hasil Penentuan Kandungan Vitamin C

Parameter

No. Kode Sampel 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 D30% 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%
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