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Lampiran 1 Prosedur Pembuatan Bubuk Cabai Rawit

Ditambah Air Dengan
perbandingan 1:2
(cabai:Air)

Maltodekstrin (25%,
30%, 35%)

LAMPIRAN

< Cabai rawit >

v

Di cuci hingga bersih

v

Ditimbang 150 g cabai rawit
merah & 150 g cabai rawit
(hijau+merah)

12

Dihaluskan menggunakan blender

v

Diperoleh jus

Diambil 100 mL jus cabai untuk

setiap perlakuan

A 4

150 mL

Putih Telur (20%)

A 4

4

Ditambahkan bahan pengisi

|

Ditambahkan agen pembusa

!

Dihomogenkan menggunakan
mixer selama 5 menit

Dituang ke loyang dengan
ketebalan + 3 mm

Dikeringkan pada suhu 60°C
selama 8 jam

Dihaluskan dengan grinder

|

Hasil /A

26

-Kadar Capsaicin
- Kadar Air
-Kadar Abu

-Uji Organoleptik

-Analisa Rendemen
-Uji Warna
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Lampiran 2 Hasil Analisis Kadar Air Bubuk Cabai Rawit dengan Perlakuan Tingkat
Kematangan Cabai dan Konsentrasi Maltodekstrin.

Perlakuan Ulangan Rata-rata Standar
(%) Deviasi
2 3
A1B1 7,58 7,87 7,75 7,73 0,15
A1B2 8,15 8,43 8,47 8,35 0,17
A1B3 8,24 7,85 8,26 8,12 0,23
A2B1 7,43 8,26 7,43 7,83 0,42
A2B2 6,93 7,90 7,45 7,43 0,49
A2B3 8,19 9,70 6,83 8,24 1,44
Keterangan:
Al: Cabai Rawit Merah
A2: Cabai Rawit Campuran
B1: Konsentrasi Maltodekstrin 25%
B2: Konsentrasi Maltodekstrin 30%
B3: Konsentrasi Maltodekstrin 35
Lampiran 3 Hasil Uji ANOVA Kadar Air Bubuk Cabai Rawit
Dependent Variable: Kadar Air
Type Il Sum Mean
Source of Squares df Square F Sig.
Corrected Model 1.902% 5 .380 .892 .516
Intercept 1139.236 1 1139.236 2672.415 .000
Jenis_cabai .269 1 .269 .631 443
Konsentrasi_Maltodek
) 491 2 .246 .576 577
strin
Jenis_cabai *
Konsentrasi_Maltodek 1.142 2 571 1.339 .299
strin
Error 5.116 12 426
Total 1146.253 18
Corrected Total 7.017 17

a. R Squared =,271 (Adjusted R Squared = -,033)
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Lampiran 4 Hasil Analisis Kadar Abu Bubuk Cabai Rawit dengan Perlakuan Tingkat
Kematangan Cabai dan Konsentrasi Maltodekstrin.

Perlakuan Ulangan Rata-rata Standar
(%) Deviasi
1 2 3
A1B1 1,46 1,48 1,91 1,62 0,26
A1B2 1,23 1,10 1,83 1,39 0,39
A1B3 1,30 1,31 1,87 1,49 0,33
A2B1 1,58 1,51 2,27 1,79 0,42
A2B2 0,75 1,36 1,79 1,30 0,52
A2B3 1,22 1,21 1,78 1,40 0,33
Keterangan:
Al: Cabai Rawit Merah
A2: Cabai Rawit Campuran
B1: Konsentrasi Maltodekstrin 25%
B2: Konsentrasi Maltodekstrin 30%
B3: Konsentrasi Maltodekstrin 35%
Lampiran 5 Hasil Uji ANOVA Kadar Abu Bubuk Cabai Rawit
Dependent Variable: Kadar Abu
Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 4742 5 .095 .647 .669
Intercept 40.380 40.380 275.737 .000
Jenis_Cabai 2.222E-5 1 2.222E-5 .000 .990
Konsentrasi_Maltodekst
) 407 2 .204 1.390 .286
rin
Jenis_Cabai *
Konsentrasi_Maltodekst .067 2 .033 .228 .800
rin
Error 1.757 12 .146
Total 42.611 18
Corrected Total 2.231 17

a. R Squared = ,212 (Adjusted R Squared = -,116)
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Lampiran 6 Hasil Analisis Rendemen Bubuk Cabai Rawit dengan Perlakuan Tingkat

Kematangan Cabai dan Konsentrasi Maltodekstrin.

Perlakuan Ulangan Rata-rata Standar
(%) Deviasi
1 2 3
A1B1 30,12 31,42 30,71 30,75 0,65
A1B2 37,59 37,02 38,55 37,72 0,77
A1B3 42,22 41,53 42,54 42,10 0,52
A2B1 32,23 30,85 32,77 31,95 0,99
A2B2 36,85 37,21 36,31 36,79 0,45
A2B3 41,87 41,59 43,04 4217 0,77
Keterangan:
Al: Cabai Rawit Merah
A2: Cabai Rawit Campuran
B1: Konsentrasi Maltodekstrin 25%
B2: Konsentrasi Maltodekstrin 30%
B3: Konsentrasi Maltodekstrin 35%
Lampiran 7 Hasil Uji ANOVA Rendemen Bubuk Cabai Rawit
Dependent Variable: rendemen
Type lll Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 353.276% 5 70.655| 138.290 .000
Intercept 48002.44
24525.366 1 24525.366 c .000
Tingkat_Kematangan_Cabai .058 1 .058 113 743
Konsentrasi_Maltodekstri 349.811| 2 174.906 | 342.335 .000
Tingkat_Kematangan_Cabai
* Konsentrasi_Maltodekstri 3.407 2 1.703 3.334 071
Error 6.131 12 511
Total 24884.773 18
Corrected Total 359.407 17

a. R Squared =,983 (Adjusted R Squared = ,976)



Lampiran 8 Hasil Uji Post-Hoc Metode Duncan Rendemen Bubuk Cabai Rawit

Duncan®”

konsentrasi Subset
maltodekstrin N 1 2 3

B1 25% 6| 31.3500

B2 30% 6 37.2550

B3 35% 6 42.1320
Sig. 1.000 1.000 1.000

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

The error term is Mean Square(Error) = ,511.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

b. Alpha =,05.
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Perlakuan Tingkat Kematangan Cabai dan Konsentrasi Maltodekstrin

Lampiran 9 Hasil Analisis Organoleptik Warna Bubuk Cabai Rawit dengan
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Lampiran 10 Hasil Uji ANOVA Organoleptik Parameter Warna

Dependent Variable: Warna
Type lll
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Model 212.219% 6 35.370 3363.225 .000
tingkat_kematangan
_ 15.924 1 15.924 1514.130 .000
cabai
konsentrasi_maltode
) .256 2 .128 12.175 .001
kstrin
tingkat_kematangan
cabai *
482 2 241 22.894 .000
konsentrasi_maltode
kstrin
Error 126 12 .011
Total 212.346 18

a. R Squared = ,999 (Adjusted R Squared =,999)

Lampiran 11 Hasil Uji Post-Hoc Metode Duncan Organoleptik Warna

Bubuk Cabai Rawit.

Duncan
konsentrasi_malt Subset
odekstrin N 1 2
B2 (30%) 6| 3.1383
B1 (25%) 6 3.3233
B3 (35%) 6 3.4267
Sig. 1.000 .106

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,011.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

b. Alpha = ,05.
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Duncan;

b. Alpha = ,05.

Subset for alpha = 0.05

1

2

3

A2B2
(Maltodekstrin
30%-+cabai
campuran)
A2B1(Maltodekstri
n 25%-+cabai
campuran)
A2B3(Maltodekstri
n 35%-+cabai
campuran)

Al1B1
(Maltodekstrin
25%+cabai
merah)
A1B3(Maltodekstri
n 35%-+cabai
merah)
A1B2(Maltodekstri
n 30%-+cabai
merah)

Sig.

1.9667

1.000

2.4900

2.6100

178

4.1533

4.2433

4.3100

.100
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Lampiran 12 Hasil Analisis Organoleptik Aroma Bubuk Cabai Rawit dengan
Perlakuan Tingkat Kematangan Cabai dan Konsentrasi Maltodekstrin
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Lampiran 13 Hasil Uji ANOVA Organoleptik Parameter Aroma

Dependent Variable: Aroma
Type llI
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Model 200.364% 6 33.394| 1372.359| .000
tingkat_kematang
i 442 1 442 18.156| .001
ancabai
konsentrasi_malto
. .045 2 .022 921 .425
dekstrin
tingkat_kematang
ancabai *
) .011 2 .006 228 .799
konsentrasi_malto
dekstrin
Error .292 12 .024
Total 200.656 18

a. R Squared = ,999 (Adjusted R Squared =,998)
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Lampiran 14 Hasil Hasil Analisis Organoleptik Tekstur Bubuk Cabai Rawit dengan

Perlakuan Tingkat Kematangan Cabai dan Konsentrasi Maltodekstrin
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Sarmila

Muhammad Khusnul

Firda Dian

Irham Rasyid

Muh. Imran

Tur Aida

‘Wera lrmayanti

Mursetiawati

Fufrya Murfadillah

Fatu

Adhelia Gita Indas ari

Annisa Aulia

Ewina Mababan

Murul Aulish

Dlini Syadzwina

Erik.a shirley

Emerensi Karurukan

A Putri Aulia

Dinda Amalia

Sutiazni

Trivena Patricia

Mewa Surya
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Lampiran 15 Hasil Uji ANOVA Organoleptik Parameter Tekstur

Dependent Variable: Tekstur

Type llI
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Model 262.177° 6 43.696| 2635.829 .000
tingkat_kematang
] .748 1 .748 45.137 .000
ancabai
konsentrasi_malto
) .335 2 167 10.098 .003
dekstrin
tingkat_kematang
ancabai *
) .185 2 .093 5.584| .019
konsentrasi_malto
dekstrin
Error .199 12 .017
Total 262.376 18

a. R Squared = ,999 (Adjusted R Squared =,999)
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Lampiran 16 Hasil Uji Post-Hoc Metode Duncan Organoletpik Tekstur Bubuk Cabai

Rawit

Duncan®®

konsentrasi
Maltodekstrin

Subset

1

B3(35%)
B1 (25%)
B2 (30%)
Sig.

3.6167

1.000

3.8767
3.9283
.500

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,017.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

b. Alpha = ,05.

Duncan?®



Subset for alpha = 0.05

Perlakuan 1 2 3
A2B3(Maltodekstrin
. 3.2867
35%-+cabai campuran)
A2B1 (Maltodekstrin
3.6767

25%-+cabai campuran)
A2B2 (Maltodekstrin
30%-+cabai campuran)
A1B3 (Maltodekstrin
35%-+cabai merah)
A1B2 (Maltodekstrin
30%-+cabai merah)

3.8467 3.8467

3.9467

4.0100

A1B1 (Maltodekstrin
25%-+cabai merah)
Sig.

4.0767

1.000 132 .065

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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Lampiran 17 Hasil Analisis Kadar Capsaicin Bubuk Cabai Rawit dengan Perlakuan
Tingkat Kematangan Cabai dan Konsentrasi Maltodekstrin

KEMENTERIAN PERTANIAN F.LAB.11
BADAN STANDARDISASI INSTRUMEN PERTANIAN

LABORATORIUM PENGUJI BALAI BESAR PENGUJIAN STANDAR INSTRUMEN

PASCAPANEN PERTANIAN

Jalan Tentara Pelajar 12 Telp.0251-8321762/085213878771
Bogor 16114 Fax. 0251-8346367

Jalan Surotokuntho No. 56 Telp.0267-401294

Rawagabus Karawang 41313 Fax. 0267-402357

LAPORAN PENGUJIAN LABORATORIUM

No. Administrasi /Number : | 2/LBBPSC/V/24
Nama/Instansi Pengirim/Name : | Nurhikma Majid/ Universitas Hasanudin
No. Surat Permohonan s =
Number of letter
Alamat Pengirim/Address : | Kampus Unhas Tamalanrea. JI. P. Kemerdekaan
KM.10
Tanggal Penerimaan Sampel/Date of | : | 02 Mei 2024
receive
Jenis Produk/Type of product : | Bubuk Cabai
Unit Kemasan/Packaging unit : Plastik
Berat bersih/Netto : | 50 gram
Hasil
No. Nama Sampel Jenis Analisis | Metode Rea::h Satuan
Sample name Type of Analysis | Method I I Unit
1. Al Capsaicin HPLC | 261,52 | 263,27 ppm
Bogor; 27 Mei 2024
Diketahui, Penanggungjawab Mutu Pengujian,

Koordinator Kelompok Layanan
Standar Instrumen Pascapanen Pengujian,

5,

Febriyezi, SP., M.Si. 3~ Bt Sikasih, S.TP., M.Si.

Laporan ini dilarang diperbanyak tanpa persetujuan tertulis dari Laboratorium Penguji BBPSI Pascapanen Pertanian
Laporan ini hanya berlaku pada contoh yang diuji
Laporan ini P hasil | jian bukan iti;
Sisa contoh akan kami simpan selama satu bulan dari tanggal terbit laporan




KEMENTERIAN PERTANIAN F.LAB.11
BADAN STANDARDISASI INSTRUMEN PERTANIAN

LABORATORIUM PENGUJI BALAI BESAR PENGUJIAN STANDAR INSTRUMEN
PASCAPANEN PERTANIAN

Jalan Tentara Pelajar 12 Telp.0251-8321762/085213878771
Bogor 16114 Fax. 0251-8346367

Jalan Surotokuntho No. 56 Telp.0267-401294

Rawagabus Karawang 41313 Fax. 0267-402357

LAPORAN PENGUJIAN LABORATORIUM

No. Administrasi /Number : | 2/LBBPSC/V/24
Nama/Instansi Pengirim/Name : | Nurhikma Majid/ Universitas Hasanudin
No. Surat Permohonan g =
Number of letter
Alamat Pengirim/Address : | Kampus Unhas Tamalanrea. JI. P. Kemerdekaan
KM.10
Tanggal Penerimaan Sampel/Date of | : | 02 Mei 2024
receive
Jenis Produk/Type of product : | Bubuk Cabai
Unit Kemasan/Packaging unit : | Plastik
Berat bersih/Netto 3 50 gram
. - Hasil
No. Nama Sampel Jenis Analisis | Metode Result Satuan
Sample name Type of Analysis | Method I I Unit
2 A2 Capsaicin HPLC | 276,57 | 278,01 ppm

Bogor, 27 Mei 2024
Diketahui, - Penanggungjawab Mutu Pengujian,
Koordinator Kelompok Layanan & G~ N
Standar Instrumen Pascapanen Pengujian,

A YR
Febriyezi, SP., M.Si. 4/ Ermi Sukasih, S.TP., M.Si.

Laporan ini dilarang diperbanyak tanpa persetujuan tertulis dari Laboratorium Penguji BBPSI Pascapanen Pertanian
Laporan ini hanya berlaku pada contoh yang diuji
Laporan ini merupakan hasil pengujian bukan penelitian
Sisa contoh akan kami simpan selama satu bulan dari tanggal terbit laporan
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Lampiran 18 Hasil Analisis Warna Bubuk Cabai Rawit dengan Perlakuan Tingkat
Kematangan Cabai dan Konsentrasi Maltodekstrin

Title: | color instrument Section: | test department
Style number: | CS-10 Conner: | tester
lluminant: | D65/SCI/10 Date: | 2024-07-12
Name L C He L a b dE dL da db

Standard Sample 0.00 11.52 88.73 0.00 0.26 11.51 0.00 0.00 0.00 0.00
sample

Measu T1 72.32 47.92 66.44 72.32 19.16 43.92 81.47 72.32 18.90 3241
sample

T2 71.67 47.99 66.62 71.67 19.05 44.05 80.93 71.67 18.79 32.54

T3 72.45 47.82 67.10 72.45 18.61 44.05 81.51 72.45 18.36 32.53

T4 77.97 | 40.01 | 7275 | 77.97 11.87 | 38.21 | 83.23 | 77.97 1161 | 26.70

T5 77.22 | 40.78 | 72.26 | 77.22 1243 | 38.84 | 8281 | 77.22 12.17 | 27.33

T6 7712 | 40.23 | 7247 | 77.12 12,12 | 3836 | 8252 | 77.12 11.86 | 26.85

Lampiran 19 Hasil Uji Independent T-test Warna Terhadap Nilai (L) Bubuk Cabai

Rawit

Group Statistics

Std. Std. Error
tingkat kematangan cabai N Mean Deviation Mean
Al merah 72.1467 41789 24127
A4 campuran

77.4367 .46458 .26822




Independent Samples Test (L)

42

Levene's
Test for
Equality of
Variances t-test for Equality of Means
95%
Std. Confidence
Sig. | Mean | Error | Interval of the
(2- | Differ | Differ | _Difference
F | Sig. t df | tailed) | ence | ence | Lower | Upper
w Equal - - - -
ar variances .087|.783| 14.6 4] .000| 5.290 3607 6.291| 4.288
assumed 63 00 ! 66 34
a Equal - - - -
variances not 14.6 39 .000 | 5.290 3007 6.296 | 4.283
assumed 63 >0 00 ! 07 93
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Lampiran 20 Hasil Uji Independent T-test Warna Terhadap Nilai (a) Bubuk Cabai

Rawit
tingkat Std. Std. Error
kematangan cabai N Mean Deviation Mean
warna Al merah 18.9400 .29103 .16803
A4 campuran 12.1400 .28054 .16197

Independent Samples Test

Levene's Test
for Equality of

Variances t-test for Equality of Means
95%
Std. Confidence
S|g Mean Error Interval of the
(2- | Differe | Differe | _ Difference
F Sig. t df | tailed) | nce nce | Lower | Upper
war Equal
] 29.1 6.800| .2333| 6.152| 7.447
na variances .061 .816 4 .000
37 00 8 03 97
assumed
Equal
variances 29.1| 3.9 000 6.800| .2333| 6.151| 7.448
not 37| 95| 00 8 69 31
assumed
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Lampiran 21 Hasil Uji Independent T-test Warna Terhadap Nilai (b) Bubuk Cabai

Rawit
Group Statistics
tingkat Std. Std. Error
kematangan cabai N Mean Deviation Mean
warna Al merah 44.0067 .07506 .04333
A4 campuran 38.4700 .32909 .19000

Independent Samples Test

Levene's Test
for Equality of

Variances t-test for Equality of Means
95%
Std. Confidence
Sig. | Mean | Error | Interval of the
F (2- | Differe | Differe | _ Difference
Sig. t df | tailed) | nce nce | Lower | Upper
warn Equal
. 28.4 5.536( .1948( 4.995( 6.077
a variances 6.061 .070 4 .000
11 67 8 60 74
assumed
Equal
variances 284 2.2 001 5.536( .1948| 4.769| 6.303
not 11| o8| 67 8 35 08
assumed




Lampiran 22 Dokumentasi Proses pembuatan Bubuk Cabai Rawit dan Pengujian
Bubuk Cabai Rawit

a. Pembuatan Bubuk Cabai Rawit

Cabai Rawit Segar Ditimbang Cabai Merah
dipisahkan dari Tangkai Sebanyak 150 g

k= "* \
Ditimbang Cabai
Campuran Sebanyak 150 g cabai

v // ’ 3
Dihaluskan Menggunakan
Grinder

Léfﬁbaran buE)‘uIr( Cabai
yang telah kering di potong
kecil-kecil
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Kadar Air

Pengujian

)

Ditimbang Cawan Sampel dioven Didinginkan
Porselen Kosong Menggunakan
Desikator

Pengujian Kadar Abu

L\ : - =
Ditimbang Cawan Bubuk cabai Rawit Hasil Abu Bubuk Cabai
Kosong dimasukkan ke dalam Rawit
Tanur

d. Rendemen

& (o

Hasil Timbangan Bubuk Cabai
Rawit dicatat

Ditimbang Bubuk Cabai Rawit
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Organoleptik

: I ]
- Jq!, - 3 -L/ s .
N e il ]

Hasil Analisis dicatat Pada

ilakukan Analisis Organoleptik
Kuesioner Hedonik

Bubuk Cabai Rawit

F. Warna

Sampel dimasukkan ke dalam P
Plastik Cotik Analisis Warna
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