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Lampiran 1. Nilai AE Perubahan Warna Cabai Katokkon selama Penyimpanan

Tabel 1. Nilai AE Perubahan Warna pada Cabai Katokkon selama Penyimpanan

Suhu : . Nilai AE . .
Penyimpanan Perlakuan Hari Hari Hari Hari
ke-1 ke-5 ke-10 ke-15
KO 1,3 9,9 13,9 13,8
Suhu Ruang K1 3.2 12,1 15,5 9,8
K2 3,7 9,7 16,4 14,1
K3 2,6 10,5 16,8 93
KO 3,17 10,77 16,23 11,07
Suhu Dingin K1 3,16 10,32 16,48 11,49
K2 2,97 10,53 16,50 10,62
K3 3,10 10,54 16,40 11,06

Lampiran 2. Hasil Uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test)
Tabel 2. Hasil Uji Duncan Susut Bobot Cabai Katokkon selama Penyimpanan

Susut Bobot (%)

Perlakuan Hari ke-1 Hari ke-5 Hari ke-10  Hari ke-15
KOR 3,3550% 2.8707° 2,6793° 1,9370°
K1R 3,2630% 29063 273872 2,3023b
K2R 3,5303b 3,1697¢ 29907 242530
K3R 3,3930% 297402 275702 2,23502
KOD 3,1190° 291102 281672 2,6050¢
K1D 3,4400% 3,2960° 3,1950¢ 3,0543f
K2D 3,4210% 3,2580° 3,1523 2,9320¢
K3D 3,13402 2,96672 2,880730° 2,7040%

P-Value (Sig) 0,074 0,013 0,007 0,000

Keterangan: Angka yang ditandai dengan huruf yang sama pada kolom yang sama dinyatakan berbeda
tidak nyata berdasarkan uji Duncan taraf 0,05 (5%).

Tabel 3. Hasil Uji Duncan Nilai L* pada Cabai Katokkon selama Penyimpanan

Perlakuan Nilai L*

Hari ke-1 Hari ke-5 Hari ke-10 Hari ke-15
KOR 36,836720 27,53672 27,16332 14,45002
K1R 38,8133° 27,76672 27,09002 18,2633bcd
K2R 37,206720 28,45002 28,07332 14,60002
K3R 37,89002 27,83672 25,16002 16,24332b
KOD 35,12002 28,55672 27,61332 17,8567
K1D 35,676720 31,74002 29,34332 20,9100¢
K2D 34,83002 32,03332 28,12002 20,2867
K3D 35,530082° 31,43672 26,79002 18,8133bcd

P-Value (Sig) 0,167 0,211 0,600 0,000

Keterangan: Angka yang ditandai dengan huruf yang sama pada kolom yang sama dinyatakan berbeda
tidak nyata berdasarkan uji Duncan taraf 0,05 (5%).
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Tabel 4. Hasil Uji Duncan Nilai a* pada Cabai Katokkon selama Penyimpanan

Perlakuan Nilai a”

Hari ke-1 Hari ke-5 Hari ke-10 Hari ke-15
KOR 52,3667ab¢ 53,52332 66,6200° 69,9000¢
K1R 53,7567¢ 50,08672 64,9667 66,40332bc
K2R 47,96672 51,16672 66,4733 68,8867
K3R 52,7233bc 52,18332 68,0333P 67,7633bcd
KOD 50,1600abc 50,52002 60,05672 68,6733¢cd
K1D 48,9033¢2b 53,60332 56,42002 64,37332
K2D 50,67673abc 51,76672 59,96332 66,52673bc
K3D 53,8867°¢ 51,9233a 58,10002 66,0002°

P-Value (Sig) 0,059 0,497 0,000 0,004

Keterangan: Angka yang ditandai dengan huruf yang sama pada kolom yang sama dinyatakan berbeda
tidak nyata berdasarkan uji Duncan taraf 0,05 (5%).

Tabel 5. Hasil Uji Duncan Nilai b* pada Cabai Katokkon selama Penyimpanan

Perlakuan Nilai b”

Hari ke-1 Hari ke-5 Hari ke-10 Hari ke-15
KOR 15,9433ab 17,350020 19,3300P 23,0400d
K1R 17,460020 15,206720 14,94332b 16,5400v¢
K2R 17,410020 15,92008b 16,6433 18,4300¢
K3R 16,41672° 18,9367° 18,3333P 18,6067¢
KOD 18,8033P 16,440020 18,4767° 14,9300
K1D 15,61672° 16,930020 14,7133 14,0100
K2D 19,6867° 14,6833ab 14,9600 14,5400
K3D 13,23002 13,88672 13,13002 12,56672

P-Value (Sig) 0,094 0,361 0,096 0,000

Keterangan: Angka yang ditandai dengan huruf yang sama pada kolom yang sama dinyatakan berbeda
tidak nyata berdasarkan uji Duncan taraf 0,05 (5%).

Tabel 6. Hasil Uji Duncan Kekerasan Cabai Katokkon selama Penyimpanan

Perlakuan Kekerasan
Hari ke-1 Hari ke-5 Hari ke-10 Hari ke-15
KOR 8,80332 7,69002 6,23332 6,27332
K1R 8,83672 8,35672° 8,0600P 6,85672°
K2R 8,84002 8,21002b 7,420020 6,93002°
K3R 8,87002 8,2533ab 7,760020 7,036720
KOD 9,21672 8,6000P 7,8767° 7,5800p¢
K1D 9,8733¢ 8,9933P 8,8033P 8,3633¢
K2D 9,5267"° 8,7033P 8,4667° 7,6967b¢
K3D 9,6433bc 9,0600P 8,2833P 7,8733bc
P-Value (Sig) 0,005 0,040 0,057 0,030

Keterangan: Angka yang ditandai dengan huruf yang sama pada kolom yang sama dinyatakan berbeda
tidak nyata berdasarkan uji Duncan taraf 0,05 (5%).
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Lampiran 3. Dokumentasi Cabai Katokkon selama Penyimpanan
Tabel 7. Sampel Cabai Katokkon pada Hari ke-1

Suhu Perlakuan

Konsentrasi Konsentrasi Konsentrasi
3% 4% 5%

Suhu Ruang ‘! %; 6 \"
Suhu Dingin ; b ‘: ;‘ “‘ e

Penyimpanan Kontrol

/

Tabel 8. Sampel Cabai Katokkon pada Hari ke-5

Suhu Perlakuan

Penyimpanan Kontrol Konsentrasi Konsentrasi Konsentrasi

3% 4% 5%

; By
Suhu Ruang a e ‘ é

& |

Suhu Dingin a w “ [ w

Tabel 9. Sampel Cabai Katokkon pada Hari ke-10

Suhu Perlakuan

Penyimpanan Kontrol Konsentrasi Konsentrasi Konsentrasi

3% 4% 5%

| e
Suhu Ruang ’ 6 6 ‘
Suhu Dingin ‘ w 6 0
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Tabel 10. Sampel Cabai Katokkon pada Hari ke-15

Suhu Perlakuan
Penyimpanan Kontrol Kons;ztrasi Kons‘;/r:trasi Konssiztrasi
P . 4 ,
£ ks
Suhu Ruang . .\ ’ .

J

-

Suhu Dingin . 0{,‘ ’

Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian

Gambar 12. Proses Pencelupan Cabai Katokkon
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