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LAMPIRAN
Lampiran 1. Diagram Alir Prosedur Pembuatan Larutan Kitosan

Ditimbang masing-masing
1gr,2gr,3gr

Dimasukkan ke dalam
gelas kimia

Masing-masing ditambahkan asam
asetat 1% hingga 100 ml

Dihomogenkan dengan magnetic
stirrer (T=30-C, t=15 menit)

Larutan Kitosan
1%, 2% dan 3%

Lampiran 2. Diagram Alir Prosedur Pengaplikasian Kitosan

Cabai Katokkon

Dicuci hingga bersih dan
dikeringkan

Sampel dicelupkan ke dalam
larutan selama 10 menit

Ditiriskan Pengujian
Capsaicin

Kadar Air

Kadar Vitamin C
Susut Bobot
Total Asam
Total Mikroba
Uji Warna

Uji Organoleptik

Disimpan pada suhu ruang dan
dianalisa setiap 4 hari hingga
mengalami kerusakan
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Lampiran 3a. Hasil Pengujian Susut Bobot Cabai Katokkon (%)

Perlakuan Pen;mznan Ul Uleiangan U3 Jumlah Rata-rata
0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
4 451 5.61 5.22 15.34 5.11
Kitosan 1% 8 10.53 | 11.21 | 1391 | 35.65 11.88
12 17.29 | 16.82 | 22.61 | 56.72 18.91
16 20.30 | 20.56 | 33.91 | 74.77 24.92
0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
4 4.35 5.41 3.57 13.32 4.44
Kitosan 2% 8 11.30 | 13.51 | 8.93 33.75 11.25
12 19.13 | 22.70 | 14.29 | 56.12 18.71
16 2261 | 3351 | 16.96 | 73.09 24.36
0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
4 8.18 4.25 5.06 17.48 5.83
Kitosan 3% 8 1545 | 13.21 | 16.85 45.52 15.17
12 26.36 | 21.23 | 28.09 | 75.68 25.23
16 32.73 | 25.94 | 37.08 | 95.75 31.92

Lampiran 3b. Rataan Perlakuan Interaksi antara Konsentrasi Kitosan dan Lama
Penyimpanan terhadap Susut Bobot Cabai Katokkon (%)

Perlakuan Lama Penyimpanan (Hari) Rata-rata
0 4 8 12 16

Kitosan 1% 0.00 5.11 11.88 | 18.91 | 24.92 12.17

Kitosan 2% 0.00 444 | 11.25 | 18.71 | 24.36 11.75

Kitosan 3% 0.00 5.83 | 15.17 | 25.23 | 31.92 15.63

Rata-rata 0.00 5.13 | 12.77 | 20.95 | 27.07

Lampiran 3c. Uji ANOVA Susut Bobot

Tests of Between-Subjects Effects
_Dependentvariable SUSUT BOBOT AWVAL

Type lll Sum
Souyrce of Sguares df Mean Sguare F Sid.
Model 12464.251° 15 830.950 56.387 000
FPerlakuan 135.999 2 67.999 4614 018
LAMA_PENYIMPANAN 4426.778 4 1106.695 75.088 000
EﬁmililljjaEnN*YIM PANAN 82.307 § 10.268 bae 040
Error 442100 30 14.737
Total 12906.350 45

a. R Squared = 966 (Adjusted R Squared = .949)



