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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Analisa Nilai pH Cabai Merah Keriting Selama Fermentasi 0
Sampai 72 Jam
Fermentasi Cabai Merah Keriting

Perlakuan pH Stan.da_r
Deviasi
Pengamatan Rata-
Ulangan1 Ulangan 2 Jumlah
rata
0 jam 6.22 6.05 12.27 6.13 0,1202
24 jam 5.12 3.97 9.09 4.54 0,8131
Al
48 jam 3.68 4.69 8.37 4.18 0,7141
72 jam 3.26 3.18 6.44 3.22 0,0565
0 jam 5.35 6.13 11.48 5.74 0,5515
A2

24 jam 5.04 5.17 10,21 5.10 0,0919



48 jam 4.71 4.33 9.04 4.52 0,2687

72 jam 3.53 3.96 7.49 3.74 0,3040
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013.
Keterangan :
Al = Fermentasi spontan

A2 = Fermentasi yang menggunakan kultur murni Lactobacillus plantarum

Lampiran 2. Hasil Analisa Nilai Total Asam (TAT) Cabai Merah Keriting Selama

Fermentasi 0 Sampai 72 Jam
Fermentasi Cabai Merah Keriting

Total Asam Tertitrasi (TAT) (%) Standar
Perlakuan Deviasi
Pengamatan Rata- eviasi
Ulangan1 Ulangan 2 Jumlah
rata
0 jam 0.288 0.216 0.504 0.252 0,0509
24 jam 0.43 0.36 0.79 0.39 0,0494
Al
48 jam 0.604 0.432 1,036 0,518 0,1216
72 jam 0.544 0.648 1.192 0,596 0,0735
0 jam 0.36 0.216 0.576 0.288 0,1018
24 jam 0.504 0.367 0.864 0.432 0,0968
A2
48 jam 0.504 0.432 0.936 0.468 0,0509
72 jam 0.648 0.504 1.152 0.576 0.1018

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013.
Keterangan :
Al = Fermentasi spontan

A2 = Fermentasi yang menggunakan kultur murni Lactobacillus plantarum

Lampiran 3. Hasil Analisa Angka Lempeng Total Cabai Merah Keriting Selama
Fermentasi 0 Sampai 72 jam



Perlakuan
Pengamatan
0 jam
24 jam
Al
48 jam
72 jam

Fermentasi Cabai Merah Keriting

Ulangan 1
(cfu/ml)

9,4 x 10°
1,2 x 10°
1,2 x 10°

1,8 x 10°

Total Mikroba

Ulangan 2
(cfu/ml)

6,4 x 10°
1,5 x 10°
1,4 x 10°

2,2 x10°

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013.

Keterangan :

Al = Fermentasi Spontan

Jumlah
(cfu/ml)

15,8 x10°
2,7 x10°
2,6 x 10°

4,0x10°

Lampiran 4. Hasil Analisa Total Kapang dan Khamir

Selama Fermentasi 0 Sampai 72 Jam
Fermentasi Cabai Merah Keriting

Perlakuan
Pengamatan
0 jam
24 jam
Al
48 jam
72 jam

Ulangan
1 (cfu/ml)

3,1 x10°
3,4 x10°
9,3 x 10°

1,2 x 10°

Rata-
rata
(cfu/ml)

7,9 x10°
1,2 x10°
1,3 x10°

2,0 x10°

Total Kapang Khamir

Ulangan
2 (cfu/ml)

3,2 x10°
75 x 108
7,9 x10°

1,9 x 10°

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013.

Keterangan :

Al = Fermentasi spontan

Jumlah
(cfu/ml)

6,3 x 10°
10,9 x10°
17,2 x10®

3,1x10°

Rata-
rata
(cfu/ml)

3,2 x10°
5,4 x10°
8,6 x10°

1,5 x10°

Log
cfu/
8,85
9,01
9,11

9,25

Log
cfu/
ml
8,45
8,65
8,95

9,19

Standar
Deviasi

2,1213
0,0707
0,1413

0,2828

Cabai Merah Keriting

Standar
Deviasi

0,0707
2,8991
0,9899

0,4949

Lampiran 5. Hasil Analisa Total Bakteri Cabai Merah Keriting Selama Fermentasi

0 Sampai 72 Jam
Fermentasi Cabai Merah Keriting

Perlakuan
Pengamatan

Ulangan 1
(cfu/ml)

Total Bakteri

Ulangan 2
(cfu/ml)

Jumlah
(cfu/ml)

Rata-
rata
(cfu/ml)

Log
cfu/
ml

Standar
Deviasi



0 jam 7,1x10° 59x10° 13x10® 6,5x10° 881  0,8485

24 jam 8,5 x 10° 1,1x10° 96x10° 48x10° 895 52325
Al

48 jam 1,2 x 10° 14x10° 26x10° 1,3x10° 9,12  0,1414

72 jam 2,5 x10° 16x10° 41x10° 21x10° 9,14  0,6363

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013.
Keterangan :

Al = Fermentasi Spontan

Lampiran 6. Hasil Analisa Total Bakteri Asam Laktat (BAL) Cabai Merah Keriting

Selama Fermentasi 0 Sampai 72 Jam
Fermentasi Cabai Merah Keriting

Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

Standar
Perlakuan Deviasi
Pengamatan  angan1  Ulangan2  Jumlah Rata- — Log
cfuml)  (cluml)  (cfumiy A&
(cfu/ml) mi
0 jam 3,6 x10° 22x10° 58x10° 29x10° 946  0,9899
24 jam 3,2x10° 31x10° 6,3x10° 3,1x10° 949  0,0707
Al
48 jam 3,2x10° 34x10° 6,6x10° 33x10° 952  0,1414
72 jam 3,2x10° 39x10°  7,1x10° 35x10° 955  0,4949
0 jam 3,9x10° 23x10° 6,2x10° 3,1x10° 945 1,1313
24 jam 2,2 x 10° 44x10° 66x10° 33x10° 956  1,5556
A2
48 jam 3,1x10° 42x10°  7,3x10° 3,7x10° 957 07778
72 jam 4,2 x10° 34x10° 7,6x10° 38x10° 959  0,5656

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013.
Keterangan :
Al = Fermentasi Spontan

A2 = Fermentasi yang menggunakan kultur murni Lactobacillus plantarum

Lampiran 7. Profil Cabai Merah Keriting Fermentasi



Gambar 09. Cabai merah keriting segar digunakan untuk fermentasi
spontan dan penggunaan kultur

Gambar 10. Cabai merah keriting (setelah dipisahkan tangkai dan
dicuci) dalam toples untuk proses fermentasi

Gambar 11. Fermentasi cabai merah keriting fermentasi spontan




Gambar 13. Analisa pH terhadap larutan cabai merah keriting
terfermentasi digunakan untuk mengetahui terjadinya
proses fermentasi

Gambar 14. Analisa total asam tertitrasi (TAT) terhadap larutan
cabai merah keriting terfermentasi digunakan untuk
mengetahui terjadinya proses fermentasi

N K] i

Gambar 15. Analisa total mikroba terhadap larutan cabai merah
keriting terfermentasi digunakan untuk mengetahui

Gambar 16. Pipet volume 9 ml yang telah distrerilisasi digunakan
untuk mengambil sampel




Gambar 17. Cawan petri yang telah distrerilisasi digunakan untuk
menuangkan media

Gambar 18. Tabung reaksi yang berisi larutan NaCl digunakan
sebagai larutan pengencer

Gambar 19. Erlenmeyer yang berisi media digunakan untuk
menumbuhkan mikroba

Gambar 20. Cawan petri yang berisi mikroba pengenceran 107
digunakan untuk mengisolasi BAL yang tumbuh




Gambar 21. Cawan petri yang berisi mikroba pengenceran 107
digunakan untuk mengisolasi BAL yang tumbuh

Gambar 22. Analisa morfologi menggunakan mikroskop terhadap
bakteri asam laktat (BAL)




