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ABSTRAK

Muh. Irham. 105971101418. Kajian Penggunaan Bahan Kemasan Plastik pada
Penyimpanan Cabai Rawit (Capsicum Frutescens L.) dengan Penggunaan
Berbagai Jenis Kemasan. Dibimbing oleh Irma Hakim dan Hamzah.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh berbagai jenis kemasan
plastik dan suhu penyimpanan terhadap kualitas cabai rawit, dan menentukan
jenis kemasan plastik dan suhu penyimpanan yang optimum untuk
mempertahankan kesegaran cabai rawit. Penelitian dilaksanakan bulan Oktober
sampai November 2022 yang berlokasi di Desa Pattopakang Kecamatan
Mangarabombang Kabupaten Takalar Provinsi Sulawesi Selatan.

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan uji skoring dengan
24 perlakuan. Pola faktorial yang terdiri 2 faktor (M = jenis bahan pengemas),
dan (J = suhu penyimpanan) masing-masing perlakuan memiliki tiga kali ulangan.
Jenis bahan pengemas terdiri dari empat perlakuan (M1 : plastik PP), (M2 : plastik
wrap), (M3 : plastik perforasi), dan (M4 : plastik kresek ). Sedangkan suhu
penyimpanan terdiri dari dua tingkatan yaitu (J1 : suhu ruang), dan (J2 : suhu
refrigerator). Adapun variabel yang diamati yaitu perubahan warna, tekstur, susut
bobot, dan tingkat kerusakan. Data yang dikumpulkan dianalisis dengan uji
organoleptik.

Pengaruh kerusakan cabai rawit pada suhu ruang pengamatan 26 hari
setelah aplikasi menunjukkan hasil 1% yang paling tinggi pada plastik kresek,
karena terjadi pelembapan udara dan tektur cabai rawit cepat mengkerut/
membusuk. Sedangkan pengamatan terakhir 30 hari setelah aplikasi
menunjukkan hasil yang paling rendah pada plastik wrap hasil yang diperoleh
0.14%. Berdasarkan hasil 0.14% yang diperoleh jenis plastik wrap yang baik
digunakan karena dapat membungkus produk dengan baik, dan tidak merusak
produk. Jenis kemasan yang baik pada suhu refrigerator yaitu plastik wrap,
sedangkan pada suhu ruang sama seperti suhu refrigerator menggunakan plastik
wrap akan tetapi penyusutannya lebih cepat dibandingkan dengan jenis plastik
lain.

Lama daya simpan cabai rawit yang baik adalah plastik wrap. Berdasarkan
hasil yang diperoleh, jenis plastik wrap yang baik digunakan karena dapat
membuat cabai rawit lebih tahan lama, serta kualitas dan kesegaran cabai rawit
juga terjaga. Cabai rawit yang dibungkus dengan plastik wrap dapat bertahan
sepuluh hari lebih lama daripada cabai rawit tanpa plastik wrap. Selain itu,
dihasilkan stabilitas yang baik, tidak ada ujung sisa plastik yang terlepas sehingga
buah yang dikemas memiliki masa simpan yang lebih lama karena kesegarannya
terjaga.

Kata kunci : Kresek, organoleptik, perforasi, plastik, PP, refrigerator, ruang,
wrap.



ABSTRACT

Muh. Irham. 105971101418. A Study on The Use of Plastic Packaging Materials
in The Storage of Bird's Eye Chili (Capsicum Frutescens L.) with The Use of
Various Types of Packaging. Supervised by Irma Hakim and Hamzah.

This research aims to investigate the influence of various types of plastic
packaging and storage temperatures on the quality of bird's eye chili (Capsicum
Frutescens L.) and determine the optimal plastic packaging and storage
temperature for preserving the freshness of bird's eye chili. The research was
conducted from October to November 2022 in The village of Pattopakang,
Mangarabombang District, Takalar Regency, South Sulawesi Province.

The study employed an experimental method with a scoring test comprising
24 treatments. It used a factorial design with two factors : "M" (types of
packaging materials) and "J" (storage temperature). Each treatment was
replicated three times. The packaging materials included four types : M1 (PP
plastic), M2 (plastic wrap), M3 (perforated plastic), and M4 (plastic bags). The
storage temperatures consisted of two levels : J1 (room temperature) and J2
(refrigerator temperature). The observed variables included color changes,
texture, weight loss, and damage levels. Data collected were analyzed using
organoleptic tests.

The influence of damage to bird's eye chili at room temperature observed 26
days after application showed the highest result at 1% in plastic bags, due to air
moisture and the rapid wrinkling/rotting of the bird's eye chili texture. Meanwhile,
the final observation 30 days after application showed the lowest result in plastic
wrap with a result of 0.14%. Based on the result of 0.14%, plastic wrap is a good
choice because it can wrap the product well without damaging it. A good
packaging option at refrigerator temperature is also plastic wrap, but at room
temperature, it shrinks faster compared to other types of plastic.

The optimal shelf life for bird's eye chili is achieved with plastic wrap.
Based on the results obtained, plastic wrap is a suitable choice because it can
significantly extend the shelf life of bird's eye chili while maintaining its quality
and freshness. Bird's eye chili wrapped in plastic wrap can last more than ten days
longer than unwrapped ones. Additionally, it provides good stability, and there are
no loose plastic residues, ensuring that the packaged fruits have a longer shelf life
due to their preserved freshness.

Keyword : Crackle, organoleptic, perforated, plastic, PP, refrigerator, room,
wrap.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Cabai rawit atau Capsicum frutescens L. adalah salah satu komoditas
sayuran penting yang banyak dibudidayakan di Indonesia.  Cabai rawit
mengandung senyawa kapsaisin, karotenoid, asam askorbat, minyak atsiri, resin,
flavonoid. Cabai rawit banyak dikonsumsi dalam bentuk segar maupun olahan
yang umumnya digunakan sebagai bahan tambahan dan penyedap untuk
meningkatkan cita rasa makanan dan bergizi tinggi. Selain itu, cabai rawit banyak
digunakan untuk bahan baku industri makanan seperti saus, bubuk cabai,
penyedap serta industri farmasi.

Cabai rawit cukup menjanjikan untuk pemenuhan konsumen domestik dan
permintaan ekspor. Pada Tahun 2017-2021, permintaan cabai rawit
diproyeksikan mengalami peningkatan sebesar 2,65% tiap tahunnya meliputi
kebutuhan bibit, konsumsi, serta bahan baku industri. Sebaliknya, proyeksi
produksi cabai rawit diperkirakan mengalami penurunan 0,4% per tahun selama
2017-2021. Kondisi tersebut disebabkan luas panen yang diproyeksikan menurun
0,85% pada rentang tahun yang sama. Apabila produksi cabai lebih rendah dari
tingkat konsumsi maka akan terjadi kenaikan harga sehingga dapat mempengaruhi
tingkat inflasi, terutama pada musim tertentu dan terjadi hampir setiap tahun
(Sofiarani & Ambarwati, 2020).

Komoditas cabai adalah salah satu komoditas yang sangat penting dan
banyak dibudidayakan di Indonesia. Cabai banyak digunakan masyarakat sebagai

bumbu masakan dan juga rempah. Cabai merah memiliki nilai ekonomis yang



cukup tinggi dalam pasaran. Dalam penanganan pasca panen produk cabai masih
terbilang sangat sederhana sehingga resiko kerusakan akan sangat tinggi terjadi.
Cabai merah sendiri sangat rentan mengalami kerusakan dan juga akan
dibutuhkan dalam bentuk segar, sehingga pengemasan dan juga transportasi
pendistribusian dari produsen ke konsumen harus dilakukan dengan tepat dan
benar (Siahaan dan Purwanto, 2020).

Cabai tidak hanya didistribusikan secara mentah melainkan banyak olahan
cabai yang sudah mulai banyak berkembang di Indonesia. Permintaan konsumen
terhadap cabai baik berupa produk mentah maupun produk olahan meningkat
setiap tahunnya dikarenakan pemuda banyak yang minat dengan makanan pedas
akhir-akhir ini. Selain itu, produk olahan cabai juga sudah mulai banyak
berkembang tiap tahunnya, mulai dari makanan pokok hingga cabai bubuk yang
berbentuk kemasan. Pasca panen menjadi penentu dalam pengemasan maupun
pendistribusian produk olahan cabai.  Jika dalam menyimpan maupun
mendistribusikan terdapat kesalahan tentu mutu produk akan menurun dan
menyebabkan harga menurun.

Hasil wawancara terhadap Kelompok Tani A’bulosibatang di Desa
Pa’gannakkang Kabupaten Takalar tersebut, mengemukakan bahwa permasalahan
daerah penghasil cabai umumnya sama yakni rendahnya harga cabai pada waktu-
waktu tertentu dan hal tersebut terjadi berulang di setiap tahunnya. Di Daerah
Provinsi  Sulawesi Selatan Kabupaten Sidenreng Rappang Kelurahan
Macorawalie, Bapak Nasruddin selaku ketua Kelompok Tani Usaha Maju

mengungkapkan hal demikian. Harga jual yang rendah tersebut, petani



mengalami kerugian yang disebabkan hasil penjualan rendah untuk menutupi
biaya produksi. Namun walaupun harga sangat rendah, para petani terpaksa tetap
menjual hasil panen karena petani tidak memiliki pilihan lain. Petani belum
memiliki pengetahuan dan teknologi untuk mempertahankan kesegaran cabai atau
upaya pengolahan untuk memperpanjang umur simpan cabai (Padapi et al., 2022).

Permasalahan yang sering muncul adalah kenaikan harga cabai dipasaran.
Hal ini disebabkan berbagai faktor misalnya adalah gagal panen yang dialami
petani secara serentak diberbagai daerah. Pemerintah memiliki peran penting
dalam penyelesaian masalah yang ada. Pemerintah dapat memberi pembinaan
mengenai bagaimana cara bertanam cabai dengan baik dan benar, mulai proses
produksi hingga pemasaran produk. Selain itu, penyuluhan pertanian juga dirasa
dapat membantu mengatasi masalah yang ada.

Salah satu penanganan dalam mengantisipasi kerusakan baik secara
kuantitas maupun kualitas adalah dengan menggunakan kemasan. Pemilihan
kemasan yang tepat, efektif dalam mencegah kerusakan produk dan serangan
hama (Kasmiyati et al. 2014).

Penggunaan pengemas dapat mengurangi kontak antara substrat dengan
lingkungan luar, sehingga akan terjadi penurunan reaksi metabolisme. Menurut
Nurdjannah (2014), penggunaan kemasan akan dapat menurunkan laju respirasi
sehingga daya simpan akan meningkat.

Bahan pengemas yang saat ini mudah didapat dan sangat fleksibel
penggunaannya, selain untuk mengemas langsung bahan makanan. seringkali

digunakan sebagai pelapis kertas. Plastik sendiri beraneka ragam, ada



plolyethylene. Secara umum plastik tersusun dari polimer yaitu plastik berbentuk

dari kondensasi organic atau penambahan polimer dan bisa juga dari zatlain untuk

meningkatkan kualitas plastik..

1.2.

1.

1.3.

1.4.

Rumusan Masalah
Bagaimana pengaruh berbagai jenis kemasan plastik dan suhu penyimpanan
terhadap kualitas cabai rawit ?
Bagaimana menentukan jenis kemasan plastik dan suhu penyimpanan yang

optimum untuk mempertahankan kesegaran cabai rawit ?

Tujuan Penelitian
Mengetahui pengaruh berbagai jenis kemasan plastik dan suhu penyimpanan
terhadap kualitas cabai rawit.
Menentukan jenis kemasan plastik dan suhu penyimpanan yang optimum

untuk mempertahankan kesegaran cabai rawit.

Manfaat Penelitian
Bagi peneliti, dapat menambah khasanah pengetahuan khususnya penanganan
pasca panen cabai rawit.
Bagi masyarakat, menjadi alternatif dalam memilih jenis kemasan simpan
untuk cabai rawit dalam kebutuhan rumah tangga.
Bagi pemerintah, memberikan pertimbangan dalam mengambil kebijakan
berdasarkan data dan hasil penelitian; dan memberikan solusi dalam

memecahkan masalah dalam masyarakat.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Penelitian Terdahulu

Zahroh., dkk dalam penelitiannya yang berjudul Pengaruh Jenis Bahan
Pengemas dan Lama Penyimpanan terhadap Kualitas Cabai Rawit (Capsicum
Frutencens L.). Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh jenis bahan
pengemas terhadap kualitas cabai rawit, dengan menganalisis pengaruh lama
penyimpanan terhadap kualitas cabai rawit, dan untuk mengetahui interaksi antara
jenis bahan pengemas dan lama penyimpanan terhadap kualitas cabai rawit.
Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan
dua faktor yaitu (1). Jenis bahan pengemas (P) : daun pisang (Pd), kertas buram
(Pk), LDPE (PP); dan (2). Lama penyimpanan (L) : 1 minggu (L1), 2 minggu
(L2), 3 minggu (L3). Parameter yang dianalisa adalah susut berat dan nilai
organoleptik (warna dan tekstur). Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa, jenis
bahan pengemas dan lama penyimpanan memberikan pengaruh yang sangat nyata
terhadap semua variabel pengamatan. Kombinasi perlakuan PdL1 (pengemas
daun pisang lama penyimpanan 1 minggu) menghasilkan kombinasi perlakuan
terbaik terhadap kualitas cabai rawit segar kemasan (Zahroh., dkk, 2020).

Andira dalam penelitiannya yang berjudul Uji Kualitas Jenis Cabai
(Capsicum annuum L.) pada Berbagai Bahan Kemasan. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh berbagai jenis cabai yang disimpan dalam kemasan
terhadap kualitas cabai, pengaruh berbagai bahan kemasan terhadap kualitas
cabai, dan interaksi antara berbagai jenis cabai dan bahan kemasan terhadap

kualitas cabai (Andira, 2020).



2.2. Tanaman Cabai Rawit (Capsicum Frutescens L.)

Tanaman cabai rawit (Capsicum frutescens L.) merupakan tanaman perdu
dari famili terong-terongan yang memiliki nama ilmiah capsicum spp. Cabai
rawit berasal dari Benua Amerika tepatnya Daerah Peru dan menyebar ke Negara
Amerika, Eropa, dan Asia termasuk Negara Indonesia. Tanaman cabai rawit
banyak ragam tipe pertumbuhan dan bentuk buahnya. Diperkirakan terdapat 20
spesies yang sebagian besar hidup di negara asalnya. Masyarakat pada umumnya
hanya mengenal beberapa jenis saja, yakni cabai besar, cabai keriting, cabai rawit,
dan paprika. Secara umum cabai rawit memiliki banyak kandungan gizi dan
vitamin (Harpenas, 2010).

Cabai rawit merupakan tanaman berkayu dengan panjang batang utama
berkisar antara 20-28 cm dan hijau dengan panjang mencapai 5-7 cm dengan
diameter cabang diameter batang antara 1.5-2.5 cm (Herdiawati, 2006).
Percabangan batang dipotong sekitar 0.5-1 cm. Bentuk percabangan menggarpu
dengan posisi daun berselang-seling, daun berbentuk hati, lonjong atau agak bulat
telur (Dermawan, 2010).

Cabai rawit masuk dalam suku terong-terongan (solanaceae) dan
merupakan tanaman yang mudah ditanam di dataran rendah ataupun di dataran
tinggi. Organ penting dalam tanaman cabai meliputi bagian cabai rawit
merupakan tanaman tahunan yang tumbuh tegak (Cahyono, 2003). Tanaman
cabai banyak mengandung vitamin A dan vitamin C serta mengandung atsiri
kapsaisin, yang menyebabkan rasa pedas dan memberikan kehangatan bila

digunakan untuk bumbu dapur (Dewanti., dkk, 2010).



Menurut Rukmana (2002), tanaman cabai rawit dalam botani tumbuhan
dapat diklasifikasikan sebagai berikut :
Kingdom : Plantae.
Sub kingdom : Tracheobionta.

Super divisi : Spermatopyta.

Divisi . Magnoliopyta.

Kelas . Magnoliopsida.

Sub kelas . Asteridae.

Ordo : Solanales.

Famili . Solanaceae.

Genus . Capsicum.

Spesies . Capsicum frutescens L.

Gambr 1. Tanaman abai Rawit ‘

2.3. Morfologi Tanaman Cabai Rawit
1. Daun

Tiap tanaman cabai mempunyai karakteristik tersendiri yang terlihat dari
daunnya. Pada cabai rawit, daun bunga warnanya bisa sangat bervariasi

tergantung iklim lingkungan tempat tanaman ditanam. Kebanyakan warna daun



cabai rawit berwarna hijau muda. Panjang daun sekitar 3-4 cm dan lebar daun
berkisar 1-2 cm. Ruas pada daun cabai merah berkisar dari 5-9 ruas.
2. Batang

Maksimal tinggi tanaman cabai rawit adalah 80 cm. Sedangkan panjang
batang tanaman cabai rawit hanya berkisar 20 cm, kemudian langsung
membentuk suatu percabangan yang acak. Warna pada batang tanaman biasanya
berwarna hijau tua ketika masih dalam keadaan produktif dan akan berubah
menjadi coklat ketika ketika sudah tua.
3. Akar

Tanaman cabai rawit termasuk ke dalam kategori akar serabut. Pada akar
tanaman cabai terdapat banyak bintil-bintil kecil yang berfungsi untuk mencari
sumber makanan dengan menyerap unsur hara dari tanah. Pada bagian ujung akar
terdapat akar semu yang berfungsi mencari nutrisi dari dalam tanah.
4, Bunga

Bentuk bunga pada cabai rawit biasanya menyerupai bintang meskipun
tidak semua. Bunga akan keluar di dekat daun, dan bisa berbentuk tunggal atau
komunal. Dalam satu tandan umumnya terdapat 2-3 bunga. Mahkota bunga
mempunyai warna putih dengan diameter antara 5-20 mm. Terdapat bunga jantan
dan betina dalam satu tangkai.
5. Buah

Buah tanaman cabai pada awalnya akan berwarna hijau tua kemudian akan
berubah warna menjadi merah ketika sudah tua. Ketika warna buah sudah

berubah merah, berarti buah cabai sudah siap dipetik dan dipanen. Untuk



membuat bibit tanaman cabai, buah cabai hendaknya dibiarkan menempel pada
tanaman hingga mengering baru kemudian diambil.
6. Spesies Cabai Rawit

Cabai rawit merupakan salah satu jenis spesies yang sangat luas
dibudidayakan dan bila dilihat dari segi ekonomi terbilang sangat penting dan
meliputi buah yang pedas dan manis dengan berbagai macam ukuran dan bentuk.
Bentuk yang dikelompokan ke dalam capsicum annuum varietas annuum, anggota
liarnya adalah capsicum. Jenis ini banyak dikembangkan di Daerah Guatemala
dan Mexsiko.

Jenis yang banyak ditemukan di daerah tropika Amerika adalah capsicum
frutescens L. Sedangkan di Asia Tenggara ditemukan semua jenis karena dikenal

sebagai daerah yang memiliki keragaman sekunder.

2.4. Penyimpanan

Penyimpanan yang biasa dilakukan adalah dalam refrigerator atau ruang
pendingin. Cara ini dianggap paling efektif untuk mencegah kerusakan hasil
panen. Jenis tanaman sayur seperti buncis, selada, brokoli serta sayuran lainnya
baik disimpan pada suhu rendah karena bisa mengurangi kerusakan hasil panen
yang disebabkan oleh mikroorganisme. Penyimpanan dalam suhu dingin tidak
dapat meningkatkan kualitas produk. Tujuan utama penyimpanan adalah
pengendalian laju transpirasi, respirasi, infeksi, dan mempertahankan produk
dalam bentuk yang paling berguna bagi konsumen. Umur simpan dapat
diperpanjang dengan pengendalian penyakit pasca panen, perlakuan kimia,

penyinaran, pengemasan, dan pendinginan. Tujuan penyimpanan suhu dingin
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(cool storage) adalah untuk mencegah kerusakan tanpa mengakibatkan
pematangan abnormal atau perubahan yang tidak diinginkan sehingga
mempertahankan komoditas dalam kondisi yang dapat diterima oleh konsumen
selama mungkin. Pendinginan pada suhu di bawah 10°C kecuali pada waktu yang
singkat tidak mempunyai pengaruh yang dapat menguntungkan bila komoditas itu
peka terhadap cacat suhu rendah (chilling injury) (Winarno, 1990 dalam Tawali,
2004).

Perubahan selama penyimpanan salah satu perubahan yang sangat mencolok
selama penyimpanan adalah berat susut dan pigmen (zat warna). Dengan
turunnya kandungan klorofil, maka pigmen-pigmen lainnya dapat bertambah atau
berkurang pada suhu simpan, kemasan, dan varietasnya. Buah tomat yang sangat
kecil dan belum masak yang disimpan pada suhu 500°F lebih lama menjadi
kuning dari pada buah yang lebih besar. Buah pisang di daerah tropika tidak
mengalami kehilangan warna hijaunya, tetapi tetap mempertahankan warna
hijaunya bahkan sesudah melewati tingkat ranum. Tetapi penyimpanan pada suhu
640°F memacu pembongkaran klorofil, dengan demikian timbul warna kuning tua

yang disukai orang yang berharga tinggi.

2.5. Pengemasan

Pengemasan dilakukan untuk melindungi atau mencegah produk dari
kerusakan mekanis, menciptakan daya tarik bagi konsumen, dan memberikan nilai
tambah serta memperpanjang umur simpan produk (Azahari, 2004). Pengemasan

dalam bungkus plastik dapat timbul udara termodifikasi yang dapat
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menguntungkan. Udara yang telah mengalami perubahan itu menghambat

pematangan dan memperpanjang umur simpan hasil seperti tomat dan pisang.

Pengemasan makanan adalah penyimpanan makanan di dalam kemasan
supaya makanan terjaga. Tujuan dari pengemasan makanan yaitu perlindungan
dari bahaya fisik (getaran, shock, dan sebagainya), dan perlindungan dari kondisi
iklim mikro luar kemasan.

Pengemasan memberikan keuntungan dari segi kesehatan. Setiap wadah
tertutup dapat ikut membantu menghindarkan barang dari debu atau terhindar dari
kontaminasi zat-zat yang merugikan. Beberapa keuntungan yang dapat diperoleh
dari pengemasan diantaranya adalah :

1. PP : singkatan dari Poly Propylene, fungsinya dalam dunia kemasan sering
dipakai untuk pelapis bahan kemasan lainnya, sebagai seal layer, maupun
sebagai kemasan yang berdiri sendiri. Dari beberapa jenis plastik di atas yang
relatif lebih aman digunakan untuk makanan/ bahan pangan adalah
polyethylene yang tampak bening dan polypropylene yang lebih lembut dan
agak tebal.

2. Plastik wrap karena bahan-bahan tersebut diketahui dapat menjaga kondisi
sayur dan buah tetap terjaga dan mengurangi tingkat kerusakan dalam proses
distribusi. Plastik wrap juga tahan akan asam untuk menghindari kotoran
bakteri, jadi dapat melindungi sesuatu yang tertutup plastik tersebut.

3. Plastik perforasi terbaik dalam pengemasan buah-buahan dan sayuran yang
dapat memperpanjang umur simpannya. Pemberian lubang perforasi pada

plastik pengemas bertujuan untuk permease oksigen. Teknik pengemasan
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yang baik diharapkan dapat mengurangi terjadinya kontak langsung antara
bahan dengan uap air.

4. Plastik kresek, pembungkus buah ini secara langsung melindungi buah dari
kontak langsung oleh serangga atau kotoran dan debuh. Kualitas dan

kesegaran buah terjaga pada saat dibungkus plastik.

2.6. Kerangka Berpikir

Penelitian yang dilakukan menggunakan bahan baku utama yaitu cabai rawit
segar, dan bahan baku pembantu dengan berbagai jenis kemasan plastik yaitu
plastik PP, wrap, perforasi, dan kresek. Adapun kerangka berpikir penelitian

dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Kerangka Pikir Kajian Penggunaan Bahan Kemasan Plastik pada
Penyimpanan Cabai Rawit (Capsicum Frutescens L.)

Cabai rawit segar sebagai bahan baku utama yang diambil langsung dari
pohonnya kemudian disortasi dan ditimbang sebanyak 50gr persampel. Dan
bahan baku pembantu pengemas yang dipakai yaitu plastik PP, plastik wrap,
plastik perforasi, dan plastik kresek. Kemudian buah cabai rawit yang sudah
disortasi dan ditimbang dimasukkan ke dalam plastik buah yang sudah disiapkan
dan dibungkus dengan rapih. Buah cabai yang sudah dikemas disimpan di dalam
suhu ruang 27-29°C dan suhu refrigerator 5°C. Setelah itu menganalisa tingkat

perubahan warna, susut bobot, tingkat kerusakan, dan perubahan tekstur terhadap
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buah cabai rawit untuk memperoleh kemasan plastik dan suhu penyimpanan yang

paling optimum.

2.7. Hipotesis
Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Kualitas cabai rawit (Capsicum frutescens L.) berpengaruh terhadap jenis
kemasan plastik dan suhu penyimpanan.

2. Terdapat daya tahan yang baik untuk meningkatkan mutu cabai rawit
(Capsicum frutescens L.) dengan menggunakan berbagai jenis kemasan

plastik dan suhu penyimpanan.



I11. METODE PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober sampai November 2022.

Berlokasi di Desa Pattopakang Kecamatan Mangarabombang Kabupaten Takalar.

3.2. Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah lemari refrigerator, suhu
ruang, termometer timbangan digital, lakban, tray styrofoam, sendok nasi, dan
studio mini box foto. Bahan penelitian yang digunakan adalah cabai rawit
(Capsicum frutescens L.) sebanyak 50 gram tiap unit sampel, plastik PP, plastik

wrap, plastik perforasi, dan plastik kresek.

3.3. Desain Penelitian
Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan uji skoring. Pola
faktorial yang terdiri dari 2 faktor yaitu M dan J dengan rincian berikut :
M : jenis bahan pengemas yaitu plastik PP, plastik wrap, plastik perforasi, dan
plastik kresek.
J : suhu penyimpanan yaitu suhu ruang 27-29 °C dan suhu refrigerator 5°C.
Lama penyimpanan yang dilakukan selama 30 Hari Setelah Aplikasi (HSA).
Masing-masing perlakuan dilakukan tiga kali ulangan. Sehingga total diperoleh
24 perlakuan. Jenis bahan pengemas terdiri dari empat perlakuan yaitu :
M1 : plastik PP. M3 : plastik perforasi.

M2 : plastik wrap. M4 : plastik kresek

15
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Sedangkan suhu penyimpanan terdiri dari dua perlakuan yaitu :
J1 :suhu ruang.

J2 :suhu refrigerator.

Adapun denah penelitian dapat dilihat pada “Lampiran 1”.

Penelitian ini, sebagai pembanding dilakukan penyimpanan cabai rawit
dalam ruangan dengan kondisi suhu optimum 27-29°C dan susut berat dari cabai
rawit yang disimpan di dalam pendingin dengan suhu 5°C dan lemari yang
dipakai showcase/ politron luar suhu dan bahan pengemas. Lama penyimpanan
untuk cabai rawit pembanding adalah selama 30 hari dan menggunakan uji

skoring

3.4. Pelaksanaan Penelitian

Buah cabai rawit yang baru dipetik dari pohonnya kemudian dipilih
berdasarkan warna merah matang, setelah itu disortir ke tempat penelitian. Buah
cabai rawit yang telah selesai disortir kemudian disiapkan wadah tray styrofoam
yang akan ditempati cabai rawit. Lalu dimasukkan ke dalam kemasan yang sudah
disiapkan, masing-masing kemasan menggunakan plastik PP, plastik wrap, plastik
perforasi, dan plastik kresek. Dalam pengemasan ini dapat digunakan selotip
untuk menutup rapat kemasan.

Buah cabai disimpan di suhu ruang 27-29°C dan suhu refrigerator (lemari
pendingin) pada suhu optimum 5°C. Lama penyimpanan masing-masing 30 hari
setelah aplikasi (HSA) dan uji skoring diamati oleh responden. Dalam setiap

perlakuan memiliki 3 ulangan, dimana setiap kemasan diisi 50 gram cabai rawit.
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3.5. Parameter Pengamatan
1. Perubahan Warna

Uji skor pada perubahan warna suhu ruang dan suhu refrigerator. Skor 4
menandakan hasil warna merah, skor 3 menandakan hasil warna merah
kecoklatan, skor 2 menandakan hasil warna coklat, dan skor 1 menandakan hasil

warna coklat kehitaman.

Uji Perubahan Warna Skor
Merah 4
Merah kecoklatan s
Coklat Z
Coklat kehitaman L

2. Tekstur

Uji skor pada perubahan tekstur suhu ruang dan suhu refrigerator. Skor 5
menandakan hasil sangat segar, skor 4 menandakan hasil segar, skor 3
menandakan hasil mulai mengkerut, skor 2 menandakan hasil mengkerut, skor 1

menandakan hasil sangat mengkerut, dan skor 0 menandakan buah cabai rusak.

Uji skoring Skor
Sangat segar 5
Segar 4
Mulai mengkerut 3
Mengkerut 2
Sangat mengkerut 1
Rusak 0

3. Kerusakan Buah
Pengamatan tingkat kerusakan cabai rawit dilakukan pada suhu ruang dan

suhu refrigerator. Adapun rumus tingkat kerusakan cabai rawit yaitu :
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Jumlah cabai yang rusak

X100%

Tingkat Kerusakan/Busuk=

Jumlah Keseluruhan cabai

(Dewanti, T., dkk, 2010).
4. Susut Bobot
Pengamatan susut bobot cabai rawit dilakukan pada suhu ruang dan suhu

refrigerator. Adapun rumus penyusutan cabai rawit yaitu :

% Susut Bobot =? x 100%

X= Berat bahan sebelum penyimpanan
Y= Berat bahan sesudah penyimpanan

(Dewanti, T., dkk, 2010).

3.6. Analisis Data

Data pengamatan yang telah terkumpul dalam penelitian digunakan teknik
analisis Kualitatif dan Kuantitatif. Data yang diperoleh pada saat kegiatan yaitu
pada pengamatan perubahan warna, perubahan tekstur, tingkat kerusakan dan
penyusutan susut bobot.

Uji organoleptik dilakukan dengan 10 orang responden diminta untuk
mengamati perubahan warna, dan tekstur cabai. Setiap perlakuan masing-masing
mengambil sampel buah cabai yang diambil secara acak selama masa simpan.
Sedangkan pengamatan susut bobot dan tingkat kerusakan dihitung menggunakan

rumus yang hasilnya dinyatakan dalam satuan persen (%).



V. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Hasil

Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah cabai rawit
varietas pelita. Varietas ini cocok ditanam di daerah dataran rendah hingga di
dataran tinggi. Perkiraan rata-rata suhu pada Bulan Oktober sampai November
2022 dilansir olen BMKG di Kabupaten Takalar berawan dengan suhu 24°C dan
kelembapan 80%.

Perubahan warna cabai rawit dari hijau ke merah matang tersebut berubah
warna secara ilmiah berdasarkan dari zat pektin yang bisa mengatur warna dari
hijau ke merah. Kriteria cabai yang sudah matang warna merah cerah penuh dan
merata.

Cabai rawit yang digunakan dalam penelitian ini adalah cabai rawit yang
masih dalam keadaan segar pada komoditi tersebut yang diperoleh dari kebun
cabai rawit di Desa Pa’gannakkang. Cabai rawit yang dijadikam sampel tidak
rusak dan bebas penyakit. Cabai rawit yang dipanen dilakukan pagi hari selama 3
jam. Pengangkutan cabai rawit dari lokasi perkebunan ke lokasi penelitian

dilakukan selama 1 jam. Setelah di lokasi penelitian, cabai rawit disortir kembali.

4.1.1. Perubahan Warna pada Suhu Ruang
Perubahan warna buah cabai rawit pada suhu ruang dapat dilihat pada data

pengamatan Tabel 1.

19
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Tabel 1. Perubahan Warna Buah Cabai pada Suhu Ruang
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Gambar 3. Perubahan Warna pada Suhu Ruang

4.1.2. Perubahan Tekstur pada Suhu Ruang
Perubahan tekstur buah cabai rawit pada suhu ruang dapat dilihat pada data

pengamatan Tabel 2.
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Tabel 2. Perubahan Tekstur Buah Cabai pada Suhu Ruang

p Perubahan Tekstur pada Suhu Ruang
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Gambar 4. Perubahan Tekstur pada Suhu Ruang

4.1.3. Pengamatan Kerusakan Buah pada Suhu Ruang
Kerusakan buah cabai rawit pada suhu ruang dapat dilihat pada data

pengamatan Tabel 3.



Tabel 3. Rataan Kerusakan Buah Cabai pada Suhu Ruang
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Gambar 5. Tingkat Kerusakan Cabai Rawit pada Suhu Ruang

4.1.4. Pengamatan Susut Bobot Suhu Ruang

Penyusutan bobot buah cabai rawit pada suhu ruang dapat dilihat pada data

pengamatan Tabel 4.
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Tabel 4. Rataan Susut Bobot Buah Cabai pada Suhu Ruang
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Gambar 6. Tingkat Susut Bobot Cabai Rawit pada Suhu Ruang

4.1.5. Perubahan Warna pada Suhu Refrigerator

Perubahan warna buah cabai rawit pada suhu refrigerator dapat dilihat

pada data pengamatan Tabel 5.

=< Penyusutan Bobot pada Suhu Ruang (%)
g N B [op] 00 = = = = = N N N N N w
> - - - - o N N o co o N EN o e} o
o S 4 4 o 2 @ 2 @ @ @ @ @ @ @ @
=) jSH QD jSH jSH jSH QD QD jSH QD QD QD
o 0 004 006 01 012 016 018 02 0,24 024: 03 03 034036 038
§ 0,02 012 022 032: 04 052 06 092 094118 136 154 1,7 186 2,02
o
&
=) 0 004 006 01 012 016 018 02 024 024 03 03 034 036 0,38
QD
Za)
$ 004 01 018 022 024 028 03 034 036 04 042 046 048 052 054
o
Susut Bobot Cabai pada Suhu Ruang
815

| B

S 25

2 2

o

ok

>

=

2]

05




24

Tabel 5. Perubahan Warna Buah Cabai pada Suhu Refrigerator
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Gambar 7. Perubahan Warna pada Suhu Refrigerator

4.1.6. Perubahan Tekstur pada Suhu Refrigerator
Perubahan tekstur buah cabai rawit pada suhu refrigerator dapat dilihat pada

data pengamatan Tabel 6.
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Tabel 6. Perubahan Tekstur Buah Cabai pada Suhu Refrigerator
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Gambar 8. Perubahan Tekstur pada Suhu Refrigerator

4.1.7. Pengamatan Kerusakan Buah pada Suhu Refrigerator
Kerusakan buah cabai rawit pada suhu refrigerator dapat dilihat pada data

pengamatan Tabel 7.



Tabel 7. Rataan Kerusakan Buah Cabai pada Suhu Refrigerator
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Gambar 9. Pengamatan Kerusakan Buah pada Suhu Refrigerator

4.1.8. Pengamatan Susut Bobot Suhu Refrigerator

Penyusutan bobot buah cabai rawit pada suhu refrigerator dapat dilihat pada

data pengamatan Tabel 8.




Tabel 8. Rataan Susut Bobot Buah Cabai pada Suhu Refrigerator
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Gambar 10. Susut Bobot pada Suhu Refrigerator
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4.2. Pembahasan
4.2.1. Perubahan Warna pada Suhu Ruang

Berdasarkan hasil pengamatan dapat dilihat pada Tabel 1, bahwa yang
paling tinggi tingkat perubahan warnanya adalah perlakuan plastik kresek, pada
pengamatan ke-18 HSA yang telah menunjukkan hasil skor 1. Sedangkan
perlakuan plastik PP dan plastik perforasi memiliki nilai skor yang sama dengan
tingkat perubahan warna yang dihasilkan nilai skor 2 pada pengamatan 22 HSA.
Plastik wrap merupakan perlakuan terbaik di antara semua perlakuan pada
perubahan warna.

Hal ini dikarenakan dapat membungkus cabai rawit dengan baik, dan tidak
mudah merusak. Selain itu, tidak ada ujung sisa plastik yang terlepas sehingga
buah yang dikemas memiliki masa simpan yang lebih lama karena kesegarannya

terjaga.

4.2.2. Perubahan Tektur pada Suhu Ruang

Hasil pengamatan sebagaimana terlihat pada Tabel 2, menunjukkan bahwa
tekstur cabai rawit pada suhu ruang dipengaruhi berbagai jenis kemasan. Jenis
plastik wrap menghasilkan tekstur cabai rawit yang sangat mengkerut pada 28
HSA, sedangkan cabai rawit yang dikemas plastik PP, plastik perforasi, dan
plastik kresek menunjukkan hasil skor 0 pada 16-18 HSA.

Berdasarkan hasil keterangan dari 10 responden bahwa cabai rawit yang
dikemas plastik PP, plastik perforasi, dan plastik kresek sangat tidak baik
digunakan membungkus cabai rawit karena buah cabai rawit mengalami

pembusukan pada hasil yang diperoleh. Hal ini dikarenakan Perubahan tekstur
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pada cabai yang disimpan dalam ruangan karena perubahan tekstur berkaitan
dengan susut berat. Susut berat yang tinggi dapat menyebabkan cabai kehilangan
air lebih banyak sehingga kadar air cabai rawit semakin menurun dan cabai rawit

kering dan mengalami perubahan tekstur

4.2.3. Kerusakan Buah pada Suhu Ruang

Hasil pengamatan pada Tabel 3 terlihat bahwa tingkat kerusakan cabai rawit
pada pengamatan 26 HSA menunjukkan hasil 1% yang paling tinggi pada plastik
kresek. Sedangkan pengamatan terakhir 30 HSA menunjukkan yang paling
rendah pada plastik wrap dengan hasil diperoleh 0.14%.

Berdasarkan hasil yang diperoleh jenis plastik wrap yang baik digunakan
karena dapat membungkus produk dengan baik, dan tidak merusak produk.
Selain itu, dihasilkan stabilitas yang baik, tidak ada ujung sisa plastik yang
terlepas sehingga buah yang dikemas memiliki masa simpan yang lebih lama
karena kesegarannya terjaga. Halini dikarenakan palstik wrap akan menjaga

perombakan karbohidrat (respirasi) dan menjaga kadar air pada cabai tersebut

4.2.4. Susut Bobot pada Suhu Ruang

Berdasarkan hasil pengamatan pada Tabel 4 terlihat bahwa tingkat
penyusutan yang paling rendah yaitu pada perlakuan plastik PP dan plastik
perforasi yang jumlah penyusutannya sama-sama memiliki susut bobot 0,38%.
Sedangkan yang paling tinggi tingkat penyusutannya yaitu pada perlakuan plastik
wrap 2,02%. Hal ini dikarenakan pada palstik wrap tidak mengalami kerusakan
buah pada suhu ruang sedangkan pada plastik PP, perforasi, dan plastik kresek

telah mengalami kerusakan buah. Hal ini dikarenakan suhu ruang dapat
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mempengaruhi kelembapan udara dalam kemasan dan juga suhu yang panas dapat

mempengaruhi penyusutan cabai rawit

4.2.5. Perubahan Warna pada Suhu Refrigerator

Berdasarkan hasil pengamatan dapat dilihat pada Tabel 5 bahwa semua
perlakuan menunjukkan pengaruh yang berbeda. Pada suhu refrigerator dengan
perlakuan plastik wrap, merupakan perlakuan terbaik diantara semua perlakuan,
dengan nilai skor 3 pada pengamatan 10 HSA. Sedangkan pada perlakuan plastik
PP, plastik perforasi, dan plastik kresek tidak jauh berbeda dengan perlakuan
lainnya dengan nilai skor 3 pada pengamatan 6 HSA yang sama. Hal ini
dikarenakan plastik wrap dapat menjaga aliran gas dan kelembapan buah dan
sayur serta menghambat proses pematangan dan menghambat bakteri atau
kondensasi. Sehingga buah atau sayur dapat bertahan lebih lama jika dibungkus

dengan plastik wrap.

4.2.6. Perubahan Tektur pada Suhu Refrigerator

Hasil pengamatan yang terlihat pada Tabel 6 menunjukkan bahwa tekstur
cabai rawit pada suhu refrigerator dipengaruhi berbagai jenis kemasan. Jenis
plastik wrap menghasilkan tekstur cabai rawit mulai mengkerut dan cabai rawit
yang dikemas plastik perforasi menunjukkan hasil sangat mengkerut.
Berdasarkan hasil keterangan responden bahwa cabai rawit yang dikemas plastik
wrap baik digunakan membungkus cabai rawit karena dapat bertahan lebih lama
dibandingkan palstik yang lain. Hal ini dikarenakan pada perubahan tekstur
disuhu refrigerator tidak berubah karena sudah diatur selama peyimpanan cabai

tersebut.
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4.2.7. Kerusakan Buah pada Suhu Refrigerator

Berdasarkan hasil pengamatan sebagaimana terlihat pada Tabel 7 bahwa
tingkat kerusakan yang paling rendah yaitu pada perlakuan plastik wrap 0,05%.
Sedangkan yang paling tinggi tingkat kerusakannya yaitu pada perlakuan plastik
perforasi 0,08%. Hal ini dikarenakan plastik wrap dapat membungkus produk
dengan sangat erat, namun tidak merusak produk. Selain itu, dihasilkan stabilitas
yang baik, tidak ada ujung sisa plastik yang terlepas sehingga buah yang dikemas

memiliki masa simpan yang lebih lama karena kesegarannya terjaga.

4.2.8. Susut Bobot pada Suhu Refrigerator

Berdasarkan hasil pengamatan sebagaimana terlihat pada Tabel 8 bahwa
tingkat penyusutan yang paling rendah yaitu pada perlakuan plastik PP, jumlah
penyusutannya memiliki susut bobot 0,28%. Sedangkan yang paling tinggi
tingkat penyusutannya yaitu pada perlakuan plastik wrap, jumlah penyusutannya
memiliki susut bobot 0.6%. Hal ini dikarenakan plastik PP lebih tebal

dibandingkan plastik wrap.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Jenis kemasan plastik yang digunakan dalam menlastik PP, plastik wrap,
plastik perforasi, dan plastik kresek Pengaruh cabai rawit yang disimpan
menggunakan kemasan plastik PP, plastik wrap, plastik perforasi, dan plastik
kresek jenis kemasan yang baik pada suhu refrigerator plastik wrap,
sedangkan pada suhu ruang sama seperti suhu refrigerator menggunakan
plastik wrap akan tetapi penyusutannya lebih cepat di bandikan dengan jenis
plastik lain.

2. Lama daya simpan cabai rawit yang baik adalah plastik wrap. Berdasarkan
hasil yang diperoleh, jenis plastik wrap yang baik digunakan karena dapat
membuat cabai rawit lebih tahan lama, serta kualitas dan kesegaran cabai
rawit juga terjaga. Cabai rawit yang dibungkus dengan plastik wrap dapat
bertahan sepuluh hari lebih lama daripada cabai rawit tanpa plastik wrap.
Selain itu, dihasilkan stabilitas yang baik, tidak ada ujung sisa plastik yang
terlepas sehingga buah yang dikemas memiliki masa simpan yang lebih lama

karena kesegarannya terjaga.

5.2. Saran

Sebaiknya untuk menyimpan cabai rawit pada suhu refrigerator 5°C dengan
jenis kemasan yang baik yaitu plastik wrap, karena dapat menjaga kesegaran cabai
dan menjaga kebusukan buah selama satu bulan hasil yang telah diperoleh. Selain

itu, dihasilkan stabilitas yang baik, tidak ada ujung sisa plastik yang terlepas

32



33

sehingga buah yang dikemas memiliki masa simpan yang lebih lama karena
kesegarannya terjaga.

Bagi masyarakat menjadi alternative dalam memilih jenis kemasan cabe
rawit yang dapat disimpan dalam kebutuhan rumah tangga. Saran bagi peneliti
selanjutnya, perlu mempertimbangkan jenis plastik yang baik dilakukan untuk
teknik peyimpanan buah cabai, jenis palstik yang baik digunakan adalah palstik
wrap, dapat membuat cabai yang dibungkus dalam kemasan membuat tahan lama,

serta kualitas cabai lebih segar dan terjaga.
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Lampiran 1. Kegiatan Penelitian
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Pembuatan label pengamatan.
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Proses pengamatan penelitian.




Lampiran 2. Denah Penelitian
Perlakuan 1 Perlakuan 2 Perlakuan 3
J1 J2 J1 J2 J1 J2
M1 JIM1 | J2M1 | JIM1 | J2M1 | JIM1 | J2M1
M2 JIM2 | J2M2 | JIM2 | J2M2 | JIM2 | J2M2
M3 JIM3 | J2M3 | JIM3 | J2M3 | JIM3 | J2M3
M4 JIM4 | J2M4 | JIM4 | J2M4 | JIM4 | J2MA4

1. Suhu penyimpanan :

1.

2.

J1 : suhu ruang.

J2 : suhu refrigerator.

2. Jenis bahan pengemas plastik :
M1 : plastik PP.

IF

-2

-

M2 : plastik wrap.
M3 : plastik perforasi.

M4 : plastik kantok kresek.
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Lampiran 3. Data Pengamatan Perubahan Warna (Data Mentah)
. Perubahan Warna PP Suhu Refrigerator
Jenis (Pengamatan Langsung)
Kemasa NS o |o |- . - = = RN NN ) w
n -5 -5 -5 =5 o N IS » (0] o N H » oo o
PP U1 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
PPU2 | 4 3 /33|33 |3|3|]3]|3]|3 313 ]3
PP U3 3 /313|333 |3]3]|3]|3 3 1313
Total 12 |12 | 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9
Perubahan Warna PP Suhu Refrigerator
Jenis (Pengamatan Langsung)
Kemasa |y [n o | |2 [k |k (e e (v o (v v |w
n -5 - - = o N £ (2] (o] o S} £ (2] oo o
Plastik S48 188 (202 |2 (2. |2 |2 |2 [8 |2 |2 |3
QD D QD QD QD QD D (72} QD QD QD
PR\ I e, S RS /1R 3, YRS | | S SHEERCENRSEN N SealfClNE 8| 3 | 3
PP U2 3 3 3 Sl 3 3 3 3 3 3 3 3
PP U3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Total Rl 12" SR SRR %501 4l "0y 179y Yy EE0=-"SONS(ENO0 [BOR " 9 9 9 | 9
Perubahan Warna Suhu Refrigeratur
Jenis (Pengamatan Langsung)
Kemasa [ [ oo |0 |2 [k [k |k |k o (o (v (v | w
n -5 - = = o S ~ (2] oo o S ~ (3] oo o
(%] w wn 1% 2F = =3 -7 = = =, o7 =0 >0 >0
Plastik |[® |® |® |® [8 |8 |8 |8 (8 |8 |8 |8 |8 |8 |8
Perfora | /NI IS | SRR D 2 | 3 | 3 | 3
si Ul
Perfora |, | A NMINERELES PPN o o S | 3 | 3 | 3 | 3
si U2
Perfora | 4 | et g M e MRl | 3 | 3 | 3 | 3
si U3
Total (12 |12 |10 9 | 9| 9| 9| 9]| 9] 99|29 9 9 | 9
) Perubahan Warna Suhu Refrigeratur
Jenis (Pengamatan Langsung)
Kemasa | n, S o foc} = = = = = N N () N N w
n = =5 =5 =5 o N i » (o] o N N » oo o
R 1% o) wn o > > > > > >0 >0 = >0 >0 >0
Plastik [ = |® |® |® |8 |8 |8 |8 (8 |8 |8 |8 |8 |8 |8
Krjsle" 4|4 |3|3|3|3|3|3[3|3|3|3|3]|3]3
Kresek
U2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Kresek 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
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28 hsa

26 hsa

24 has

22 hsa

20 hsa

18 hsa

16 hsa

14 hsa

12 hsa

10 hsa

Hasil Rataan Perubahan Warna Suhu Refrigerator

8 hsa

9

9

6 hsa

12

4 hsa

12

N
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7
SV

U3
Total

Perlakuan

3

3,66 | 3,66
3,33
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PERUBAHAN WARNA PP SUHU RUANG (Pengamatan Langsung)

N SN (o)) [o0] = = = = [ N N N N N w

. - - - - o (N > o oo o N ES o © o

Jenis Kemasan 4 8 & 4 3 2 2 @ @ 2 7 ~ 2 | @ 2

St St St D D St s8] w jsH) QD QD

Plastik PP U1 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 1 1 1 1

Plastik PP U2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 1 1 1 1

Plastik PP U3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 1 1 1 1

Total 12 9 9 9 9 9 9 6 6 6 6 3 3 3 3
PERUBAHAN WARNA WRAP SUHU RUANG (Pengamatan Langsung)

N £ [o)] (0] = - = = [ N N N N N w

. = = = = o () ~ o co o N EN o e} o

Jenis Kemasan & & & 4 Q @ o @ @ @ @ ~ 2 |3 3

St D St D D St jsb) w js5) jsS) St

Plastik Wrap Ul 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1

Plastik Wrap U2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1

Plastik Wrap U3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1

Total 12 9 9 9 9 9 9 6 6 6 6 6 6 3 3

PERUBAHAN WARNA PERFORASI SUHU RUANG (Pengamatan Langsung)

N IS o (o0] = = = [— [ N N N N N w

. - - = - o (N ~ o o o N RN o © o

Jenis Kemasan 8 8 & 4 D @ @ ol @ 2 7 ~ 2 | @ a3

D D D D D St 5] w QO QD QD

Plastik Perforasi U1l 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 1 1 1 1

Plastik Perforasi U2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 1 1 1 1

Plastik Perforasi U3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 1 1 1 1

Total 12 9 9 9 9 9 9 6 6 6 6 3 3 3 3
PERUBAHAN WARNA KREEK SUHU RUANG (Pengamatan Langsung)

N ESN (o] oo = = = [ [ N N N N N w

. = = = = o N N o 0o o N =~ o co o

Jenis Kemasan & & & 8 @ @ @ @ @ @ @ e~ a2 |3 2

St St St D D St s8] w jsH) QD QD

Plastik Kresek Ul 4 3 3 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1

Plastik Kresek U2 3 3 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1

Plastik Kresek U3 3 3 3 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1

Total 12 9 9 9 8 6 6 6 3 3 3 3 3 3 3
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Perubahan Warna Suhu Ruang

30 hsa

28 hsa

26 hsa

24 has

22 hsa

20 hsa

18 hsa

16 hsa

14 hsa

12 hsa

10 hsa

8 hsa

6 hsa

4 hsa

2 hsa

4
4
4

PERLAKUAN

PP
WRAP
PERFORASI

KRESEK




Lampiran 4. Data Pengamatan Perubahan Tekstur (Data Mentah)
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Jenis kemasan

PERUBAHAN TEKSTUR SUHU REFRIGERATUR (Pengamatan Langsung)

12|34 |5|6|7| 8 |9|10 |11 |12 | 13| 14 | 15

Plastik PP U1 S|5|5|5(4]4]4| 4 |3]| 3 3 3 2 2 2
Plastik PP U2 S|5|5|5(4]4]4| 4 |3]| 3 3 3 2 2 2
Plastik PP U3 5| 5|5|5|4|4 (4| 4 |3]| 3 3 3 2 2 2
Total 15|15|15|15|12 |12 |12| 12 | 9 | 9 9 9 6 6 6

Jenis kemasan

PERUBAHAN TEKSTUR SUHU REFRIGERATUR (Pengamatan Langsung)

112|3({4|5|6|7| 8 |9|10 |11 12| 13| 14 15
Plastik Wrap Ul 5 | 5/ 8NPar - | HEF I (3 3 3 2 2 2
Plastik Wrap U2 D ha L 5 1 BN ) ) P 3 3 3 3 3 3
Plastik Wrap U3 EoR L Yy A T 3 3 3 3 3
Total | “LERILE, [ NIS TP R LD I, 8 9 9 8 8 8

. PERUBAHAN TEKSTUR SUHU REFRIGERATUR (Pengamatan Langsung)

Jenis kemasan

SRR iR 4057116 OO AL (12 | 13 | 14 15
Plastik PerforasiUl | 5 | 5 | 5 |4 | 4 (4 | 4 3 E [ 2 2 2 2 1
Plastik PerforasiU2 | 5 | 5| 5|4 | 3.1 3] 3 = 1 2 2 1 1 1
Plastik PerforasiU3 | 5 | 5 |5 |5 |4 |4 | 4 3 B | A B 2 2 2 1
Total oy J aeRERR SRRy, R . 6 5 5 3

Jenis kemasan

PERUBAHAN TEKSTUR SUHU REFRIGERATUR (Pengamatan Langsung)

o =N 8 9|10 | 11 | 12 | 13 | 14 15

Plastik Kresek Ul SRR - SORRCE I A e 3 JRTS 3 2 2 2 1
Plastik Kresek U2 3 NSRG4 -. TSP L S 4 ol I 7 2 2 2 2 1
Plastik Kresek U3 D T B R i e O, 13 3 3 2 2 2
Total 15115151312 |12|12| 10 | 9 9 8 7 6 6 4
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Hasil Perubahan Tekstur Suhu Refrigerator

N &~ » (o] = = = = = N N N N N w

- =5 = = o N &~ » 0] o N ~ » 0] o

Perakuan '8 '8 |8 |8 | |3 |g |8 |8 | |g |8 |8 |3 |3

SH] IS SH] IS IS S QD 7] S QD QD

PP 5/5|5| 5 | 4| 4| 4| 4|3 [3 ]3| 3/]2]:2 2
WRAP 5|5 |5 5 |433] 4 | 4 | 4 |333| 3 | 3 | 3 |266]| 266 266

PERFORASI | 5 | 5 | 5 | 433 | 366 | 366 | 366 | 3 | 2.66 | 266 | 233 | 2 | 1.66 | 1.66 | 1
KRESEK 555 [43| 4 | 4 | 4 |333] 3 | 3 |266[233]| 2 | 2 | 133
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PERUBAHAN TEKSTUR SUHU RUANG (Pengamatan Langsung)

N IS » oo = = = = = N N N N N w

. - - = - o () ~ o oo o N RN o © o

Jeniskemasan | |8 |3 |8 |z |2 |Z |2 |2 |2 |8 |8 |8 |F |&

QD QD QD s3] s3] QD QD 7] s3] s s

Plastik PP U1 5/5|5|4|4|4]3|3|0|0]0]O0|0|O0]O

Plastik PP U2 5/5|5|4|4|4]3|3|0|0]0]O0|0|O0]O

Plastik PP U3 5/5(5|4|4 |4 |3|3]0|0|]0]0]0}|0]0O0

Total 15/15|15 |12 (121229 90| 0|O0O|0|0]O0]|O
PERUBAHAN TEKSTUR SUHU RUANG (Pengamatan Langsung)

N S » oo = = = = = N N N N N w

. = = = = o N & o 0o o N ~ o e} o

Jeniskemasan |2 | |8 |8 |z |Z |7 |8 |2 |2 |2 |8 |8 |g |8

QD D D D QD s8] D wn D IS4 IS4

Plastik Wrap Ul B SUREESN 1 diainE e I SR FUEY, 3 | 2 2 1 1

Plastik Wrap U2 S| N A TS I (PRI T RO . 3, | 2 2 1 1

Plastik Wrap U3 S e A IR R i = e 2 1 1

Total b R S5 T2 ol 120 (2 T2 " Ol TR TN I G 6 | 3 | 3
PERUBAHAN TEKSTUR SUHU RUANG (Pengamatan Langsung)

P22 |2 |58 |R |6 |& |8 I8 R |3 |8 |8

Jeniskemasan [ |2 |8 |2 |z |z |zl |zl |z |z |3 |3

g |6 |8 |8 |$S |8 |8 |8 |8 |8 |8

Plastik Perforasi UL | 5 5 5 4 4 3 3 0 0 0 0 0 0 0 0

Plastik Perforasi U2 | 5 5 5 5 4 4 3 3 0 0 0 0 0 0 0

Plastik PerforasiU3 | 5 | 56 | 5 | 4 |4 | 3| 3| 00|00 ]0|0]O0]O

Total 15|/15|15(13|12|10| 9 | 3|0 |O0O|O|0|O0]O0]|0O
PERUBAHAN TEKSTUR SUHU RUANG (Pengamatan Langsung)

D l1E 2 |2 ||k |R |5 |6 |8 I8 IR |8 |8 |8

Jeniskemasan (2 |2 |2 |2 |z |z |z |zl |z |z |z |z |3 |3

g | |8 |8 |8 |8 |8 |8 |8 |S |8

Plastik Kresek U1 | 5 | 5 | 5 | 4 | 4 | 3|3 ]|]0|0]|0|0]0]|O0]O0]|O0

Plastik Kresek U2 | 5 | 5 | 5| 4 |4 | 3|3 |]0|0]|0]0|0|0]O0]O

Plastik Kresek U3 | 5 5 5 5 4 4 3 3 0 0 0 0 0 0 0

Total 15/15|15 |13 (12|10 9 |3 |0|0|O0O|0|0]O0]O
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Hasil Perubahan Tekstur Suhu Ruang

30 hsa

28 hsa

26 hsa

24 has

22 hsa

20 hsa

18 hsa

16 hsa

14 hsa

12 hsa

3.33
3.33

10 hsa

8 hsa

4.33
4.33

6 hsa

4 hsa

5

2 hsa

5
5

Perlakuan

PP

WRAP

PERFORASI
KRESEK
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Lampiran 5. Data Pengamatan Kerusakan Buah (Data Mentah)

Tingkat Kerusakan Cabai Rawit Pada Suhu Refrigerator (Pengamatan Langsung)

N L » o] = = = = = N N N N N w

. - - - - o N ~ o [e9) o N EN o © o
JenisKemasan | g |8 |8 |8 (g |2 |3 |3 |2 |8 |3 |8 |8 |8 |3

SH o SH SH SH 5 S n S S S

Plastik PP U1 0ojojo|1]1 12|22 ]|2[2]|2]3]3
Plastik PP U2 0]0]0O 12 3 |3
Plastik PP U3 0]o0ojo0]oO 2 |22 ]2]3]|3

Tingkat Kerusakan Cabai Rawit Pada Suhu Refrigerator (Pengamatan Langsung)

N N o o = = . = = N N NS N N w

. - e’ = e o S EN o () o N EN fo @ o

Jenis Kemasan g |8 |8 |8 |2 |32 |8 |3 |8 |3 |2 |8 |83 |83 |3

® ® ® ® B D ® n ® ® ®

Plastik Wrap U1 ORI TR, I el 1 2
Plastik Wrap U2 S I U S U 1050 ISR S 2 | 2 | 2 | 3
Plastik Wrap U3 O M agme e o Sl 0 e i 1,12 ((2]|2]|3)]3]|3

Tingkat Kerusakan Cabai Rawit Pada Suhu Refrigerator (Pengamatan Langsung)

N S (o] oo | | = | = N N N N N w

. - - - - o [N S (o2} © o N EN o o0 o

Jenis Kemasan 4 8 8 8 2 |2 |a-2a2 |28 |a'|la |8 |3 |2 |a

QD QO QD QD QD 5] [s5) w QO QO QO

Plastik Perforasi U1 | O 0 0 0 1 1 1 2 2 2 4
Plastik Perforasi U2 | 0O 0 0 0 1 il 3 4
Plastik Perforasi U3 | 0 0 0 0 1 1 1 2 2 2 3 3 3 4

Jenis Kemasan

Tingkat Kerusakan Cabai Rawit Pada Suhu Refrigerator (Pengamatan Langsung)

esy

esy ¥

ey 9

esy 8
esy 0T
esy ZT
esy vT
esy 97
esy 8T
Bsy 02
Bsy 22
sey vz
esy 92
esy 82
esy 0g

Plastik Kresek Ul

Plastik Kresek U2

o
o
o
o
o
N
N
|-
N
N
N
N
w
w
IN

Plastik Kresek U3

Jenis Kemasan

Tingkat Kerusakan Cabai Rawit Pada Suhu Ruang (Pengamatan Langsung) ‘
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D lE 2|2 |58 |8 |R |6 |&® |38 |8 |R |3 |83 |8
TP T T8 8 & 8 8 8 8 8 8 8 8
Plastik PP U1 01O 2 | 3 4 4 5 6 7 | 41 | 45 | 47 | 47 | 47
Plastik PP U2 0|1 2 | 2 3 4 5 6 | 11 | 37 | 40 | 44 | 47 | 47
Plastik PP U3 0|1 2 | 3 4 6 | 12 | 22 | 31 | 41 | 46 | 47 | 47 | 47
Tingkat Kerusakan Cabai Rawit Pada Suhu Ruang (Pengamatan Langsung)
N SN (o] [00) = (e = = = N N N N N w
. - - - = o N > o e o [N} EN o o o
Jenis Kemasan 8 |18 |8 (8 12 |3 |2 |2 |2 |2 |2 |2 |a |2 |3
D s8] D D s8] s8] D 7] s8] s8] D
Plastik Wrap Ul 0 [ v 1 /' 2 2 2 4 4 4 5 5 6 7
Plastik Wrap U2 Ol - 6 1 F 2 2 3 3 4 4 4 5 5 6
Plastik Wrap U3 % ). 1 1 i 2 3 4 5 6 6 7 7 8
Tingkat Kerusakan Cabai Rawit Pada Suhu Ruang (Pengamatan Langsung)
N S (o] oo =) P I—‘ = = N N N N N w
. = = - = o N ~ o co o N RN o co o
Jenis Kemasan S |8 |8 (8 |2 |23 |3 |@d |ga |28 |2 |38 |3 |3 |3
D QD QD QD 1S5 QD I8 w QD QD IS4
Plastik PerforasiUl | 0 | 1 20 % 2 2 4 5 6 | 11 | 37 | 40 | 44 | 47 | 47
Plastik Perforasi U2 | 0 0 2 3 1/ 11 | 16 | 21 | 28 | 31 | 30 | 39 | 47 | 47
Plastik Perforasi U3 | 0 1 3 7 | 15 [ 29 | 36 | 41 | 46 | 47 | A7 | 47 | 47
Tingkat Kerusakan Cabai Rawit Pada Suhu Ruang (Pengamatan Langsung)
21512 |2 |8 |8 |R |6 |&® |38 |8 |R |3 |3 |8
Jenis Kemasan g’:: g’:,T g’:—; g=::_ g,::' g,:": g,:: g,::' g’:,T g’:,T g,:: =z g,::' g,::' g,::'
Plastik Kresek Ul 0 0 2 4 4 5 13 | 18 | 21 | 26 | 31 | 42 | 47 | 47 | 47
Plastik Kresek U2 0 1 3 4 6 10 | 17 | 23 | 29 | 37 | 40 | 45 | 47 | 47 | 47
Plastik Kresek U3 0 1123 4 6 | 12 | 22 | 31 | 41 | 46 | 47 | 47 | 47
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Tingkat Kerusakan Cabai Rawit Pada Suhu Refrigerator

N SN (o)) (o] - - - - - N N N N N w
Jenis = = - = o () ~ o 0o o N ~ o co o
Kemasan € 2 4 4 2 @ 2 z 2 3 2 ~ 2 2 z
s8] s8] s8] js) s8] s8] QD w QD QD QD
PP 0 0 0 0.33 | 0.66 1 1 1.33 1.66 2 2 2 2 3 3
WRAP 0 0 0 0 0 0.33 1 1 1 133 | 166 | 1.66 | 233 | 233 | 2.66
FERFORASI 0 0 0 0 1 1 1 1.33 2 2 2 2.66 3 3 4
KRESEK 0 0 0 0 0.33 1 1 1 2 2 2 2.33 3 3 3.33
Tingkat Kerusakan Cabai Rawit Pada Suhu Ruang
N SN (o)} (o] | - - | = N N N N N w
Jenis - = = = o [N -~ o o o N RN o e} o
Kemasan € 4 4 Y 2 T 2 =3 2 Z Z ~ 2 z z
[s5) <5} jsb) js5) <5 QO QD w QD QD QD
PP 0 | 066 1 2 266 | 3.66 | 466 | 7.33 | 11.33 | 16.33 | 34.66 | 43.66 46 47 47
WRAP 0 0 0.33 1 1 1.66 2 266 | 366 | 433 | 4.66 5 5.66 6 7
FERFORASI 0 | 066 | 1.66 | 2.33 3 566 | 10 19 21 26.66 38 39 4333 | 47 47
KRESEK 0 | 066 s 266 | 433 | 633 | 12 | 17.66 24 31.33 | 37.33 | 44.33 47 47 47
Tingkat Kerusakan Cabai Rawit Pada Suhu Refrigerator (%)
N B (o)) (o0] = - - | g | N N N N N w
. = - - - o [N N o oo o N AN o o5 o
JenisKemasan | & | § [ § | B o = = 2 2] =l 2 2 Z Z Z
QD sb) QO QD [s5) QD QD w QD QO QO
PP 0 0 0 0 | 001 | 001 | 001 | 0.02 | 0.03 | 0.04 | 0.04 | 0.04 | 0.04 | 0.06 | 0.06
WRAP 0 0 0 0 0 0 0.01 | 0.01 | 001 | 002 | 0.03 | 0.03 | 0.04 | 0.04 | 0.05
FERFORASI 0 0 0 0 | 002 | 001 | 001 | 002 | 004 | 0.04 | 004 | 0.05 | 0.06 | 0.06 | 0.08
KRESEK 0 0 0 0 0 0.01 | 001 | 001 | 0.04 | 004 | 004 | go4 | 006 | 0.06 | o7
Tingkat Kerusakan Cabai Rawit Pada Suhu Ruang (%)
N IS D [o¢] [y - - - N N N N N w
) = = = = o N N o co o N s~ o co o
Jeniskemasan |2 |8 |8 |8 |2 |Z | |2 |12 |2 1|8 |8 |8 |7
s8] QD s8] QD QO QO QD 7] QD QO QO
PP 0 | 001 | 002 | 004 | 005 | 007 | 009 | 015 | 024 | 034 | 0.73 | 092 | 0.97 1 1
WRAP 0 0 0 002 | 0.02 | 003 | 004 | 005 | 0.07 | 009 | 0.09 | 01 | 012 | 0.12 | 0.14
FERFORASI 0 | 001|002 | 004|006 | 012|021 | 04 | 044 | 056 | 08 | 082 | 0.92 1 1
KRESEK o | 001 | 004|005 009 | 013 | 025 | 0.37 | 051 | 066 | 0.79 | 094 | 1 1 1




Lampiran 6. Data pengamatan susut bobot (data mentah)
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Penyusutan Susut Bobot Suhu Ruang (Data Pengukuran Langsung)

N A o e} = = = = = N N [N N ) w
Jenis -5 =5 = -5 o N S [op} oo o N S [op} oo o
Kemasan & & & S g g g g (:/)T g (:/)T g:; g 5? 5?
jSH QD jSH] jSH] QD jSH] QD 7] QD Q Q
Plastik PP U1 50gr | 499r | 499r | 489r | 489gr | 479gr | 479r | 469r | 469r | 469r | 459r | 459r | 459r | 449r | 440r
Plastik PP U2 50gr | 509r | 49gr | 499gr | 48gr | 48gr | 479gr | 47gr | 469gr | 469gr | 459r | 459r | 44q9r | 449r | 43¢r
Plastik PP U3 509r | 499r | 499r | 489r | 48qgr | 479r | 47Qr | 47Q9r | 469r | 469r | 459r | 45Qr | 449r | 44q9r | 4d0or
Penyusutan Susut Bobot Suhu Ruang (Data Pengukuran Langsung)
N N (o)) [e¢} = = = = = N N N N N w
Jenis > = = = o N ~ fo (5} o N = o o S
Kemasan & & & 8 g g g g 3 g g QjJ g g g
jSH] QD 15 QD st QD QD w QD ISH] ISH]
Plastik Wrap U1 | 509gr | 48gr | 479r | 469r | 459r | 439gr | 41gr | 309gr | 299gr | 269r | 239gr | 20gr | 17gr | 159r | 13¢gr
Plastik Wrap U2 | 509gr | 49gr | 479r | 46gr | 449r | 429gr | 41gr | 39gr | 379gr | 34gr | 31gr | 28gr | 26gr | 23gr | 19¢gr
Plastik Wrap U3 | 49gr | 47gr | 459r | 42gr | 419gr | 399gr | 38gr | 359gr | 33gr | 31gr | 28gr | 25¢gr | 22gr | 19gr | 17¢gr
Penyusutan Susut Bobot Suhu Ruang (Data Pengukuran Langsung)
N N (o3} (o4} = = = = = N N N N N w
Jenis o = p=r S o N ~ o co o N ENS o e o
Kemasan g g & % g a_ g g a_ g 8_ Q:J_ g a_ a_
I8 I35 I8 D s8] S5 QD w QD QD QD
Plastik Perforasi
U1 509r | 499gr | 4909r | 489gr | 479r | 47gr | 469r | 469r | 459r | 459r | 44q9r | 449r | 439r | 439gr | 430r
BISS“k Perforasi 50qgr | 499r | 499r | 48qgr | 48qgr | 47gr | 479gr | 469r | 469r | 450r | 459r | 459r | 44q9r | 449r | 4d0r
Elgstlk Perforasi 50gr | 499r | 499r | 489r | 489gr | 479r | 479r | 47gr | 469r | 469r | 469r | 459r | 459r | 459r | 440r
Penyusutan Susut Bobot Suhu Ruang (Data Pengukuran Langsung)
N ~ o [e9) = = = = = N N N N N w
Jenis o = — = o N ~ o co o N EN o @ o
Kemasan g g g & g 8_ g g a_ g a_ Q:J_ a a_ a_
QD I QD QD QD QD QD [72] QD QD QD
ElfSt'k Kresek 509r | 499r | 489gr | 479r | 479r | 46Q9r | 46Q9r | 459r | 459r | 449r | 449r | 439gr | 43gr | 429r | 42¢9r
B?St'k Kresek 49qgr | 489gr | 479gr | 46Q9r | 46Q9r | 45gr | 459gr | 449r | 44q9gr | 439gr | 439gr | 42gr | 42qgr | 41gr | 41¢gr
BISaS“k Kresek 49qgr | 489gr | 479r | 46Q9r | 459r | 45gr | 449r | 449r | 439gr | 439gr | 429gr | 42gr | 41gr | 41gr | 40¢9r
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Peyusutan susut bobot suhu refrigerator (Data Pengukuran Langsung)

esy g
esy ¥
esy 9
esy 8
esy 0T
esy g1
esy vT
esy 9T
esy 8T
esy 02
esy 2z
sey vz
esy 9z
esy 8z
esy 0g

Jenis Kemasan

Plastik PP U1 509r | 509r | 509r | 49gr | 499gr | 499r | 489r | 489r | 48q9r | 479r | 479r | 479r | 469r | 46Qr | 469r
Plastik PP U2 509gr | 509gr | 49¢gr | 49gr | 499gr | 48qgr | 48¢gr | 48gr | 479gr | 479gr | 479gr | 469r | 46gr | 46gr | 45¢r
Plastik PP U3 509r | 499r | 499r | 499gr | 489r | 489gr | 489gr | 479r | 479gr | 479r | 469r | 469r | 469r | 459r | 45¢9r

Peyusutan susut bobot suhu refrigerator (Data Pengukuran Langsung)

esy ¢
esy ¥
esy 9
esy 8
esy 0T
esy Z1
esy T
esy 9T
esy 8T
esy 0z
esy 2z
sey vz
esy 92
esy 82
esy 0g

Jenis Kemasan

469gr | 469r | 459r | 459r | 449r | 439r | 429r | 41gr
46 9r | 459r | 449r | 439r | 429r | 429r | 41gr | 40¢0r
44 9gr | 439r | 439gr | 429r | 419r | 409gr | 40gr | 399¢r

Plastik Wrap U1 509r | 499r | 499gr | 48qgr | 48gr | 479r | 479r
Plastik Wrap U2 50gr | 499gr | 499gr | 48gr | 47gr | 479gr | 46¢gr
Plastik Wrap U3 509r | 499gr | 48qgr | 47gr | 469r | 469r | 45¢r

Peyusutan susut bobot suhu refrigerator (Data Pengukuran Langsung)

esy
esy ¥
esy 9
esy 8
esy 0T
esy g1
esy pT
esy 9T
esy 8T
esy 0z
esy g
sey vz
esy 9z
esy 8z
esy 0g

Jenis Kemasan

479r | 479r | 479gr | 469r | 469r | 469r | 45¢r

BIfS“k Perforasi 509r | 50gr | 499r | 499gr | 499r | 48gr | 48¢9r | 48gr
Elgstlk Perforasi 50gr | 50gr | 499r | 499gr | 48qr | 489r | 489r | 479r | 47Qr | 479gr | 469r | 469r | 459r | 459r | 45¢qr
Elgstlk Perforasi 50gr | 50gr | 499r | 499r | 499gr | 489r | 489r | 489r | 479r | A7Qgr | 469r | 469r | 469r | 459r | 45¢qr

Peyusutan susut bobot suhu refrigerator (Data Pengukuran Langsung)

Bsy ¢¢
Sey v¢
esy 9¢
esy 8¢
esy 0

Jenis Kemasan

esy ¢
esy ¥
esy 9
esy 8
esy 0T
esy 2T
esy ¥T
esy 9T
esy 8T
esy 02

489r | 48gr | 479r | 479r | 469r | 469r | 459r | 45¢r
499r | 489r | 48gr | 479gr | 479r | 469r | 45¢9r | 45¢r
48Qgr | 479r | 479r | 469r | 469r | 459r | 450r

Plastik Kresek U1 | 50gr | 49gr | 49¢r
Plastik Kresek U2 | 50¢gr | 50gr | 49gr
Plastik Kresek U3 | 50gr | 49gr | 49gr | 48¢r
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Penyusutan Susut Bobot Suhu Ruang (Gram)

N EEN » [00) = [ = = = N N N N N w
. - . - - o [N > o oo o () EN o © o
Jenis Kemasan [ @ @ @ > = > = = = > > = = =
QD QD QD I3 7 73 72} 72} 72} 72} 72} QD 7] [%2} [%2}
QD IS QD s3] s3] s3] QD [72] s3] QD s
Plastik PP U1 0 1 1 2 2 3 3 4 4 4 5 5 5 6 6
Plastik PP U2 0 0 1 1 2 2 3 3 4 4 5 5 6 6 7
Plastik PP U3 0 1 1 2 2 3 3 3 4 4 5 5 6 6 6
Penyusutan Susut Bobot Suhu Ruang (Gram)
N S » (0] = = = = = N N N N N w
] - - e — () N ~ o co o N ~ o e} o
Jniskemasan |\ @ 18 |8 B |\F (Z |8 B |Z | |Z I8 |F|Z |G
D QD QD D QD D D wn D IS4 IS4
Plastik Wrap Ul 0 2 3 4 5 7 9 20 21 24 27 30 33 35 37
Plastik Wrap U2 0 ar 3 4 6 8 9 11 13 16 19 22 24 27 31
Plastik Wrap U3 1 g 5 8 9 il 12 15 17 19 22 25 28 31 33
Penyusutan Susut Bobot Suhu Ruang (Gram)
N B » (o] (== = = = = S N N N N w
. - > - - o N BN o 0o o N EN o oo o
Jenis Kemasarl i85, & SNSRI ~ - d g my |z B C Al e (2 (7 | F
D QD I3 QD D QD s} w QD IS4 IS4
Plastik Perforasi Ul 0 1 1 2 2 3 8 4 4 4 5 5 5 6 6
Plastik Perforasi U2 0 0 1 1 2 2 5 3] 4 4 b 5 6 6 7
Plastik Perforasi U3 0 1 . 2 2 8 3 3) 4 4 5 5 6 6 6
Penyusutan Susut Bobot Suhu Ruang (Gram)
N E=S » (00) = — = [ = N N N N N w
. - - - - o [N e o oo o [N} EN o [e<} o
Jeniskemasan | 2 |8 |@ |8 |g |Z (@ |2 |2 |3 |Z |8 |3 |8 |3
s8] ) D ) s8] D D w s8] D D
Plastik Kresek Ul 0 1 3 3 3 4 4 5 5 6 6 7 7 8 8
Plastik Kresek U2 1 2 3 4 4 5 5 6 6 7 7 8 8 9 9
Plastik Kresek U3 1 2 3 4 5 5 6 6 7 7 8 8 9 9 10

Jenis Kemasan

Pengamatan susut bobot suhu refrigerator (Gram)
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N ~ (2] oo = = = = = N N N N N w
- = = = o [N ~ o oo o N ~ o © o
wn 1°d v v >0 >0 > =0 =0 =0 >0 = =0 >0 >
jSH] Q Q S 7 73 7] n n n 7] QD v [%2} w
QD IS QD s3] s3] s3] QD [72] s3] s s
Plastik PP U1 0 0 0 1 1 1 2 2 2 3 3 3 4 4 4
Plastik PP U2 0 0 1 1 1 2 2 2 3 3 3 4 4 4 5
Plastik PP U3 0 1 1 1 2 2 2 3 3 3 4 4 4 5 5
Pengamatan susut bobot suhu refrigerator (Gram)
N ~ [ep] (o] = . = = = N N N N N w
. - = = = o (N ~ o oo o N ~ o © o
Jeniskemasan | @ '8 |Z |8 |g |2 (2 |Z |2 |8 |Z |8 |8 |8 |3
5] s8] D s8] s8] s8] D w s8] D D
Plastik Wrap Ul 0 1 1 2 2 3 i3 4 4 5 5 6 7 8 9
Plastik Wrap U2 0 il At 2 3 3 4 4 5 6 7 8 8 9 10
Plastik Wrap U3 0 ir 2 3 4 4 5 6 7 7 8 9 10 10 11
Pengamatan susut bobot suhu refrigerator (Gram)
N B (2] oo = [ = = = N N N N N w
] = = - = o N ~ o co o N AN o © o
Jeniskemasan | | @ B 1B |B |\ FAZ |2 T (FIF [ |Z | |Z |
s S D IS5 QD QD s 8 QD IS4 IS4
Plastik Perforasi Ul | 0 0 1 1 1k 2 2 2 3 3 3 4 4 4 5
Plastik Perforasi U2 | 0 1 1 2 2 2 3 3 3 4 4 5 5 5
Plastik Perforasi U3 | 0 0 1 1 1 2 2 2 8 g 4 4 4 5 5
Pengamatan susut bobot suhu refrigerator (Gram)
N L (2] oo = = = = = N N N N N w
. = - = = o N N o 0o o N EN o © o
Jenis Kemasan % 2 |8 |8 |z |2 |z |z /2 |2 |Z |8 |2 |8 |2
QD D QD D QD s3] QD 8 QD QD QD
Plastik Kresek Ul 0 1 1 2 2 3 3 4 4 5 5 6 6 7 7
Plastik Kresek U2 0 1 1 2 2 3 3 4 5 5 6 7 7 8
Plastik Kresek U3 0 1 1 2 2 3 3 4 4 5 5 6 6 7 7
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Total Setiap Sampel Suhu Ruang Yang Akan Dipersengkan
N N (o] oo - - - - - N N N N N w
. = = = =~ o N EN o (e o N EN o ©® o
Jeniskemasan | @ |8 (& |8 |2 |Z |ZF |IZ 1F |Z I |2 |8 |73 | B
s8] s8] s8] QD QD s8] QD % QD jsH) jsH)
PP 0 2 3 5 6 8 9 | 10 | 12 | 12 | 15 | 15 | 17 | 18 | 19
WRAP 1 6 | 12 | 16 | 20 | 26 | 30 | 46 | 47 | 59 | 68 | 77 | 85 | 93 | 101
PERFORASI 0 2 3 5 6 8 9 | 10| 12 | 12 | 15 | 15 | 17 | 18 | 19
KRESEK 2 5 9 |11 | 12 | 14 | 15 | 17 | 18 | 20 | 21 | 23 | 24 | 26 | 27
Total Setiap Sampel Suhu Refrigerator Yang Akan Dipersengkan
N IS (o] (o¢] = = = = = N N N N N w
. - = = = o N IS o © (=} N EN o © o
Jeniskemasan | g\ 8 |8 \Z | Z |2 g8 |ZIEI|Z|EIE|Z
Y & & Y Ky 8 8 & 8 8 Y
PP 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10 | 11 | 12 | 13 | 14
WRAP 0 B 4 7 9 | 10| 12 | 14 | 16 | 18 | 20 | 23 | 25 | 27 | 30
PERFORASI 0 0 3 3 4 6 6 7 9 9 | 11 | 12 | 13 | 14 | 15
KRESEK 0 2 3 5 6 8 9 | 11 | 12 | 15 | 15 | 18 | 19 | 21 | 22
Penyusutan- Susut Bobot Suhu Ruang (%)
N K- (o)) (00] g = — = [y N N N N N w
. = = B 3 o N ~ o © o N = o © o
Jenis Kemasan | @ 4 4 8 7 & Fl Z = Z 3 ~ @ 3 2
jsb) QD jsb) QD sb) jsb) jsh) [72] jsH) jsH) jsH)
PP 0 004 | 006 | 01 | 012 | 016 | 0.18 | 02 | 024 | 024 | 03 03 | 034 | 036 | 0.38
WRAP 002 | 012 | 022 | 032 | 04 | 052 | 06 | 092 | 094 | 1.18 | 136 | 154 | 1.7 | 1.86 | 2.02
PERFORASI 0 004 | 006 | 01 | 012 | 0.16 | 0.18 | 02 | 0.24 | 024 | 03 03 | 034 | 036 | 0.38
KRESEK 004 | 01 | 018 | 022 | 024 | 028 | 03 | 034 | 036 | 04 | 042 | 046 | 048 | 052 | 0.54
Penyusutan Susut Bobot Suhu Refrigerator (%)
Jenis Kemasan | ™ IS o o = S = 5 5 S N IN > ® 3
a a 3 3 = > = > > = = > > > =
e e o o 8 8 8 8 8 8 8 & 8 8 8
PP 0 | 002 | 004 | 006 | 008 | 01 | 012 | 014 | 016 | 018 | 02 | 022 | 0.24 | 026 | 0.28
WRAP 0 | 006 | 008 | 014 | 018 | 02 | 024 | 028 | 032 | 036 | 04 | 046 | 05 | 054 | 06
PERFORASI 0 0 0.06 | 006 | 008 | 012 | 0.12 | 0.14 | 0.18 | 0.18 | 022 | 0.24 | 0.26 | 0.28 | 03
KRESEK 0 | 004 | 006 | 01 | 012 | 016 | 0.18 | 022 | 024 | 0.3 03 | 036 | 038 | 042 | 046




Lampiran 7. Pengecekan lahan penelitian
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Lampiran 8. Wawancara dengan petani
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Lampiran 9.Proses pasca panen

e Vs

Gambar 19. dokuentai pape



Lampiran 10. Pemilihan cabai rawit matang

g
£

Gambar 22. dokuhsi pemilihan cabai yn mtang
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Lampiran 11. Alat-alat penelitian

Gambar 23. dokumentasi 'plastik wrap Gambar 24. dokumentasi

Plastik pp

Gambar 25. dokumentasi plastik kresek Gambar 16. dokumentasi plastik
perforasi

Gambar 27. dokumentassi studio boks mini Gambar 28. dokumentasi tray
styrofoam
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Lampiran 12. Bahan penelitian cabai rawit yang sudah dikemar dengan kemasan
plastik pp,wrap, perforasi dan kresek

L

Gambar 29 cabai yang dibungkus dengan plastik pp,
wrap, perforasi dan kresek

, T, i
Gambar 30. cabai yang dibungkus dengan plastik pp,
wrap, perforasi dan kresek

L/ ;
Gambar 31. cabai yang dibungkus dengan plastik pp,
wrap, perforasi dan kresek
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Lampiran 13. Penimbangan plastik pp, wrap, perforasi dan kresek

Gambar 34. penimbangan cabai pada plastik perforasi

Gambar 34. penimbangan cabai pada plastik kresek
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Lampiran 14. Perubahan warna cabai pada suhu refrigerator menggunakan plastik
pp, wrap, perforasi dan kresek

Gambar 35. Pelaksanaan pengamatan plastik wrap pada suhu refrigerator

s

Gambar 36. Pelaksanaan pengamatan plastik pp pada suhu refrigerator

l

Gambar 37. Pelaksanaan pengamatan plastik perforasi

»

Gambar 37. Pelaksanaan pengamatan plastik kresek
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Lampiran 15. Perubahan warna cabai pada suhu rung mrnggunakan plastik pp,
wrap, perforasi dan kresek

Gambar 40. Pelaksanaan pengamatan plastik perforasi



Lampiran 16. Pengamatan Perubahan Warna dan Tekstur oleh Responden
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Gamba? respondeh#i

Gambar responden 5 Gambar réspdnden 6

Gambar 41. Pengamatan Perubahan Warna dan Tekstur oleh Responden
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Lampiran 17. Pengamatan 2-6 HAS Suhu Ruang dan Suhu Refrigerator

2-6HSA
M1-J1

2-6HSA
M2-J1
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2-6HSA
M4-J1
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Lampiran 18. Pengamatan 14-24 HAS Suhu Ruang dan Suhu Refrigerator

14-24
HAS
M1-J1

14-24
HAS
M2-J1

14-24
HAS
M3-J1

14-24
HAS
M4-J1
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Lampiran 19. Pengamatan 28-30 HAS Suhu Ruang dan Suhu Refrigerator

14-24
HAS
M1-J1

14-24
HAS
M2-J1

14-24
HAS
M3-J1

14-24
HAS
M4-J1

14-24
HAS
M1-J2




14-24
HAS
M2-J2

14-24
HAS
M3-J2

14-24
HAS
M4-J2
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Lampiran 20. Suhu Ruang dan Suhu Refrigerator

71




Lampiran 21 Hasil Plagiasi

BAB | MUH. IRHAM -
105971101418

by Tahap Tutup

Submission date: 30-May-2023 11:06AM (UTC+0700)
Submission ID: 2104985827

File name: BAB_|_IRHAM_2.docx (32.2K)

Word count: 1327

Character count: 8655

72



73

BAB | MUH. IRHAM - 105971101418

ORIGINALITY REPORT
10, 104 3« O«
SIMILARITY INDEX INTERNET SOURCES PUBLICATIONS STUDENT PAPERS
PRIMARY SOURCES
journal.ugm.ac.id
Internet Source _,.i' 7 %

3%

0js.unida.ac.ig

Internet Source




Submission 1D: 210498

File name: BAB_IILIR -

Word count: 478
Character count: 2901

74




BAB Il MUH. IRHAM - 105971101418

75

ORIGINALITY REPORT

29 25 6%

SIMILARITY INDEX INTERNET SOURCES PUBLICATIONS

3%

STUDENT PAPERS

PRIMARY SOURCES

Internet Source

biogenesis.ejournal.unri.ac.id

docplayer.info

Internet Source

15%
3w

www.slideshare.net

Internet Source

T

2%

repository.upi.edu

Internet Source

=

2%

repository.ipb.ac.id

Internet Source

=

2%

Exclude quotes On Exclude matches

Exclude bibliography ©n

< 2%



Submission 1D: 2104988

File name: BAB_III_IRHAM_2.docx (52.87

Word count: 478
Character count: 2901

76




BAB Il MUH. IRHAM - 105971101418

ORIGINALITY REPORT

Ui 10 0s

SIMILARITY INDEX INTERNET SOURCES PUBLICATIONS

Ou

STUDENT PAPERS

77

PRIMARY SOURCES

core.ac.uk

Internet Source

.

4y

www.slideshare.net

Internet Source

=

2%

repository.ipb.ac.id

Internet Source

1

2%

adoc.pub

Internet Source

AN

2%

Exclude quotes On Exclude matches

Exclude bibliography On




BAB IV MUH. IRHAM -
105971101418

by Tahap Tutup

Submission date: 30-May-2023 11:08AM (UTC+0700)
Submission ID: 2104986732

File name: BAB_IV_IRHAM_2.docx (478.34K)

Word count: 1659

Character count: 8336

78



79

BAB IV MUH. IRHAM - 105971101418

ORIGINALITY REPORT

3x 3w Ou Ou
SIMILARITY INDEX INTERNET SOURCES PUBLICATIONS STUDENT PAPERS
PRIMARY SOURCES

repository.iainbengkulu.ac.id 3%

Internet Source -




Submission date: 30-|

Submission ID:

File name: BAB_V_IRHA

Word count: 130
Character count: 826

80




BAB V MUH. IRHAM - 105971101418

81

ORIGINALITY REPORT

M O

SIMILARITY INDEX INTERNET SOURCES PUBLICATIONS

Ou

STUDENT PAPERS

PRIMARY SOURCES

Exclude quotes
Exclude bibliography O




82

MAJELIS PENDIDIKAN TINGGI PIMPINAN PUSAT MUHAMMADIYAH
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH MAKASSAR
UPT PERPUSTAKAAN DAN PENERBITAN

Alamat kantor: JL.Sultan Alauddin NO.259 Makassar 90221 Tip.(0411) 866972,881593, Fax.(0411) 865588
#
PEES DY ) R
SURAT KETERANGAN BEBAS PLAGIAT

UPT Perpustakaan dan Penerbitan Universitas Muhammadiyah Makassar,
Menerangkan bahwa mahasiswa yang tersebut namanya di bawah ini:

Nama : Muh. Irham

NIM : 105971101418

Program Studi : Agroteknologi

Dengan nilai:
No Bab Nilai Ambang Batas |

1 | Babl 10% 10% 1
2 Bab 2 25% 25%
3 Bab 3 10 % 10 %
4 Bab4 3% 10 %
> Bab 5 0% 5%

Dinyatakan telah lulus cek plagiat yang diadakan oleh UPT- Perpustakaan dan Penerbitan
Universitas Muhammadiyah Makassar Menggunakan Aplikasi Turnitin.

Demikian surat keterangan ini diberikan kepada yang bersangkutan untuk dipergunakan
seperlunya.

Makassar, 30 Mei 2023
Mengetahui

JI. Sultan Alauddin no 259 makassar 90222
Telepon (0411)866972,881 593,fax (0411)865 588 X
Website: www.library.unismuh.ac.id
E-mail : perpustakaancounismuh.ac,id



83

RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan di Pattopakang pada Tanggal 23 Oktober 2000
dari ayah Muhammad Tadang, S.Sos dan ibu Kamriati. Penulis
merupakan anak ketiga dari 4 bersaudara. Pendidikan formal
yang dilalui penulis adalah SDN 181 Inpres Pattopakang (2006-
2012), SMPN 3 Manggarabombang (2012-2015), SMKN 5
Takalar (2015-2018). Pada Tahun 2018 penulis lulus seleksi masuk Program

Studi Agroteknologi Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Makassar.

Penulis juga aktif dalam Himpunan Mahasiswa Agroteknologi dan menjabat
sebagai ketua bidang SBO Periode 2019-2020. Penulis melaksanakan kegiatan
magang di Balai Pengkajian Teknologi Pertanian (BPTP) Kota Makassar
Sulawesi Selatan pada Bulan September sampai November 2021. Penulis
melaksanakan Kuliah Kerja Profesi - Tematik (KKP-T) di Desa Bontosunggu
Kecamatan Bajeng Kabupaten Gowa Provinsi Sulawesi Selatan. Tugas akhir
dalam pendidikan diselesaikan dengan menulis skripsi yang berjudul “Performa
dan Ketahanan Simpan Cabai Rawit (Capsicum Frutescens L.) dengan

Penggunaan Berbagai Jenis Kemasan.



