Semakin lama waktu penyimpanan maka diameter, tekstur, berat satuan, berat total,
kadar air dan vitamin C semakin menurun. Sedangkan pada pH terjadi peningkatan.
Perlakuan yang menghasilkan sifat fisik dan kimia terbaik adalah headspace 20%.
Karena memberikan perubahan terendah untuk diameter, tekstur, berat satuan, berat
total, kadar air, pH dan vitamin C.

Proses respirasi selama penyimpanan pada headspace 20% lebih lambat
dibandingkan headspace 40%, 60%, 80% dan kontrol karena ketersediaan oksigen
yang lebih sedikit. Hal ini ditunjukkan pada nilai laju perubahan (k) headspace
20% yang paling rendah.

Pada diagram radar dapat dilihat variabel yang paling sensitif terhadap perlakuan
headspace adalah diameter diikuti oleh tekstur, vitamin C, kadar air, berat satuan
dan pH.

Nilai vitamin C berbanding terbalik dengan.nilai pH. Semakin besar penurunan

vitamin C, semakin besar peningkatan pH pada cabai rawit selama penyimpanan.
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