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ABSTRAK 

 

 Apel merupakan salah satu buah klimakterik yang banyak dijumpai 
karena produksi yang melimpah di Indonesia. Pada umumnya, buah apel 
dikonsumsi dalam bentuk segar, namun umur simpan buah apel singkat 
sehingga perlu diupayakan untuk memperpanjang umur simpan. Beberapa 
cara yang  dapat dilakukan untuk memperpanjang umur simpan apel yaitu  
diolah menjadi berbagai macam produk contohnya keripik, sambal apel, 
cuka apel dan sari buah. Sari buah merupakan salah satu minuman penyegar 
yang dapat dikonsumsi sebagai minuman selingan.  
 PANORAMA merupakan badan usaha perorangan yang bergerak 
dalam bidang pangan yang memproduksi sari buah apel. Sari buah apel 
merupakan salah satu produk yang dikenal berbagai kalangan masyarakat  
Indonesia.  Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di 
PANORAMA dilaksanakan selama dua minggu. PANORAMA terletak di 
Dusun Cembo, Desa Pandanrejo, Kecamatan Bumiaji, Kota Batu. Proses 
produksi sari buah apel dilaksanakan selama delapan jam dengan waktu 
istirahat satu jam. Hal inilah yang menjadikan PANORAMA sebagai tempat 
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) yang dapat memberikan 
pengalaman serta pengetahuan yang bermanfaat. Maka segala hal yang 
berkaitan dengan sari buah apel dituliskan dalam laporan praktek kerja 
industri pengolahan pangan ini. 
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ABSTRACT 

 

 Apple is a climacteric fruit that one encountered because of the 
abundant production in Indonesia. In general, apples consumed in fresh 
form, but a short shelf life of apples that have attempted to extend shelf life. 
Some ways you can do to prolong the shelf life of apples processed into 
various products eg chips, apple sauce, apple cider and juice. Fruit juice is 
one of the beverages that can be consumed as a beverage. 

PANORAMA is a private enterprise which engaged in food 
production apple juice. Apple juice is one of the known range of products 
among the people of Indonesia. Food Processing Industry practice (PKIPP) 
in PANORAMA held for two weeks. PANORAMA is located in the hamlet 
Cembo, Pandanrejo village, district Bumiaji, Batu. Production process 
carried out for eight hours with one hour rest period. This is what makes 
PANORAMA as the Food Processing Industry practice (PKIPP) which can 
provide useful experience and knowledge. So all things related to apple 
juice in a paper written work practices of food processing industry. 
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