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RINGKASAN 

Pengaruh Tingkat Kemasakan Buah Dan Konsenttasi 
Larutan Gula Terhadao 11utu Manisan Apel Se~ 
V c_r· i eta.:::~ Ro;ne Be3l}t_v ~·Jiaj11kan cJ.eh Be_Lina 
(6103088033) dibawah bimbingan 

lr. E.F. Sri Maryani : . HSIE 
- Ir. Ira Nugerahanl 

Apel rome beauty paling banyak diproduksi 
di antara varietas apel lain di Indonesia. Apel 
termasuk komoditi yang mudah rusak karena kadar airnya 
tinggi. Oleh karena itu diperlukan suatu usaha pengoJahan 
menjadi suatu produk baru, yaitu manisan apel agar dapat 
memperpanjang masa simpan apel rome beauty. 

Hasil penelitian terdahuJ11. manisan yang 
dihasilkan mempunyai penampakan yang kurang transparan 
karena pembentukan gelnya kurang sempurna. Hal tet·sebut 
disebabkan oleh tingka~ kemasakan buah apel yang digunakan 
dan konsenErasi awal gula yang ditambahkan kurang sesuai. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh tingkat kemasakan buah dan konsentrasi awal 
larutan gula terhadap sifat fisiko kimia dan sensJris 
manisan apel semi basah varietas rome beauty. Tahapan 
proses yang dilakukan dalam pembuatan manisan apel adalah: 
sortasi, pencucian, pengupasan dan pemotongan, perend.~man 

dalam larutan gula dan penambahan asam, oencucian. 
dan penger-ingan. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Ranca11gan 
Acak Kelompok dengan percobaan faktorial yang menggunltka~ 
2 faktor yaitu faktor tingkat kemasakan buah yang terriiri 
dari ~ level dan konsentrasi awal larutan guLa ~rang 

terdiri dari 3 level. Pengulangan tiap perlakuan dilakiJkan 
sebanyak 3 kali. Tingkat kemasakan buah yang digun!tkan 
adalah 4 bulan, 4.5 bulan dan 5 bul.an sedan~rkan 
konsentrasj awal larutan gula yang digunakan adalah 20 %. 
25 ~~ ds.n :3U ~~. Kombjnasi £.::1 er1aku~3.n seluruhnys ~3_d:_:::l2_;~ 8. 

Analisa manisan apel yang dilakukan meliputi k~dar 
reduksj_, k ads. r Vl t.8.mln tc;ta l 

terlarut, tekstur, total o.sam, pH. a~-.,7-' renden~n, u.J 1 

organoleptii{ dan cemar-an logcun pads. sam~'el yang ~2r·bc.it. 
Hasil ma.nj_::::t3_n ape1 yang terbaik diperol~~ 

t.ingk~t kemasal~an buah bulan dan konsentras~ 
larutan gula 20 %. yait11 kadar gula rPduksi 56.~~ ~ 

kadar air 25,58% kadar vitamin C 8,66 mg; TPT b~. 0 ~ %; 
tekstur 7.5tl mm/g/det; toto_l asam 0.4.4 ?.; pH -~ .. ay_7 
lJ,723; rendemen 43_.67 %_: uji l{esuka.an r-asa 3.t>::: u.~-\i 

kesukaan warna 3.64 ; uji kesukaan tekstur 4.31 jengan 
kisaran nilai antara 1 - 5 }; cemaran logam Cu 2.~ ~~/kg; 
cemaran logam Pb, Zn dan As tidak terdeteksi. 
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