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RINGKASAN

Pengarnh Jenis Asam dan pH Terhadap Beberapa Sifat
Figiko-kimia MHanisan Apel (Malus sylvestris) Varietas
princess noble diajukan oleh Susiani (6103088021) di
pawah bimbingan : E.F. Sri Maryani dan Ira Nugerahani S.

Apel (Malus sylvestris) merupakan salah satu jenis
buah-bushan yvang banyak dibudidayakan. Kesuksaan konsumen
terhadsp apel sangat tergantung dari varietasnya. Apel
varietas princess noble adalah apel yang kurang disukai
konsumen karena rasanya masam. Pembuatan manisan apel
merupakan salah satu usahs untuk meningkatkan nilai
tambah bagi apel varietas ini.

Proses pembuatan manisan apel adalah sebagai
berikut: apel disortasi, diecuci, dikupss, dipotong,
direndsm dalam larutan gula bertingksat dengan konsentrasi
25%, 35%, 45% dan 55% selams 24 jam untuk setiap tingkat
dan dilskukan pengaturan pH kemudian dicuei dengan air
hangat dengan suhu +50°C dan terakhir dikeringkan.

Untuk membuat manisan apel yang bermutu dan disukai
konsumen perlu dipertimbangkan faktor-faktor vang
mempengaruhi pembustan manisan apel seperti varietas,
pektin, gula, Jjenis asam dan pH.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
jenis asam dan pH terhadap beberapa sifat Ffisiko-kimia
manisan spel varietas princess noble yang meliputi kadar
gula reduksi, kadar air, kadsar vitamin C, pH, total asam,
totsl padatan terlsrut, tekstur, rendemen, wWarnsa, rasa
dan ban.

Adapun rancangan percobaan vang digunaksn adalah
rancangan percobasan tersarang Vyang terdiri dasri dus
faktor, yvaitu faktor I adalah jenis asam (asam sitrat dan
assm cuka) dan faktor II adalah pH ( 2,7+0,05 ; 3,2+40,03;
3,7+0,05).

Hasil perhitungan statistik menunjukksn bahwa Jenis
asam dan pH dalam larutan perendam asam berpengaruh
terhadap @ifat fisiko-kimia manisan apel yaitu kadar guls
reduksi, kadar vitamin C, pH, total asam, tekstur, warna,
rasa dan bsu.

Manisan spel vyang dibuat dengan menggunakan asam
sitrat psda pH 2,7 memberiksan hasil terbaik yaitu : kadar
gula reduksi 36,42% ; kadar air 24,97% ; kadar vitamin C
4,09 mg/100 g bahan ; pH 3,30 ; total asam 8,01% ; total
padatan terlsrut B64,44% ; tekstur 11,02 mm/g/det ;
rendemen 37,50% ; warna 4,24 ; rasa 5,64 dan bau 5,00
sedsngkan yang menggunsaan asam cuks hasil terbaik
dicapai pada pH 3,2 dengan ha=il =zebagai berikut : kadar
gula reduksi 38,20% ; kadar air 25,28% ; kadar vitamin C
2 56 mg/100 g bahan ; pH 3,54 ; total assm 5,89% ; total
padatan terlarut 65% ; tekstur 10,29 mm/g/det ; rendemen
37,83% ; warna 5,67 ; rasa 5,68 dan bau 5,11. :
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Skripsi vyang berjudul : " Pengaruh Jenis asam dan pH
terhadzp Beberapa Sifat Fisiko-Kimia Manisan Apel (Malus
sylvestris) Varietas princess noble " dapat diselesaikan
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pertama vang telah banyak mengorbankan waktu dan
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