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RINGKASAN

Buah apel merupakan buah klimaterik yaitu bersifat
lebih mudah rusak karena mempunyai kandungan air yang tinggi
sehingga mempunyai masa simpan vang pendek. Upaya
memperpanjang masa simpan buah apel dilakukan dalam bentuk
olahan antara lain saribuah, manisan, selai, dan Jjelly,
sedangkan olahan apel menjadi anggur apel belum banyak
diupayakan.

Wine atau minuman beralkohol adalah hasil fermentasi
sari buah anggur oleh khamir S.cerevisiae (Rahman, 1992).
Sedangkan dalam bahasa Indonesia wine disebut Jjuga anggur.
Adapun anggur 1ini dapat dibuat dari berbagai macam

buah-buahan seperti nenas, pisang, berry, apel, dan
sebagainya. Proses pembuatannya meliputi sortasi, pencucian,
pengupasan, blanching, penghancuran, penyaringan,

pasteurisasi, pendinginan, inokulasi starter, fermentasi,
dan pemeraman.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
pengaturan pH awal dan varietas apel terhadap kualitas
anggur apel sehingga dapat dihasilkan anggur apel vyang
berkualitas.

Dalam penelitian ini digunakan apel dengan varietas
yvang berbeda dan pengaruh pengaturan pH awal. Hal ini
berdasarkan kajian bahwa sari buah apel yang digunakan
sebagai substrat pertumbuhan $. cerevisice mempunyal pH yvang
berbeda. Pada sari buah apel varietas rome beauty mempunyail
pH sekitar 3,41 sedangkan sari buah apel varietas manalagi
mempunyai pH sekitar 4,14. Sedangkan pertumbuhan khamir S.
cerevisiae yang digunakan dalam pembuatan anggur memerlukan
pH optimal 4,0-4,5 maka perlu dilakukan pengaturan pH awal
vang sesuail pada sari buah apel.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan
acak kelompok dengan desain eksperimen tersarang secara
faktorial dengan 2 faktor dan pengulangan masing-masing 3
kali. Faktor I adalah varietas apel yaitu rome beauty dan
manalag! sedangkan faktor 11 adalah pengaturan pH awal yaitu
pH awal apel yang tidak diatur; 4, 0 0,05; 4, 5= 0,05.

Analisis yang dilakukan terhadap bahan baku meliputi
total asam, kadar gula reduksi dan pH, sedangkan pada anggur
apel adalah analisis total asam, kadar alkohol, kadar gula
reduksi, pH, warna, kekeruhan, dan uji organoleptik (arocma
dan rasa).



Varietas apel dan pengaturan pH awal dalam anggur apel
berpengaruh nyata terhadap kadar alkohol, pH, total asam,
kadar gula reduksi, kekeruvhan, dan warna.

Berdasarkan hasil penelitian maka anggur apel yang
dipilih adalah varietas R. Beauty dengan pengaturan pH awal
4,0-0,05 yang memiliki kadar alkohol 6,31%; total asam (,41%
warna 1,14; rasa 3,36 dan aroma 4,72.
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