
I. PENDAHULUAN

1.1. LATAR, BELAKANG

Indonesia terletak di daerah tropik dan merupakan

negara penghasil berbagai macann buah-buahan. salah satu buah

yang banvak dihasilkan di rndonesia adarah buah ape}, yang

mempunyai variasi bentuk, rasa dan warna yang khas. Buab

apel mempunyai berbagal varietag misaLnya manal_agi, rome

bea.uty, p:-rncess nobbte, grranrry smi.th, mc. i.ntosch, jona.than

atau anna dan laln-laln.

Di Jawa Timur, Junlah produksl buah apel darl tahun

1989 sampai- dengan 1998 dapat dil_ihat pada TabeL l_

Tabel 1. Junlah Produksi Buah Apel di Jawa Timur
Tahun Produkel (Ton

1989

199C

i991

L992

1993

75 -24Q

65.885-

5S.846

69 - 376_

51 .615

Sumber: Diperta Jawa Tiurur (lg93)

Buah apel merupakan buah kllnaterik yaltu buah yang

bersifat leblh rrudah rusak dlbandi.ngkan dengan buah non

klimaterik. Selain itu buah al>el srempunyai kadar air yang

tinggl sekltar 84,t %. oleh karena itu dlperlukan ueaha
pengolahan menJadl suatu produk yang dlharapkan dapat

memperpanjang 6ss6 eimpan buah apel- Jumlah kerueakan yang

ditlmbulkan berkisar antara 3O-40X, eedangkan 1 eOX dlJual

dalam bentuk eregar dan olahan.
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Pengolahan buah merupakan euatu usaha pemanfaatan

buah-buahan yang tidak habis dlkoneumsi (Susanto, 1gg7)-

Pengolahan bertujuan untuk mengubah bentuk bahan pangan

sehingga beraneka ragarn dan untuk memperpanjang daya eimpan.

Proses pengolahan diharapkan dapat memberi nila1 tambah pada

bahan hasil pertanian.

penganekaragaman produksl pangan dari apel adalah pembuatan

anggur apel_ -

lrzr.ne atau mlnumen beralkohol adalah hasil fermentael

sarj- .buah anggur (Rahrnan, LggD. Beberapa macan mlnuman yang

mengandung alkohol digunakan untuk penyegar, penambah nafeu

ma]:an, pencucl mulut dan sebagainya. Dalan pembuatan minlman
'peralkohol 

ada beberapa hat yang perlu dlperhatlkan antar.a

1a:-n -ie:rls bahan daear, lann fermentasi, ada tidakn::a

perlakuan destiLasi, ada tidaknya Femeranan dan adanya bahan

tanbahan tertentu dalam produk.

Di- r'donesia peredaran mi.numan beralkohol telah diatur

menurut Peraturan Menterl Keeehatan nomor g6 tahun 1g?2.

Dldasarkan pada kadar arkohol , make minuoan beralkohol ctapat

dibedakan atas 3 (t lga) golongan yaltu golongan A dengan

kaclar alkohol- 1-5%, contoh: bln; golongan B kadar alkobol

5-2O%, eontoh: rrrrne ds6 golongan C kadar alkohol ZO-OS%.

contoh: uhtsky dan brerrdd (Kuewanto,lg88).

Apel varletae manalagl dan rorne beauty nempunyat

ukuran buah yang bervarlagl_. Untuk buah yang berukuran

eedang dan beear (Q = 5-L2 cm) blaeanya dlkonsumsl eegar

Salah satu al ternat i f
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sedangkan untuk buah yang berukuran kecil dengan C=3,O_3,bcm

mempunyal nilai ekonomis yang rendah dan jarang

dimanfaatkan- Biasanya petani- menyebut apel tersebut dengan

hasil sortir atau off 6ra.de. Hasil sortir ini blaeanya

dlbuang atau dijadikan makanan ternak.

Penggunaan apel varietas rorae beauty dan manalagl

karena kedua varietae tergebut mudah diperoleh dan banyak

dibudldayakan di daerah Batu. Selain 1tu buah apel yang ada

di rndonesia khususnya kualltas off 6rade masih belum banyak

dimanfaatkan-

APel varietas ronre beauty menpunyai tlngkat keaeaman

yang 1eb j-h iinggi dibandingkan varletas rranalagi _ Hal 1ni

dapat diketahul setelah dilekukan penghancuran uaka cairan

buah yang ciiperoleir mempunya!. pH sekitar 3,d! eedangkan alrel

vari:- '-as manalagl mempunyai pH 4,14. pada pH kurang clar1 4,0

fer'merrtasi maslh dapat berjalan dengan balk tetapt kadar

al-kchol yang dihasll] ian rendah eekltar 1,g4% selama 12 hari.

Menurut Sald (1987), pH yang optlmua untuk pertumbuhan

khamlr pada pembuatan anggur adalah 4,O_4,O.

Oleh karena itu pada apel varietas rone beduev dan

agarnanalagi diperlukan pengaturan pH awal. yang sesuai

diperoleh kadar alkohol yang dlharapkan sekltar 5_ZO%.

Dalam penbuatan anggur, pengaturan pH awal yang

dengan pertumbuhan khamlr sangat berpengaruh terhadap

apel yang dihaeilkan.

aegual

anggur
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7.2. PERI,{ASALAHAN

Apakah pengaturan pH awar dan varretas apel berpengaruh

terhadap kualitas anggur apel ?

1.3.  TUJUAN

Penelit ian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh

pengaturan pH awaL dan varletae apel terhadap kua]ltas

anggur apel-




