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RINGKASAN

Apel merupakan komoditi yvang cepat mengalami keru-
sakan karena kadar airnya cukup tinggi {84,4X). Oleh sebab
itu perlu dilakukamn usaha pengolaham menjadi produk baru
vyang diharapkan dapat memperpanjang masa simpan apel dan
sekaliqus meningkatkan nilai ekonomi buah apel. $Salah satu
cara adalah dengan mengclah apel menjadi manisan apel semi
basah. Proses pembuatan manisan apel meliputi sortasi,
pencucian, penqupasan, pemptongan, perendaman dalam larut-
an gula dan penambahan asam, pencucian dan pengeringan
kemudian dikemas. Manisan apel ini merupakan produk yang
bersifat higroskopis sehingga menimbulkan masalah
selama penyimpanan dan distribusi, misalnya penyerapan uap
air dari lingkungan, pencoklatan dan pelunakan. 0Oleh sebab
itu dicari cara untuk menghambat laju penyerapan uap air
selama penylmpanan, dan dengan cara bagaimana pengemasan

itu dilakukan supaya mutu manisan apel tetap baik. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengarubh cara
pengemasan dan ketebalan polipropilen terhadap sifat

fisiko—-kimia manisan apel varitas rome beauty selama
penyimpanan.

Rancangan percobaan vang digunakan adalah rancangan
tersarang (Nested Design) yang diulang tiga kali. Faktor
pertama adalah cara pengemasan yang terdiri dari dua cara
vaitu non-vakum dan vakum, sedang faktor kedua adalah
ketebalan polipropilen yang terdiri dari tiga macam vyaitu
0,03mm, 0,05mm dan O,07mm. Pengamatan vyang dilakukan
adalah pengujian a,, kadar air, kadar vitamin c, tekstur,
warna (Lovibond), dan uji organcleptik.

Pada hari ke 60, manisan apel yang dikemas secara
vakum atau non-vakum dengan ketebalan polipropilen 0,07 mm
memiliki kadar air, a,,s tekstur dan intensitas warna
kuninmg vyang terendah. Dari uji organoleptik tekstur dan
warna, panelis lebih menyukai manisan apel vyang dikemas
secara vakum atau non—-vakum dengan ketebalan polipropilen
0,07 mm.
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