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diproduksl 41 sntara varietas lain <di  Indonesia, dan
seperti buah-buazhar lainnya apel termasuk  keomoditi  vang

mudah mengalami kerusakan karena kadar airnyvs tinggi. (Oleh
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karena 1tu diperlukan sustu usaha pengolahan menda
produk baru vang diharapkan dapat memperpanjang nDasa
simpan apel rome beauty. Salah satu usaha tersebuit sdalah
dengan mengolah spel menjadi manisan apel.

Manisarn apel mempunyai masa simpan  lebik

daripada buah apel segsar karensa adanvs kadsr guls
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tinggl, total asam tinggl dan kadar air rendah . Rondisi
manisan apel tersebut disebabkan oleh adanys perlakuan
seperti perendaman dalam larutan guls, penambahan zsam dan
pengeringan.

Dari penelitian Christin (19894) dan Susiani 41884),
hasil organoleptik menunjukkan bahwa manisan sapsl vang
dihasilkan mempunyail penampakan yang kurang disukzi o©leh
konsumen terutama pada pewmbentukan Jaringan yang kurang
transparan, karenz pembentukan gelnys kuarang zszpunrnsz.,
Pembentukan g2l vang hurang senpurna dapat disebab:zzn olehn

Faktor-faktor cebagai bherikut : tingkat kKemasskzn

apel vang digunakan dan  konsentrasi awal gulizs vang
ditambahkan kurang 1 Olen karens serly

diteliti lebih lanjut tentang hubungan tinghat k:=zasakan
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dan konsentrasi awal larutzsn gula pada pembuatzan
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izike kimia dan sensoris.
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1.2. Tujuan Feneliitian

FPenelitian ini bertujuan untuk mengetahui

tingk

) .
buah darn

gula terhadap sifat Fisiko kimia dan sensorls manisan aozel

=emi bassh varietas rome beauty.



