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KATA PENGANTAR

Dengan mengucap syukur Kehadirat Allah S.W.T. berkat
Tahmat dan karuniallya maka laporan penelitian " Pembuatan
Kripik Apel " telsh selesai.

' Laporan ini sebagai realisasi pelaksanaan " In House Re-~
search" Balai Penelitian dan Pengembangan Industri Suraba
ya tahun anggaran 1990 / 1991 semester pertama.

Kami menyadari bahwa penulisan ini masih jauh dari --

sempurna, oleh karena itu salam dan kritik membangun dari

pembaca sangat diharapkan demi bergunanya penelitian ini.
Kepada semua pihak yang telah membantu terleksananya

kegiatan penelitian ini kami ucapkan terima kasih,

Surabaya, Oktober 1990.

Penyusun :

Mustika Murny BSce
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R I N G K A S8 A N

Telah dilakukan penelitian pewmbuatan kripik apel de-
ngan perlalkuan jenis apel ( A = apel ana, A, = apel
manalagi, A3 = apel''rome beauty") dan macam larutan-
perendam’ ( By = larutan Na'- metabisulfit 0,2 %, B,=
campuran larutan asam sitrat dan Na- metabisulfat --
pHB, B3 = campuran larutan asam askorbat dan Na meta-
bisulfilt pHs Yo

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air kripik g
pel tidak memberikan pengaruh atas perlalkuan jenis a-
pel dan macam larutan perendam ( kadar air berkisar -
antara 4,32 - 5,89 % ). Panel test warna kripik apel-~
yang disukai oleh panelis adalah perlakuan A, B,3A,B,
dan A3B3; rapsa kripik apel unmumnya disukai oleh pane-

1is dan tekstur kripik apel yang disukai oleh panelis

adalah perlakuan AqBq, AlB2Ldan“AlB3.



I. PENDAHULUAN

Buah apel adalah salah satu bahan pangan yang mempu
nyal peranan penting ditinjau darl kandungan zat-zat gizi
nya terutama vitamin dan mineral. Pada umumnya sifat buah
apel tidak tahan disimpan lama dan nudah rusak, sehingga~
jangkauan pemasaran dan penggunaannya terbatas,

Oleh karenanya diperlukan penanganan khusus dalam pengola
han Jdan  pengawetannya. '

Pengeringan merupakan salah satu cara pengavetan bu-
ah apel. Bila proses pengeringan dilakukan dengan baik,pro
dvuk yang dihasilkan akan bermutu baik dan tahen disimpan -
lama. Selain itu produk kering memungkinkan penanganan dan
transportasi lebih mudah dan murah dibandingkan dengan pro

duk segar.

| Jawa Timur mempunyai potensdi tenaman apel yang cukup
besar, pada tahun 1989 berjumlah 7.961,508 pohon dengan --
produksi 300.148 ton buah apel ( Dinas Pertanian Tanaman -
Pangan Daerah Propinsi Dati I Jawa Timur, 1989).

Tujuen penelitian yaitu mempelajari pengaruh jenis a-
pel dan macam larutan perendam untuk mencegah terjadinya--
‘reaksi pencoklatan ("browing reaction") terhadap kripik--

apel yang dihasilkan/



TINJAUAN PUSTAKA.

II.

1., APE L.

Apel ( Malus sylvestris) termasuk keluarga
Rosaceae. Jenis apel yang menguasal pasaran saat
4ini adalah varitas " Rome Beauty", kemudian vari
tas " Princess Noble" yang dikenal juga sebagai-
apel Australia atau apel hijau serta apel manala
gl berasal dari desa Gandon, Kecamatan Batu Ma--
lang yang merupakan pusat apel di Indonesia.
Varikass "Home Beauty" bibitnya dinamakan "Cahort
I", oleh Cabang Lembaga Penelitian Hoetikultura-
Malang karena pemasarannya yang luas dan disukai
berbagai golongan konsumen, maka apel ini dikenal
pula sebagai apel kampunge

varitas "Rome Beauty" buahnya bulat sgmpai
jorong, pucuk buah berlekuk dangkal sampai agak--
dalam, bersekat 5 tidak nyata. Pori kulitnya agak
kasar dan tebal. Aroma buah tidak tajam dan rasa-
nya segar karena cukup beraire
Bentuk dan besar buah bervariasi. Daging buahmnya
keras dan agak kasad berwarna putih kekuningan, tang
kai buah agak panjang. Bijinya bulat panjang kecil
berwarna coklat tua. Warna buahnya hijau merah,yang
kena sinar matahari berwarna merah sedangkan yang--
tidak kena sinar mataharl warnanya hijau. Buah ber-
diameter § - 12 cm, sedangkan beratnya antara 75 --
300 g/buah. Varitas ini peka terhadap cendawan Mars

sonina Sp.
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Produksi buah 15 kg/pohon.

Apel manalagi mempunyai ciri khas rasa buah manis
tidak ada asamnya walaupun belum matang.
Bentuk buah bulat, berdiamzter & - 7 cm dengan berat -
75 - 160 g/buah. warna buah hijau mida kekuningan ku--
1it jarang-jarang. baging buah agek liat kurang berair
dan berwarna keputihan. Aromanya harum segar, dengan -
rasa manis. Bentuk biji bulat pendek dan berwarna co--
klat tua. Produksi buah rata-rata 743 kg/pohon. Varitas
ini peka terhadap cendawan Marsonina Sve.

Disamping veritas tersebut diztes, ternyata masih
ada satu jenis apel yang cukup baik untuk dikembangkan
yaitu apel ana. Apel ini didatangkan dari Thailand dan
sudah dikembangkan sejak tahun 1679. Keistimewaannya --
bentuk seperti trapesium terbalik berwarna merah tajam
serta pertumbuhannya cepat dan subur. Apel ini ternyata
rasanya lebih masam dibandingkan jenis "Rome Beauty" --
dan sering dipalsukan dengan apel Australia karena war-
nanya sama. Produksi apel .ini rata-rata 40 kg/pohon/ma-
sim,

2.PROSES PENGERINGAN APEL.

Proses pengeringan apel terdiri dari beberapa ta-
hap yaitu, proses persiapan, penggunaan bahan kimia,pe
ngeringan dan pengemasane.

2.1. Proses persiapan.
Pada proses persiapan terdiri dari pemilihan bu
ah, pencucian dan pengirisan.
Pemilihan buah dimaksudkan untuk memilih bush ¥ang °
mash segar dan cukup tua.
Pencucian dimaksudkan untuk menghilangkan atau member
sihkan kotoran-kotoran yang melekat pada buah.
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Pengirisan untuk membuang bagian-bagian yang tidak
diperlukan dan untuk mempercepat proses pengeringan
buah.

Penggunaan bahap kimia,
Penggunaan bahan kimia disini dimaksudkan untuk
mengendalikan reaksi pencoklatan pada buah apel.

. Reaksi pencoklatan.("browningreaction") pada bahan

2°3o

‘pangan terjadi secara enzimatik maupun nonluzimatik,

Secara enzimatik terjadi karena reaksi oksidasi yang
dikatalisis oleh enzim fEnclzce, polifenol oksidase,
tirotimase atau katekolose yang secara sistematik di
kelompokkan @falam enzim 10 - difenol.

Dari semua enzim tersebut, enzim penolasé merupa
kan enzim yang paling penting pada sayuran dan buah-
buahan. Karena itu telah banyak usaha yang dilakukan

untuk menginaktifkan fenolase. Fenolase mengandung --
jon tembaga (Cu) sebagal gugus prostetik. Karena itu

untuk menghambat kerja enzim tersebut harus dihindar

kan adanya oksigen dan ion tembaga, atau dapat pula-

- dilakukan dengan mengubah atau memodifikasi substrat

atau menginaktifkan enzimnya sendiri.

Cara yang lazim dilakukan adalah dengan pemanasan ---
( blsnching"), penambahan SO, atau bisulfit, atau da-
prat pula penambahan senyawa asidulan seperti asam si-
trat, ssam malat atau asam askorbat untuk mendapatkan
larutan dengan pE 3,0 atau lebih rendah.

Pengeringan :

Apel biasanya dikeringkan dalam pengering oven.
Sulu pengeringan yang aman untuk apel antara 60-63°C
dan kadar air akhir yang dikehendaki islah L7 (DESRO

SIER, 1970).



III, BAHAN DAN MSTODA PERCOBAAN.

1. Bahan dan alate.

a. Bahan-bahan.
— Bahan baku : apel diperoleh dari pasar Genteng

Surabayae.
Ada tiga jenis apel yang digunszkan dalam perco

baan yaitu zpel ana, apel Manalagi dan apel --

N

"Rome Beauty"e.
- Bahan penolong : Ne-metabisulfit, asazm. sitraety-
asam askorbat dan minyak sajure.

- Bahan pengermas : plastike

b. Alat-alat.
Alat-alat yang digunakan terdiri dari : pisau ste

inless steel, baskom plastik, telenan plastik, lo-
yang, pengering oven, nerace analitik dan alat-a--

lat laboratoriume.

2, Metoda Percobzane

a. Pembuaten kripik apel.

Kripik apel dibuat dengan care seperti yang terli-

hat dalam gambar dibawah ini.
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Analisa kripik apel.
Analisa yeng dilakukan terdiri dari

- Analisa kadar air.
- Analisa warna, rasa dan tekstur berdasar-

kan panel test.

Rancangan percobaan.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah ran
cangan acak lengkap dengan perlakuan yang disusun
secara faletorial, yang terdiri dari faktor A dan
B. Faktor A (jenis apel), terdiri dari 3 Jenis a-
pel yaitu : A1‘= apel ana, A, = apel manalagi,A3=
apel "rome beauty".

Taktor B (larutan peremdam) , terdiri dari 3 macam
larutan peremdam yaitu : By = larutan Na-metabisul *
fit 0,2 %, B, = campuran jarutan asam sitrat dan--
Na-metabisulfit pH 3y B3 = campuran larutan asam--

- oaskorbat dan Na-metabisulfit pH 3.

Dari kedua faktor tersebut, diperoleh 9 kombinasi
perlakuan yang masing-masing diulang 3 kali. Susu
nan kombinasi perlakuan dapat dilihat pada tabel--
dibawah ini.

Tabel: 1. Rancangan kombinesi perlakuan.

By A9By AoBy A4By
B2 A1B2 A2B2 A3B2

B3 A1B3 A253 A3B3
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Model linier dari rancangan 2 faktor adalah sebagal
berikut :

Yijk = P+ Ay + Bj + (AB)1§ + Eijk,

{eterangan :

Yijk = variabel yang diukur.
/u = efek rata-rata.
Ay = efek perlakuan jenis apel
Bj = efek perlakuan larutan perendam

(AB)ij= efek enteraksi perlakuan A pada taraf ke i
dengan perlekuan B pada taraf ke J

Eijk = efek unit eksperimen ke k karena perlakuan
ij.

d. Rancangan statistik panel test.

Uji organoleptik untuk kripik apel dilakukan berdasar
kan uji penerimaan. Panelis diminta untuk menilai ber
dasarkan tingkat kesukaan yang meliputi warna, rasa -
dan tekstur dari produk. Penilaian tingkat kesukaan -

sesuai dengan skala hedonik yaitu :

- nilai -2 = sangat tidak suka.
- nilai -1 = tidak suka.

- nilai O = biasa

- nilai 1 = suka

- nilal 2 = sangat suka.

Hasil penilaian ini selanjutnya diolah secara statistik.




IV. BASIL DAN PEMBAHASAN.,

Pada tabel 2, dapat dilihat hasil arnalisa kadar air
. dan gula dari 3 jenis apel segare

Tabel 2. Hasil anzliisa air dan gula dari apel segar.

Jenis apel Fadar air(%) } %Zg:§ ggiiriga
D).
Ana 87,09 6,06
Manalagi 85,72 4,79
"Rome Beauty" 86,25 2,98 . .

A. KADAR ATR KRIPTIK APEL.

Berdasarkan hasil pengamatan kadar air dari kripik
apel ( Tabel 3), setelah dilakukan pengujian statistik
( Tabel 4), termyvata bahwa perlakuan jenis apel dan ma
cam larutan perendaman tidak berpengaruh nyata terha--

dap kadar air dari kripik apel.

Tabel 3 Kadar_ air kripik_spel.

10
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Tabel : 3. Kadar air kripik apele

Macam larutan pe .‘ Ula J Apel ana . Apel Manalagi. Apel Rome
rendem (B) ngan| - (a) () | Peeuly
1 2 (45)
Larutan Na-metdbi| 1 4, 77% 5,28 % 5,58 %
sulfit 0,2% (By) | 2 L, 36% 5,20 % 5,77 %

' 3 4,61 % 4,32 % 4,58 3
Campuran laruten 1 5,06 % %,53 % 5,13 %
asam sitrat dan o . 7
Na-metabisulfit 2 5,28 % 4,67 5 4,70 %
pH 3 (Bp) 3 5489 % %,66 % 5,30 %
Campuran larutan 5,14 % o5 @
asam askorbat dan 1 5,87 % 593 ’ 5425 -
Ne-metabisulfit | 2 1,90 % 4,50 % 4,67 %

PH 3 (8y) 3 | 6% 4,49 % 5,02 %
Tabel 4. Analisa sidik ragam kadar air kripik apel.
Sumber keraga |.Dera {sJumlah |, Kwadrat}. Fpioungl Fiabel
- man jat | kwadrat tengah
bebag 5% 1%
Perlakuan g | 3,07u5 | 0,3843 1,0828 |[2,51 3,71
Jenis apel ()| 2 0,4800 | 0,200 0,6763 | 3,595 6,01
Macam larutan '
Perendam (B) o | 0,0878 | 0,0439 0,1237 | 3,55 6,01
Interaksi A B| % | 2,5067 0,6267 | 1,7658 2,93 4,58
Errol 18 6, 3887 O, 35""9 s=0, 5957
Total 26 9,4632 Koefisien keragaman = %:,61%




B, UJI ORGANOLEPTIK.

Pengujian organoleptik meliputi uji warna, rasa dan

tekstur dari kripik apel.

1. Uji. Warnae

Berdasarkan hasil pengamatan warna dari kripik apel

(Tabel 5), setelah dilakukan pengujian statistik (Ta
bel 6), ternyata bahwa perlakuan jenis 2pel dan ma--
cam larutan perendam memberikan pengaruh yvang sangat
nyata terhadap warna dari kripik zpel.

Tabel 5:. Hasil uji warna kripik apel.

L Tingkat kesukaan
I~ Sangat) guis | Biasa | Tidak { Sangat
Perlakuan I suka l' | suka | tidak
: suka.
% Score 2 1 0 -1 -2
A;By - 2 7 % -
A1B, 3 2 5 - -
A1B4 - 2 6 2 -
AgBy -] 2 Z b2 -
| A5B, 1 5 . ; -
| t2"3 2 ; 7 i
| - -
| e 5 | 3| 2
-
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Tabel : 6 . Lnalisz sidik ragam warna Xripik apel,

Sumber kera |} Derajat b Jumlah { Kwadrat Frse Fo

gaman bebas kwadrat| tengzh iung. 5%ab§%
Perlakuan 8 20,k 2,59 5,79 2,04¢ 2,737
Acak 81 35,6 C,l+ $=0,66

Total 8¢ 56,0

** = berbeda sangat nyata

Berdasarkan hasil uji perlakuan terhadap warna kripik
apel (Tabel 7), dapat dikemukakan bahwz warna kripik apel
untuk perlakuan A1B,, AyBy, 4By den AgBs3, disukai oleh pa
nelis sedangkan perlakuan A2Bl dan A332 tidak disukai oleh
panelis. dan untuk perlakuan A;B; A;B3 dan A,B panelis mem
berikan nilai biasa.

Tabel 7. Uji perlakuan panel test warna.

Perlakuan . Ni%aécgggi ?22232 Kilai beda

48 1 0,1

418, 8 0,8 0,7

A1B3 ) 0 - biasa

A58y -1 -0,1 - tidak disukai

A28, ? 0,7 | - 0,60,10,70,8

A58y 0 0 - biasa

A3Bl L O,Ll' - 0,3 O,’+ O’)'I" 095 0’3 0,)+

A3B -2 ~0,2 - tidak disukai

* ¥k * I

A.’.»B3 13 1,3 1,2*0,5,1:3ai3}"'a)+s 0,0
D 11390991-1

SE = 0,201| Hsp 5% 0,98 ; HSD 1% = 1,15

** = berbeda sangat nyata
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2. Uji rasa.

Berdasarkan hasil pengamatan rasa dari kripik
apel (Tabel 8), setelah dilakukan pengujian statis
tik )Tabel 9), ternyata banwa perlakuan jenis apel
serta perbedaan macam larutan pererdam tidak berpe
ngaruh nyata ternadap rasa kripik apel

Tabel.8 : Hasil uji resa kripik apel.

Tingkat kesukaan
Score 2 1 0 -1 -2 ]
N S - -
A{B, - 3 5 2 -
A1B3 - L 5 1 -
A,B) - 5 L 1 -
AoB, - 2 8 - -
A233 - 1 9 - -
3B - |2 9 -
A382 - 2 6 2 -
A335 - 6 L - -

Tabel: 9.
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Tabel : 9. Analisa sidik ragam rasa kripik apel.

Sumber | Derajatd Jumlah o Kwadrat|F F
keragaman | bebas kvwadrat. tengah hitung g%be%%

HlPerlakuan 8 3,02 0,3775 1,19 |2,049 2,737
Acak 81 25,60 | 0,3161 | 820,56

. Total 89 28,62

3. Uji tekstur.

Berdasarkan hasil pengamatan tekstur dari kripik apel
(Tabel 10), setelah dilakukan pengujian statistik (Tabel 11),
ternyata bahwa perlakuan jenis apel dan macam larutan pe-
rendam, menberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap -
tekstur dari kripik apel.

Tabel 10. Hasil uji tekstur kripik apel.

b Tingkat kesu kaan
Sangat g Tidak ‘ Sangat tidak

Perlakuan suka Suka | Biasa | gykg suka.
Score 2 1 0 -1 -2
AlBl - 8 2 - -
A1B2 - 9 1 - -
A153 - 9 1 - -
A5By - - 5 5 -
A3Bl - - | -6 -
A3B, - - 5 ;5 -
A3B3 - - 6 { -




<igik ragam tekstur kripik apel.

kripik apel (Tabsl
kripik apel untuk

oleh panelis sedan

waPu>me

Hal tersebui rungkin dikaren2
1ebih tebal dibanéin

dan bwww

e

5=

teksturnya gidak
kan kulit buah ape

dan apel rome beauty
1it buah apel ana.

Tabel 12. Uji perleku

uji

rlaiman A5q

cicen untuk perlakuan wmww
disukai oleh panelis.

1 manalagl
gkan dengan ku-

dapat dikemukakan bahwva
dan >wa disukail

A48,

an panel test tekstur.

mﬁadmw | Serajzsjiumleh Kwadral | Fy 1 un -
Xerageman pebzs |uwairatl tengah 1tung | “gabel
(ol 7
5% 1%
- . ., *k
Perlakuan 8 3¢,8 4,6 23 2,049 2,737
Acak 81 18,1 0,2 5=C,45
Total ge 5L,¢
%% = berbede sangzt nyate

perlakuzn terhadap tekstur

tekstur

¢ PNWN 9 .PNww ?

e —

 Perlakuen )5 og sari| Score Nilai beda
10 score wamuwmeli\ i

AyBy 8 c,8
8185 ° c,9 0,1
AyB3 S 0,9 0,2 O
ARy -5 -C,5 tidak disukai
) b -0,k tidak disukai
AgB3 -5 -0,5 tidak disukal
AyBy -6 -C,6 tidak disukal
438 -5 -c,5 tidak disvkei
£3B3 -k -G,k tidak disukel
SE = C,15  ESD 57 = 0,66 usp 1% = €,78




V. KESINFULAN DAN SARAN.

Dari hasil percobaan dapat disimpulkan bahwa :

1. Perlakuan jenis apel dan macam larutan perendam ter-

nyata tidak mempengaruli kodar air kripik apel yang
dihasilkan. Kadar air kripik apel yang dihasilkan --
berkisar antara 4,32 - 5,89 presen

5, Perlakuan jenis apel dan macam larutan perendam ter
nyata memberiian pengaruh yang sangat nyata terhadap
warna kripik apel yang dihasilkan.
Dari hasil uji perlakuan terhadap warna kripik apel
untuk perlakuar AqBo, A,B, dan A3B3 disukai oleh pane
1lis sedangkanr perlakuan A2Bl dan A3B2 tidak disukal -
oleh panelis dan untuk perlakuan A1Bqs A2B3 Qan A2B3
panelis memberilian nilai biaca.

arutan perendam ter-

3. Perlakuan jenis apel dan macall 1
ipik apel yang diha-

nyata tidak mempengaruhl rasa kr
silkan dan rata-rata disukal oleh panelis

4. Perleskuan jenis apel dan macam 1arutan perendam ter-
nyata memberilan pengaruh yane sangat nyata terhadap
tekstur kripik apel yang dinasilkan. Dari hasil uji--
perlekuan terhadap tekstur keipik apel untuk perlaku-
an AqBy, AqB, dan A;Bq disukai oleh panelis sedangkan
perlakuan A2B1; A2B2, A2B3, A3Bls A3B2 dan A3B3 tidak
disukai oleh pancliso

SARAN.:

Agar dilakukan penelitian
giatan penelitian langsung dilapangan (sentre produksi--
apel ), sehingga dapat diketahul panbatan-hambatan yene-
mungkin ada sehubungan dengan pendirian industri kripik-
apel.,

1anjutan dan melakukan ke

17




VI. DAFTAR__PUSTAKA.

1. ANONYMOOS (1989), Laporan Tahunan, Dinas Pertanian
Panaman Pangan Daerah Propinsi Dati I

Jawa Timur.

5, DESROSIEB, N.W (1970), The Technology of Food Pre-
servation, third edition, The Avi Publi-

shing Company, Inc, Westport. '

3. KIRK, R.E and OTHMER, D.IF (1951), Encyclopedia of
Chemical Technology, vol.6, The Inters--
cience Encyclopedia, Inc, New York.

. SUDJANA, M.A. (1980), Disain Dan Analisa Eksperimen.

Penerbit Tarsito, Bandun ge

5. WINARNO, F.G. den LAKSMI, B.S (1974), Dasar Penga-
wetan Sanitasi dan Keracunan, Departemen

Teknologi Hasil Pertanian, Fatemeta,

I.P.B. Bogor.

6., WINARNO, F.G (1983), Enzim Pangan, Penerbit

PT. Gramedia, Jakarta.

i
I 18




