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ABSTRAK 

 
Buah apel merupakan buah dengan potensi ekonomi yang bagus. Tindakan yang 

dapat dilakukan untuk meningkatkan nilai ekonomi buah apel adalah mengolah buah apel 
menjadi berbagai macam produk olahan. Apel dapat diolah menjadi produk apel celup 
menggunakan metode pengeringan dan pelayuan. Metode pengeringan dan pelayuan 
menghasilkan apel celup yang tahan lama, kering, mengandung aroma dan rasa apel yang 
khas. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan dan lama 
pelayuan terhadap kualitas apel celup Anna. Penelitian disusun menggunakan rancangan 
acak kelompok. Faktor pertama adalah suhu pengeringan (60oC, 70oC, 80oC), faktor kedua 
adalah lama pelayuan (45 menit, 60 menit, 75 menit). Analisis data menggunakan ANOVA 
dan dilanjutkan dengan uji BNT atau DMRT (α=5%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perlakuan terbaik adalah apel celup dengan suhu pengeringan 70oC dan lama pelayuan 60 
menit. 
 
Kata Kunci: Apel, Suhu Pengeringan, Lama Pelayuan, Apel Celup 
 

ABSTRACT 
 

Apple is a fruit with great economic potential. Actions that can be done to improve the 
economic value of apples is processing apple into various refined products. Apples can be 
processed into apple bags using drying and withering methods. Drying and withering 
methods can produce durable apple bags, dried, contain of apple aroma and distinctive 
flavor. The purpose of this study was to determine the effect of drying temperature and 
withering time on the quality of Anna’s apple bags. Research compiled using a randomized 
block design. The first factor was drying temperature (60 ° C, 70 ° C, 80 ° C), the second 
factor was withering time (45 min, 60 min, 75 min). Obtain data were analyzed using ANOVA 
followed by LSD or DMRT (α = 5%). The results showed that the best treatment is the apple 
bags with drying temperature of 70 ° C and withering time of 60 minutes. 
 
Keywords: Apple, Drying Temperature, Withering Time, Apple Bags 

 
PENDAHULUAN 

 
Apel merupakan komoditas dengan angka konsumsi yang tinggi. Menurut data 

Survei Sosial Ekonomi Nasional tahun 2006, angka konsumsi apel per kapita di Indonesia 
meningkat dari 0.52 kg per kapita pada tahun 2004 menjadi 0.62 kg per kapita pada tahun 
2005 [1]. Tetapi keberadaan apel impor mengakibatkan produksi apel lokal menurun. 
Menurut Badan Pusat Statistik (BPS), luas areal perkebunan apel Malang tahun 2014 
terhitung hanya sekitar 2.000 hektar (ha) atau menyusut lebih dari 71.5% dibandingkan 
tahun 1980-an yang masih 7.000 ha [2]. Salah satu solusi untuk meningkatkan eksistensi 
apel lokal yaitu dengan diversifikasi produk dari buah apel. Beberapa produk berbahan 
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dasar apel sudah banyak di pasaran tetapi produk-produk tersebut memiliki kelemahan yaitu 
umur simpan yang rendah dan adanya bahan kimia tambahan. Salah satu produk 
diversifikasi apel yang memiliki umur simpan yang tinggi dan tanpa tambahan bahan kimia 
yaitu apel celup.    

Apel celup adalah produk diversifikasi apel berupa apel kering yang dapat diseduh 
menghasilkan sari buah apel instan. Pengolahan apel celup terinspirasi dari pengolahan teh 
celup. Pada pengolahan teh terdapat dua proses penting dalam membentuk karakteristik 
sifat fisik dan kimia teh. Proses tersebut yaitu proses pelayuan dan proses pengeringan. 
Selama proses pelayuan akan terbentuk senyawa flavor, warna dan senyawa pembentuk 
rasa akibat proses oksidasi polifenol [3]. Sedangkan pada proses pengeringan, suhu 
pengeringan harus diperhatikan. suhu pengeringan pada teh tidak boleh kurang dari 60 oC 
dan tidak boleh melebihi 95oC hal ini dikarenakan perlakuan suhu berpengaruh pada tekstur, 
kadar air dan senyawa kimia aktif pada produk apel celup [4]. 

Tujuan dari penelitian ini adalah  untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan dan 
lama pelayuan terhadap kualitas apel celup Anna. Penelitian ini diharapkan mampu 
mengaplikasikan teknologi pengolahan yang baik dalam pembuatan apel celup Anna 
dengan metode pengeringan dan pelayuan sehingga dapat menghasilkan apel celup yang 
berkualitas dari sifat fisik, kimia, dan organoleptik serta memberikan informasi mengenai 
pengaruh suhu pengeringan dan lama pelayuan yang tepat dalam pembuatan apel celup 
Anna. 
 

BAHAN DAN METODE 
 
Bahan 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan apel celup adalah apel varietas Anna yang 
diperoleh dari daerah Punten Kota Batu. Bahan lain yang digunakan adalah asam malat. 
Bahan untuk analisis total gula adalah aquades, reagen Nelson-Somogyi, Arsenomolibdat. 
Bahan untuk analisis Vitamin C adalah aquades, indikator amilum 1 %, asam askorbat , 
kertas saring, dan larutan iodium standar 0,01 N. Bahan yang digunakan untuk analisis fenol 
adalah larutan Na2CO¬3 dan reagen Folin ciocalteau yang diperoleh dari Toko Makmur 
Sejati. 
 
Alat 
Alat Produksi 

Alat yang digunakan dalam pembuatan produk apel celup meliputi oven kering 
(MMM Medcenter), Scrapper plastik, parutan (Briliant), dan Loyang. 
 
Alat Analisis  

Labu ukur 100 ml (Pyrex), gelas ukur 100 ml (Herma), beaker glass 50 ml (Pyrex), 
beaker glass 100 ml (Pyrex), beaker glass 250 ml (Pyrex), beaker glass 500 ml (Pyrex), 
Erlenmeyer 250 ml (Pyrex), spatula alumunium, burret (Herma), bola hisap (Merienfiel), 
pipet volum 10 ml (Fortuna), pipet volum 1 ml (Fortuna), dan timbangan analitik (Mettler 
Toledo), pH meter (Ezido spec: PL 600 V 220 volt), plastik bening ¼ kg ,colour reader, oven 
(Memmert), cawan petri, desikator, dan spektrofotometer (Spectro 20D Plus). 
 
Desain Penelitian  
 Desain penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun 
dengan 2 faktor dan masing-masing faktor terdiri dari 3 level. Faktor pertama adalah suhu 
pengeringan (60oC, 70 oC, 80oC) sedangkan faktor kedua adalah lama pelayuan (45menit, 
60menit, 70 menit). Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan Analysis of Variant 
(ANOVA) dan dilanjutkan uji beda nyata BNT atau DMRT dengan taraf nyata 5% (α=0.05). 
Penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode De Garmo [5].  
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Tahapan Penelitian 
Buah apel segar varietas Anna, dipilih yang masih bagus dari segi kenampakan, 

kondisi masih segar, dan tidak busuk, kemudian dicuci dengan air mengalir. Dilakukan 
pemarutan dengan pemarut kasar, lalu apel dilayukan selama 45 menit, 60 menit dan 75 
menit. Buah apel yang sudah dilayukan di timbang sebanyak 100g dan kemudian 
ditambahkan asam malat sebanyak 0.01% (b/b). Buah apel kemudian dikeringkan di dalam 
oven kabinet dengan shu 60oC, 70oC, dan 80oC selama 7 jam. Buah apel yang sudah kering 
kemudian dilakukan penimbangan sebanyak 3 gram dan dikemas ke dalam kantung teh. 
Untuk penyajian sari apel dari apelcelup ini, setiap 1 kantung apel celup diseduh dengan air 
panas suhu 80oC sebanyak 200 ml dan ditambahkan 30g gula.  
 
Metode 
Analisis kimia apel celup Anna : 

 Vitamin C dengan Uji Iodium [5] 

 Analisis Kadar Air [5] 

 Analisis Fenol [6] 

 Penentuan Gula Pereduksi metode Nelson Somogyi [7] 

 Analisis pH dengan pH meter [8] 
Analisis fisik sari buah stroberi: 

 Tingkat Warna dengan Colour Reader  

 Analisis Kecerahan Seduhan dengan Colour Reader 
 
Prosedur Analisis 

1. Analisis Vitamin C dengan Uji Iodium [5] 
Bahan sampel ditimbang sebanyak 200-300 gram dan dihancurkan dengan blender 

sampai diperoleh bubur. Bubur ditimbang sebanyak 10-30 gram, kemudian dimasukkan ke 
dalam labu ukur 100 ml dan selanjutnya ditambah aquades sampai tanda batas. Kemudian 
filtrat dihomogenkan dan disaring dengan kertas saring. Filtrat yang diperoleh diambil 25 ml 
dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 100 ml kemudian 1 ml amilum 1% ditambahkan ke 
dalamnya. Filtrat yang telah ditambahkan dengan amilum dititrasi dengan larutan iodium 
standar 0.01 N sampai terjadi perubahan warna. 
Kadar vitamin C dihitung dengan rumus : 

 
 

2. Analisis Kadar Air [5] 
Cawan dimasukkan ke dalam oven (105oC) selama 24 jam. Kemudian dimasukkan ke dalam 
desikator selama 30 menit. Dilakukan penimbangan dengan timbangan analitik (x gram). 
Sampel dihaluskan terlebih dahulu kemudian ditimbang (y gram), dan dimasukkan ke dalam 
cawan yang sudah diketahui beratnya. Sampel dalam cawan dimasukkan ke dalam oven 
(105oC) selama 4-5 jam. Keudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit, lalu sampel 
ditimbang. Perlakuan ini diulang-ulang sampai dicapai berat konstan (z gram), yaitu selisih 
penimbangan berat sampel berturut-turut kurang dari 0.01 g. Kadar air dapat dihitung 
dengan persamaan : 
 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 (%) =
(𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 + 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙) − 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑥 100

(𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 + 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙)
 

 
3. Analisis Total Fenol [6] 
3.1 Pembuatan Kurva Standar Asam Galat 

Dibuat larutan asam galat stok 1000 µg/ml. Diencerkan hingga diperoleh larutan 
asam galat 25 µg/ml, 50 µg/ml, 100 µg/ml, 200 µg/ml, dan 400 µg/ml. Larutan asam galat 
diambil 1 ml tiap konsentrasi, kemudian dimasukkan ke tabung reaksi. Ditambahkan larutan 
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Na2CO3 75 g/l 4 ml dan reagen Follin Ciocalteau (diencerkan 1:10) 5 ml. Kemudian divortex 
dan diinkubasi selama 1 jam pada suhu ruang dan kondisi gelap. Larutan dipipet sebanyak 
2 ml ke dalam kuvet dan diukur absorbansi pada panjang gelombang (ʎ) 765 nm. Dibuat 
kurva standar asam galat dengan x = konsentrasi larutan asam galat dan y = absorbansi. 
Kemudian dihitung persamaan regresi dan R2 

 
3.2 Perhitungan Total Fenol 

Diukur sampel yang akan diuji dengan volume 1 ml. Sampel ditambah larutan 
Na2CO3 75g/l sebanyak 4 ml dan reagen Follin Ciocalteau (diencerkan 1:10) 5 ml). Setelah 
itu sampel divortex dan diinkubasi selama 1 jam pada suhu ruang dan kondisi gelap. Diambil 
2 ml ekstrak sampel dan diisikan ke dalam kuvet. Diukur absorbansi pada panjang 
gelombang (ʎ) 765 nm. Hasil pengukuran absorbansi dikalibrasikan dengan kurva standar 
asam galat untuk didapatkan total fenol dalam µg GAE/ml. Total fenol dapat dihitung dalam 
µg GAE/ml dengan persamaan :  
 

𝐶 =
𝐶𝐺𝐴𝐸 𝑥 𝑉

𝐺
 

Keterangan : 
C  = kadar total fenol (µg/g) 
CGAE  = kadar total fenol dalam bentuk ekuivalen asam galat (µg/ml) 
V  = volume ekstrak yang dihasilkan (ml) 
G   = massa bahan (g) 

 
 

4. Analisis Gula Pereduksi [7] 
4.1 Pembuatan Kurva Standar 

Dibuat larutan glukosa standar (10 mg glukosa anhidrat100 ml). Kemudian dilakukan 
6 pengenceran dari larutan glukosa standar tersebut sehingga diperoleh larutan glukosa 
dengan konsentrasi 2,4,6,8, dan 10 mg/100 ml. Larutan glukosa masing-masing konsentrasi 
diambil 1 ml dan diisikan ke dalam tabung reaksi.  Pada masing-masing tabung yang berisi 
larutan glukosa ditambahkan 1 ml reagen Nelson. Setelah itu tabung dipanaskan pada 
penangas air selama 20 menit. Setelah itu, dilakukan pendinginan pada suhu ruang sampai 
suhu tabung mencapai 25oC. Ditambahkan 1 ml reagen arsenomolidbat dan digojog sampai 
semua endapan Cu2O yang ada larut kembali. Kemudian ditambahkan 7 ml aquades dan 
digojog sampai homogen. Dilakukan pengukuran OD masing-masing larutan pada panjang 
gelombang 540 nm. Dibuat kurva standar yang menunjukkan hubungan antara konsentrasi 
glukosa dan OD. 

 
4.2 Perhitungan Kadar Gula Pereduksi 

Disiapkan larutan sampel sebanyak 1 ml dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi. 
Pada larutan sampel tersebut ditambahkan 1 ml reagen Nelson. Setelah itu tabung 
dipanaskan pada penangas air selama 20 menit. Kemudian dilakukan pendinginan pada 
suhu ruang sampai suhu tabung mencapai 25oC. Ditambahkan 1 ml reagen arsenomolidbat 
dan digojog sampai semua endapan Cu2O yang ada larut kembali. Kemudian ditambahkan 
7 ml aquades dan digojog sampai homogen. Dilakukan pengukuran OD masing-masing 
larutan pada panjang gelombang 540 nm 
 

5. Analisis pH [8] 
Dilakukan kalibrasi pH meter dengan larutan buffer pH4 dan pH 7, kemudian 

elektroda pada pH meter dibilas dengan aquades setiap mengganti buffer dan dikeringkan 
dengan tissue. Disiapkan 30ml larutan sampel (1:10 b/v) dan dimasukkan ke dalam beaker 
glass. Elektroda pH meter dicelupkan pada sampel dan set pengukuran pH. Elektroda 
dibiarkan tercelup beberapa saat sampai diperoleh pembacaan yang stabil. Dicatat hasil 
pengukuran pH sampel dan setiap mengganti sampel elektroda harus dibilas dengan 
aquades dan dikeringkan dengan tissue. 
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6. Analisis Kecerahan Seduhan  
Disiapkan sampel sebanyak 3 gram, dan dilakukan peyeduhan dengan air bersuhu 

80oC sebanyak 200 ml dalam gelas kaca bening dan dikondisikan latar belakang kertas 
putih. Dilakukan pengukuran warna awal air dengan colour reader. Dimasukkan 3 gram 
sampel dan dilakukan pengadukan selama 25 detik. Diukur tingkat kecerahan (L*) sampel 
dengan colour reader. Dicatat hasil pembacaan. 
 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini merupakan apel varietas Anna. Sifat fisik 

kimia dari bahan baku apel Anna ditunjukkan pada Tabel 1. 
 

Tabel 1. Sifat Fisik dan Kimia Apel Anna 
 

Parameter Apel Anna  

Vitamin C (mg/100g) 7.32 
Kadar Air (%) 86.23 
Gula Pereduksi (%) 8.41 
Fenol (mg/g) 4.21 
pH 3.5 
L (Kecerahan) 80.8 
a (Kemerahan) 
b  (Kekuningan) 

3.8 
18.0 

 
Pengaruh suhu pengeringan dan lama pelayuan terhadap parameter fisik dan kimia 

apel celup Anna ditunjukkan pada Tabel 2. 
 

Tabel 2. Sifat Fisik dan Kimia Apel Celup Anna 
 

Perlakuan 
 

Parameter Fisik dan Kimia Apel Celup 

Kadar 
Air (%) 

Vitamin C 
(mg/100g) 

Gula 
Pereduksi 

(%) 

Fenol 
(mg/g) 

Kecerahan 
Seduhan 
(L/25s) 

pH 

Suhu 
Lama 

Pelayuan 

60oC 
45 menit 23.45 5.74 e 7.71 2.83 29.37 3.20 
60 menit 20.08 4.51 d 7.64 2.28 26.97 3.23 
75 menit 18.97 3.56 c 7.39 1.76 24.03 3.25 

70oC 
45 menit 20.45 3.60 c 7.36 2.70 28.07 3.28 
60 menit 19.43 2.80 bc 7.04 2.24 25.37 3.30 
75 menit 17.22 2.29 b 7.05 1.81 24.23 3.31 

80oC 
45 menit 19.73 1.19 a 6.42 2.84 27.03 3.39 
60 menit 17.85 1.36 a 6.44 2.31 24.47 3.40 
75 menit 15.86 1.43 a 6.01 1.82 21.10 3.40 

 
Pengaruh lama pelayuan terhadap parameter organoleptik apel celup Anna 

ditunjukkan pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Pengaruh Lama Pelayuan Terhadap Sifat Organoleptik Apel Celup Anna 
 

Lama Pelayuan N 
Parameter Organoleptik Apel Celup 

Aroma Warna Rasa 

75 menit 60 3.033 a 3.200 a 3.300 a 
60 menit 60 2.533 b 2.967 a 3.400 a 
45 menit 60 2.100 c 2.600 b 2.800 b 

 
Pengaruh suhu pengeringan terhadap parameter organoleptik apel celup Anna 

ditunjukkan pada Tabel 4. 
 

Tabel 4. Pengaruh Suhu Pengeringan Terhadap Sifat Organoleptik Apel Celup Anna 
 

Suhu Pengeringan N 
Parameter Organoleptik Apel Celup 

Aroma Warna Rasa 

80oC 60 2.583 3.000 3.200 
70oC 60 2.550 3.017 3.267 
60oC 60 2.533 2.750 3.033 

 
1. Vitamin C 

 Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar vitamin C apel celup cenderung mengalami 
penurunan akibat adanya peningkatan suhu pengeringan dan lama pelayuan. Semakin 
tinggi suhu pengeringan menyebabkan semakin banyak vitamin C yang teroksidasi menjadi 
senyawa diketogulonat (DKG). Selain itu vitamin C merupakan senyawa yang mudah rusak 
akibat panas. Semakin tinggi suhu menyebabkan semakin banyak air yang menguap. 
Vitamin C merupakan senyawa yang larut air sehingga ikut hilang bersama hilangnya air 
dari bahan [9]. 
 Semakin lama proses pelayuan maka semakin lama juga reaksi oksidasi vitamin C 
yang terjadi karena bahan lebih lama terpapar oksigen. Asam askorbat bersifat sangat 
sensitif terhadap pengaruh luar penyebab kerusakan seperti suhu, oksigen, kadar air, dan 
katalisator logam. Asam askorbat mudah teroksidasi menjadi L-dehidroaskorbat yang masih 
mempunyai keaktifan sebagai vitamin C. Asam L-dehidroaskorbat secara kimia sangat labil 
dan dapat mengalami perubahan lebih lanjut menjadi asam L-diketogulonat yang tidak 
memiliki keaktifan vitamin C [10]. 
 

2. Kadar Air 
 Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar air apel celup mengalami penurunan seiring 
dengan semakin tingginya suhu pengeringan dan lama pelayuan yang digunakan. Semakin 
tinggi suhu pengeringan menyebabkan semakin cepat kenaikan panas yang terjadi. 
Perbedaan suhu mempengaruhi percepatan kenaikan panas maka semakin tinggi suhu 
yang diterapkan dalam pengeringan semakin cepat pula panas yang terbentuk untuk 
menguapkan air dalam bahan. Semakin tinggi panas yang diterima oleh bahan saat 
pengeringan menyebabkan semakin banyak air dalam bahan yang menguap [11]. 
 Pada proses pelayuan terjadi proses pengeluaran air dari jaringan buah. 
Pengeluaran air ini terjadi karena apel sudah mengalami proses pemotongan sehingga luas 
permukaan apel menjadi lebih besar hal ini mengakibatkan air dari dalam bahan keluar 
karena perbedaan tekanan di dalam dan di luar jaringan. Semakin lama proses pengeluaran 
air ini berlangsung menyebabkan banyak air yang keluar dalam bentuk air bebas sehingga 
mempermudah proses penguapan air saat proses pengeringan. Sehingga semakin lama 
pelayuan menyebabkan kadar air dalam bahan menurun [12].  
 

3. Total Fenol 
 Tabel 2 menunjukkan bahwa penurunan total fenol apel celup Anna seiring dengan 
semakin lama waktu pelayuan yang diterapkan. Hal ini dikarenakan pada proses pelayuan 
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terjadi reaksi oksidasi enzimatis dimana enzim fenolase pada apel merubah senyawa-
senyawa fenolik pada apel menghasilkan pigmen melanin atau senyawa penghasil warna 
coklat. Proses oksidasi fenolik melibatkan enzim-enzim seperti monophenol monoxygenase 
atau tyrosinase, polifenol oksidase atau fenolase, dan laccase. Apabila enzim tersebut 
mengalami kontak dengan oksigen di udara, fenolase akan mengkatalisis konversi biokimia 
dari komponen fenolik yang ada pada apel sehingga komponen tersebut berubah menjadi 
pigmen coklat atau melanin [13]. 
 Semakin tinggi suhu pengeringan yang digunakan tidak mempengaruhi total fenol 
apel celup Anna. Hal ini dikarenakan senyawa fenol merupakan senyawa yang tahan 
terhadap suhu tinggi. Senyawa fenol sangat tahan terhadap suhu tinggi karena senyawa 
fenolik memiliki titik didih yaitu 181.7oC. Fenol dapat rusak apabila dikondisikan pada suhu 
diatas 300oC. [14]. 
 

4. Gula Pereduksi 
 Tabel 2 menunjukkan bahwa gula pereduksi pada apel celup cenderung mengalami 
penurunan seiring dengan semakin tingginya suhu pengeringan yang digunakan. Semakin 
besar perlakuan suhu pengeringan yang diberikan maka kecepatan reaksi maillard yang 
terjadi akan meningkat. Kenaikan suhu merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 
dan dapat meningkatkan kecepatan suatu reaksi seperti halnya reaksi maillard. Reaksi 
maillard disebabkan oleh interaksi gula pereduksi khususnya fruktosa pada buah apel 
dengan asam-asam amino pada apel yang menghasilkan zat melanoidin dengan warna 
coklat. Semakin lama waktu pemanasan dan suhu perlakuan menyebabkan semakin banyak 
zat melanoidin yang terbentuk dan jumlah gula pereduksi mengalami penurunan [16]. 
 Proses pelayuan tidak mempengaruhi kadar gula pereduksi apel celup. Hal ini 
dikarenakan pada proses pelayuan tidak terjadi peningkatan suhu sehingga tidak memicu 
terjadinya reaksi Maillard. Gula pereduksi akan mengalami penurunan jumlah apabila terjadi 
reaksi Maillard dimana gula pereduksi akan berubah menjadi senyawa melanoidin. Pada 
proses pelayuan apel dikondisikan pada suhu 30oC sehingga tidak memicu terjadinya reaksi 
Maillard [17]. 
 

5. Derajat Keasaman (pH) 
Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai pH pada apel celup cenderung mengalami 

peningkatan seiring dengan semakin tingginya suhu yang digunakan. Hal ini disebabkan 
karena semakin tinggi suhu pengeringan maka asam-asam organik pada buah apel yang 
larut air akan ikut hilang bersamaan dengan menguapnya air. Selain itu diduga penurunan 
asam askorbat mempengaruhi penaikan pH apel celup. Asam askorbat atau vitamin C 
merupaka senyawa asam lemah yang mudah rusak akibat pemanasan dan suhu tinggi. 
Dengan menurunnya vitamin C apel celup ini mengakibatkan pH apel celup meningkat  
 Semakin lama proses pelayuan tidak mempengaruhi pH apel celup. pH akan 
mengalami perubahan apabila terjadi penambahan atau penurunan senyawa yang bersifat 
asam. Pada proses pelayuan tidak dilakukan penambahan senyawa asam sehingga kondisi 
keasaman apel celup cenderung tetap. Selain itu asam-asam organik pada apel seperti 
asam malat tidak terpengaruh terhadap keberadaan oksigen dan oksidasi fenolik. 
Perubahan pH akan terjadi apabila ada penambahan air atau senyawa yang bersifat asam, 
sedangkan pada proses pelayuan apel celup tidak dilakukan penambahan asam atau air.  
 

6. Kecerahan Seduhan 
Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai kecerahan seduhan apel celup Anna cenderung 

semakin menurun seiring dengan semakin tingginya suhu pengeringan yang digunakan dan 
semakin lama waktu pelayuan. Hal tersebut disebabkan karena Semakin tinggi suhu 
mempercepat reaksi maillard sehingga semakin banyak melanoidin yang terbentuk. 
Semakin menurunnya kecerahan sari apel celup ini mengindikasikan semakin cepatnya 
waktu seduh akibat semakin tinggi suhu yang digunakan dalam pembuatan apel celup.   

Pada proses pelayuan terjadi proses terbentuknya pigmen melanin yaitu pigmen 
coklat dari hasil reaksi oksidasi fenol. Fenol yang teroksidasi akan membentuk o-quinon dan 
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pigmen coklat. Semakin lama waktu pelayuan yang digunakan maka pigmen coklat semakin 
banyak terbentuk sehingga kecerahan semakin menurun dan kecepatan seduhan apel celup 
semakin cepat. 
 

7. Organoleptik Aroma 
Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai kesukaan panelis terhadap aroma apel celup Anna 

cenderung semakin meningkat seiring dengan semakin lamanya waktu pelayuan. Hal ini 
dikarenakan semakin lama pelayuan semakin banyak ester yang terbentuk dan 
menghasilkan aroma apel. Pada buah apel terdapat asam-asam fenolik yang mempengaruhi 
rasa asam apel, asam –asam fenolik pada apel seperti asam cafeic dan asam p-coumaric 
dapat bereaksi dengan asam quinic yang merupakan hasil oksidasi komponen fenolik 
membentuk ester [18].  

Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa semakin tinggi suhu pengeringan tidak memberikan 
pengaruh terhadap nilai kesukaan panelis terhadap aroma apel celup Anna. Hal ini 
dikarenakan suhu tidak mempengaruhi pembentukan senyawa aroma pada apel celup 
Anna. 
   

8. Organoleptik Warna 
Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai kesukaan panelis terhadap warna apel celup Anna 

cenderung semakin meningkat seiring dengan semakin lamanya waktu pelayuan. Hal ini 
dikarenakan semakin lama pelayuan semakin banyak senyawa melanin atau pigmen coklat 
yang terbentuk akibat reaksi oksidasi enzimatis senyawa fenolik. Fenol mengalami oksidasi 
menjadi kuinon. Kuinon merupakan senyawa golongan keton yang menyebabkan warna 
menjadi coklat (merah kekuningan), semakin tinggi kadar kuinon maka semakin coklat 
warna sari apel dari apel celup Anna [19].  

Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa semakin tinggi suhu pengeringan tidak memberikan 
pengaruh terhadap nilai kesukaan panelis terhadap warna apel celup Anna. Hal ini 
dikarenakan suhu tidak memberikan pengaruh terhadap pembentukan pigmen pada apel 
celup Anna. 

 
9. Organoleptik Rasa 

Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai kesukaan panelis terhadap rasa apel celup Anna 
cenderung semakin meningkat seiring dengan semakin lamanya waktu pelayuan. Pada 
proses pelayuan terjadi perubahan senyawa katekin pada apel akibat oksidasi polifenol 
secara enzimatis menjadi senyawa turunan seperti theaflavin yang dapat menghasilkan rasa 
yang lebih enak [20].  

Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa semakin tinggi suhu pengeringan tidak memberikan 
pengaruh terhadap nilai kesukaan panelis terhadap warna apel celup Anna. Hal ini 
dikarenakan suhu tidak memberikan pengaruh terhadap pembentukan senyawa penyusun 
rasa pada apel celup Anna. 

 
SIMPULAN 

 
Interaksi antara faktor suhu pengeringan dan lama pelayuan memberikan pengaruh 

nyata (α=0,05) terhadap kadar vitamin C apel celup Anna. Perlakuan suhu pengeringan 
memberikan pengaruh nyata (α=0,05) terhadap kadar air, gula pereduksi, pH, kecerahan 
(L*), kemerahan (a*), kekuningan (b*), dan kecerahan seduhan,. Perlakuan lama pelayuan 
memberikan pengaruh nyata (α=0,05) terhadap kadar air, fenol, pH, kecerahan (L*), 
kemerahan (a*), kekuningan (b*), kecerahan seduhan, organoleptik aroma, organoleptik 
warna, dan organoleptik rasa sari apel celup Anna. 

Perlakuan terbaik dari hasil penelitian ini adalah apel celup dengan kombinasi 
perlakuan suhu pengeringan sebesar 70oC dan lama pelayuan 60 menit dengan 
karakteristik vitamin C 2.80 mg/100g, kadar air 19.43%, total fenol 2.24 mg/g, gula pereduksi 
7.04%, pH 3.30, kecerahan seduhan 25.37 L/25s. 
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