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Apel manalagi adalah salah satu jenis apel yang mengandung antioksidan quercetin dan
vitamin C. Vitamin C diketahui memiliki banyak manfaat bagi tubuh antara lain
menjaga stamina tubuh dan mencegah penyakit skorbut, sedangkan antioksidan
quercetin diketahui dapat mencegah penyakit kanker. Antioksidan quercefin dan
vitamin C memiliki sifat mudah larut dalam air dan mudah hilang karena adanya proses
pemanasan, salah satunya adalah melalui proses penggorengan vakum untuk
memproduksi keripik apel. Bagian buah apel yang digunakan adalah bagian daging +
kulit dan bagian kulit. Proses pembuatan keripik apel dapat dideskripsikan sebagai
berikut - pencucian, pemotongan, perendaman (larutan natrium bisulfit 0,2 %, larutan
kapur sirih 0,2 %, dan sorbitol 20 %) dan kemudian digoreng (kondisi vakum, suhu 70
°C dan 75 °C selama 45 menit). Setelah digoreng, keripik apel akan dianalisa secara
kimiawi, fisik, dan sensoris. Analisa kimiawi meliputi analisa quercefin dengan metode
HPLC, analisa vitamin C dengan titrasi iodiwm,’ dan.analisa kadar air dengan metode
thermogravimetry. Analisa fisik méliputi-analisa tekstur-sedangkan analisa sensoris
dilakukan oleh 30 orang panelis tidak terlafih., Penelitian"ini bertujuan untuk
mengevaluasi penurunan kadar antioksidan. gqwercesin dan vitamin |C selama proses
produksi keripik apel. Berdasarkan.~hasil = penelitian;. diketahui|, bahwa proses
penggorengan pada suhu.75 °C cenderung menurunkan kandungan.gwercefin dan
vitamin C lebih banyak daripada penggorengan pada suhu 70 °C, Persentase;penurunan
kandungan quercetin paling besar/adalah 42,19 % dan persentase'penurunan kandungan
vitamin C paling besar adalah 54,95 %. Dengan penggorengan padd suhu 75 °C, kadar
air yang dikandung oleh keripik apel juga lebih sedikit daripada penggorengan pada
suhu 70 °C dengan kadar/air untuk semua keripik apel adalah < 5%. Berdasarkan hasil
analisa kerenyahan dengan menggunakan sexture analyser, keripik daging + kulit dan
keripik kulit untuk semua'perlakuan penggorengan dan perendaman adalgh renyah. Hal
ini ditandai dengan munculnya nilai Py, (gaya pecah), Dari Hasil analisa sensoris, skor
tertinggi untuk parameter warna dihasilkan oleh sampel-keripik daging + kulit yang
direndam dengan larutan natrium ‘bisulfit,0,2 %, larutan kapur sirih/0,2 %, dan sorbitol
20 % serta digoreng pada suhu 751°C. Hal ini dikarenakan adanya proses perendaman
dengan menggunakan larutan natrem. bisulfit yang berfiifigsi untuk mencegah
terjadinya browning sehingga keripik yang~dibasilkani berwarna terang dan panelis
menyukai keripik yang berwarna terang (tidak gosong). Skor tertinggi untuk parameter
kerenyahan dihasilkan oleh sampel keripik kulit yang direndam dengan larutan natrium
bisulfit 0,2 %, larutan kapur sirih 0,2 %, dan sorbitol 20 % serta digoreng pada suhu 75
°C. Hal ini merupakan pengaruh adanya perendaman dengan menggunakan larutan
kapur sirih yang berfungsi untuk meningkatkan kerenyahan keripik apel. Untuk
parameter aroma, skor tertinggi dihasilkan oleh sampel keripik daging + kulit apel
kontrol (tanpa perendaman) yang digoreng pada suhu 75 °C, sedangkan skor tertinggi
untuk parameter overall dihasilkan oleh sampel keripik daging + kulit yang direndam
dengan larutan natrium bisulfit 0,2 %, larutan kapur sirih 0,2 %, dan sorbitol 20 % serta
digoreng pada suhu 75 °C.
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Manalagi is one variety of apple contains vitamin C and quercetin antioxidant. Vitamin
C has alot of advantages for our body, such as keep body’s health and prevent skorbut ;
while quercetin can prevent cancer disease. Quercetin and vitamin C are antioxidant that
soluble in water. It can loss easily by heating process, for example vacuum frying
process to produce apple chips. Ther steps in apple chips production are : washing,
cutting, soaking (0,2 % natrium bisulfit solution, 0,2 % lime solution, and 20 %
sorbitol) then frying (vacuum condition, 70 °C and 75 °C for 45 minutes). Afyter frying,
the apple chips were analysed based on chemical, physical, and se nsory evaluation. The
chemical analyses covered quercetin content with HPLC method, vitamin C content
with iodium titration method, and moisture content with thermogravimetry method. The
physical analyses include the texture characteristic with texture analyser, while the
sensory analyses performed by 30 panelis. The objective of this research is to evaluate
the reduction level of antioxidant (quercetinsand“witamin C) during the production
process of apple chips. Based on#he result;” frying process.at 75 °C decrease the
quercetin content and vitamin C gentent more intensive rather thamat 70 °C. The highest
percentage of content reduction/of quercetin is 42,19 % and vitaminC is 54,95 %. By
frying at 75 °C, moisture content.of apple chips less than meisture content of apple
chips that fried at 70 °C, with meisture contentof all samples less than 5 %. Based on
the crispiness charactesistics, all'samples of apple flesh + peel chips and-apple chips are
crispy, characteristics was shown'by Fy.q value. Based on the seasory analyses, the
highest score for colour'is achieved by apple flesh + peel chips that soaked in 0,2 %
natrium bisulfit solution, 0,2 % lime solution, 20 % sorbitol and fried at 75 °C.
Treatment with natrium bisulfit solution prevenis browning, so the colour of apple chips
become lighter. The highest score for crispiness analyses is achieved by apple peel chips
that was soaked in 0,2 Y%.natrium bisulfit solution, 0,2 % lime solution; 20 % sorbitol
and fried at 75 °C. Lime/solution can increase-the crispiness of apple chips. For the
flavour parameter, the highest score is“achieéved by apple flesh + peel chips without
soaking and fried 75 °C, whileithe highest Score-for overall parameter is achieved by
apple flesh + peel chips that was\soaked in"0,21% natrium bisulfit solution, 0,2 % lime
solution, 20 % sorbitol and fried at 75.°C,
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