KARAKTERISTIK FISIKOKIMIAWI, MIKROBIOLOGI DAN
SENSORI SPARKLING WINE BLIGO (Benincasa hispida)

PHYSICOCHEMICAL, MICROBIOLOGICAL AND SENSORY
CHARACTERISTICS OF SPARKLING
BLIGO (Benincasa hispida) WINE

SKRIPSI

Diajukan untuk memenuhi syarat-syarat.guna.memperoleh gelar
Sarjana Teknologi Pangan

Oleh:
SARA NOVITA VICTORIA WIBOWO
14.11.0091

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA SEMARANG

2018



KARAKTERISTIK

ISIKOKIMIAWI, MIKROBIOLOGI DAN
SENSORI SPARK

LING WINE BLIGO (Benincasa hispida)

PH YSICOCHEMICAL, MICROBIOLOGICAL AND SENSORY
CHARACTERISTIC OF SPARKLING
BLIGO (Benincasa hispida) WINE

Oleh :
SARA NOVITA VICTORIA WIBOWO
NIM :1411.0091
Program Studi Teknologi Pangan

Skripsi ini telah disctujui dan dipertahankan di hadapan para penguji'sidang penguji pada

10 Oktober 2018.
Semarang, 10 Oktober 2018
Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Katolik Soegijapranata
Pembimbing I,

\/

f. Lindayani, MP.. PhD [ahedi STP, MSc.

Pembimbing II,

0 )cau-

Dra. Laksmi Hartayanie, MP.



PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI

Yang bertandatangan di bawabh ini:

Nama : Sara Novita Victoria W.
NIM : 14.11.0091
Fakultas : Teknologi Pertanian

Program Studi : Teknologi Pangan

Dengan ini menyatakan bahwa, dalam skripsi yang berjudul “Karakteristik
Fisikokimiawi, Mikrobiologi Dan Sensori Sparkling Wine “Bligo” (Benincasa
hispida) " ini tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar
kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi, dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak
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RINGKASAN

Bligo (Benincasa hispida) merupakan buah yang tergolong dalam famili cucurbitacea
dan memiliki kandungan nutrisi yang memadai sebagai sumber gula alami, asam amino,
asam organik, vitamin dan mineral. Buah bligo telah dimanfaatkan sebagai bahan
pembuat manisan, minuman, dan bahan pangan fungsional karena manfaatnya bagi
kesehatan. Namun popularitas buah bligo masih perlu ditingkatkan, salah satu caranya
yaitu dengan pengembangan produk olahan buah bligo. Pemanfaatan sari buah bligo
sebagai bahan dasar dalam pembuatan wine adalah upaya meningkatkan nilai jual serta
popularitas buah bligo di kalangan masyarakat. Pada penelitian ini, “Sparkling Wine
Bligo” dibuat dengan metode injeksi gas karbon dioksida (CO») dengan injektor CO»
skala rumah tangga. Sparkling wine merupakan wine dengan kandungan gas karbon
dioksida tidak kurang dari 0,3 g CO2/ml, secara fisik memiliki buih yang persisten ketika
disajikan dan terjadi pelepasan-gas karbon dioksida-secara bertahap. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui Kkarakteristik fisikokimiawi;. mikrobiologi dan sensori
Sparkling Wine Bligo. Pembuatan sparkling wine bligo pada penelitian ini mencakup
fermentasi alkohol, pemeraman selama 1 bulan, proses injeksi gas karbon dioksida,
kemudian pengujian karakteristik. - Karakteristik yang diuji pada penelitian ini adalah
fisik, kimia, mikrobiologi dan sensori. Analisis karakteristik fisik meliputi analisis warna
(nilai L, a*, b*) dan kekeruhan (NTU). Analisis karakteristik kimia meliputi analisis pH,
°brix, total asam volatil, total SO», aktivitas antioksidan, kadar tanin, kadar etanol dan
metanol. Analisis karakteristik mikrobiologi dengan Total Plate Count pada media MEA
dan MRS A. Analisis sensori dilakukan dengan uji kesukaan berpasangan dengan 30
orang panelis, terhadap atribut warna, aroma, rasa, sweetness, aftertaste, effervescence
dan overall. Data hasil pengujian Karakter fisikokimia dianalisis dengan SPSS versi 16.0
(metode uji t dua sampel berpasangan pada tingkat kepercayaan 95%). Data hasil uji
sensori dianalisis dengan SPSS non-parametrik binomial. Hasil analisis menunjukkan
bahwa penambahan kandungan gas CO> dengan metode injeksi menghasilkan perubahan
yang nyata terhadap intensitas warna kuning (meningkat) dan total SOz (meningkat).
Pertumbuhan bakteri asam: laktat ditemukan pada Sparkling Wine Bligo dan Non-
sparkling Wine Bligo. Panelis lebih- menyukai produk Non-sparkling Wine Bligo
berdasarkan atribut rasa dan effervescence.
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SUMMARY

Bligo (Benincasa hispida) is a fruit of family cucurbitacea and possess huge amount of
nutrients that adequate as a source of natural sugar, amino acid, organic acid, vitamin
and mineral. Bligo fruits has been used as the main ingredient of candy, beverages, and
also functional food products due to its medicinal properties. But the popularity and
selling value of this fruit needs to be increased through product development. In this
research, bligo fruit was produced as sparkling fruit wines, to increase its economic value
and to make it more popular among the people. Sparkling Bligo Wines produced by
carbonating Bligo Wine, using CO: gas injector. Sparkling wine is wine which consists
no less than 0.3 g of CO>/ ml, has persistent foam and go through CO: release gradually
over time. The aim of this research is to discover chemical and sensory characteristics of
Sparkling Bligo Wine, supported by physical and microbiological characteristics
analysis. Bligo Sparkling Wine~production- in this—research consist of alcoholic
Sfermentation, one month aging, CO: injection, and characteristics analysis. Physical,
chemical, microbiological and sensory characteristic of the producets was being analyzed
in this research. Some analysis that been carried out in this research are color and
turbidity for physical characteristies; pH, "brix, volatil acidity, SO: total, antioxidant
activity, tannin, ethanol and methanol percentage for chemical characteristics; Total
Plate Count with MEA and MRS A as growth medium for microbiological analysis,
paired preference test using 30 untrained panmelists based on certain attributes (color,
aroma, laste, sweetness, aftertaste, effervescence and overall). Results of physical and
chemical were analyzed using SPSS ver. 16.0 by Paired Sample t-Test method at 95%
confidence level, while the results of sensory were analyzed using Binomial Non-
parametric. The results shows that injection of CO2z causing increased yellow-color
intensity and increased SO: total. Lactic acid bacteria was found on both samples.
Panelists showed more interest in Bligo Non-sparkling Wine based on taste and
effervescence attributes.
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