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RINGKASAN 

 
Buah merupakan salah satu bahan pangan yang ketersediaannya sangat melimpah, di 

Indonesia masyarakan mengkonsumsi buah segar. Buah memiliki karakteristik yang 

sangat mudah rusak selama penyimpanan sehingga perlu pengolahan untuk 

memperpanjang umur simpan dari buah. Pengolahan buah menjadi produk minuman 

telah banyak dilakukan di Indonesia dan salah satunya produk minuman beralkohol. 

Wine merupakan produk minuman berbahan dasar buah-buahan yang mengandung 

alkohol dan memiliki umur simpan yang panjang. Buah yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah buah jambu air yang banyak terdapat di daerah Jawa Tengah 

khususnya daerah Demak. Proses pembuatan wine jambu air melalui tahapan pencucian, 

penghancuran dan pengambilan sari buah, penambahan gula sebesar 20%, pemanasan 

dengan pasteurisasi, inokulasi kultur dalam bentuk aktif, kemudian masuk ke proses 

fermentasi selama 7 hari. Tujuan penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

karakteristik kimia (pengujian pH, warna, kekeruhan, kadar gula, kadar alkohol, 

methanol dan kandungan vitamin C);  sensori (kesukaan konsumen terhadap produk 

wine jambu air) dan mikrobiologi (keberadaan beberapa jenis mikroorganisme yang 

dapat mengkontaminasi wine dan menimbulkan kerusakan). Kandungan gula dalam 

wine berkisar antara 8,7 hingga 10,1% selama pemeraman berlangsung ; kandungan 

TSS (Total Suspended Solid) 0,50±0,03 mg/l;  kekeruhan wine yang dihasilkan sebesar 

8,14±0,005 NTU; peneraan warna dengan spektrofotometer dengan panjang gelombang 

660 nm dalam range warna merah sebesar 0,06±0,003; tingkat keasaman/ pH wine 

sebesar 3,87±0,01; kandungan vitamin C dalam wine sebesar 0,0041±0,001 mg/ml; 

kadar etanol dalam wine 23,34% dan metanol dengan kadar <0,05%. Uji mikrobiologi 

wine menunjukkan hasil positif mengandung bakteri asam asetat berdasarkan 

pewarnaan gram, tetapi tidak mengandung adanya Lactobacillus, Pediococcus dan 

Brethanomyces. Uji organoleptik wine menunjukkan warna, aroma dan rasa yang paling 

disukai yaitu sampel wine jambu air Citra + SIHA 8.   
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SUMMARY 

 
Fruit is one of foodstuff that availability is very abundant, people in Indonesia 

consumption of fresh fruit. Fruit is a perisable food that very easily damaged during 

storage so that necessary processing to extend the shelf life. Fruit processing into 

alcoholic beverage products have been carried out in Indonesia. Wine is a beverage 

product made from fruits that contain alcohol and has a long shelf life. Fruit used in 

this study is rose apple are widely available in Central Java, especially Demak. The 

process of making rose apple wine through the stages of washing, crushing and making 

juice, the addition of sugar by 20%, heating with pasteurization, inoculation of the 

culture in the form of active, then go to fermentation for 7 days. The purpose of this 

research was conducted to determine the chemical characteristics (testing pH, color, 

turbidity, sugar, alcohol content, methanol and vitamin C); sensory (consumer 

preferences for wine products rose water) and microbiology (the existence of several 

types of microorganisms that can contaminate wine and cause damage). The content of 

sugar in the wine ranges from 8.7 to 10.1% during the curing takes place; content of 

TSS (Total Suspended Solid) 0.50 ± 0.03 mg/l; The resulting wine turbidity of 

8.14±0.005 NTU; color calibration with a spectrophotometer with a wavelength of 660 

nm in the red color range of 0.06±0.003; acidity / pH 3.87±0.015 wine; content of 

vitamin C in the wine of 0.0041 ± 0.0019 mg/ml; ethanol content in wine 23.34% and 

methanol with levels <0.05%. in wine microbiology test showed positive for acetic acid 

bacteria were seen by staining under a microscope, but it does not contain any 

Lactobacillus, Pediococcus and Brethanomyces. Organoleptic test shows that the most 

preferred color of 1.35 ± 0.73; scent of 1.75 ± 0.91 and 1.75 ± 1.10 flavor. 
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