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RINGKASAN 

 

Belimbing manis merupakan salah satu buah tropis di Indonesia yang pada umumnya 
hanya diolah menjadi selai atau sirup buah. Pengolahan menjadi minuman fermentasi 
seperti wine, dapat dilakukan untuk menambah variasi pengolahan serta nilai jual dari 

belimbing manis. Atribut sensori yang baik dalam produk wine meliputi warna yang 
jernih dan cerah, rasa yang seimbang, serta memiliki aftertaste yang baik setelah 

dikonsumsi. Penambahan rempah seperti rimpang jahe emprit dapat meningkatkan atribut 
sensori dalam wine. Jahe emprit banyak digunakan dalam produksi minuman sebagai 
pemberi rasa pedas yang khas. Rasa pedas dari jahe berasal dari oleoresin yang 

komposisinya adalah gingerol dan shogaol, sedangkan aroma khas dari jahe berasal dari 
minyak atsiri yang komponen utamanya adalah zingiberene. Herbal wine merupakan 

wine dengan penambahan rempah untuk meningkatkan kualitas sensorinya (rasa, aroma, 
dan aftertaste) sekaligus fungsi kesehatan. Wine dengan pemeraman memiliki kualitas 
sensori dalam aspek warna, aroma, rasa, dan aftertaste yang lebih baik. Pemeraman 

meningkatkan kandungan senyawa seperti ester dan fenol yang berpengaruh pada kualitas 
sensori wine. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi terbaik 

penambahan rimpang jahe emprit dan waktu pemeraman pada produksi herbal wine 
belimbing manis. Formulasi dalam penelitian ini terdapat kontrol (pemeraman 4 minggu 
tanpa jahe) dan 4 kombinasi perlakuan yaitu J1 (pemeraman dua minggu, jahe 2 g/L), J2 

(pemeraman dua minggu, jahe 3 g/L), J3 (pemeraman empat minggu, jahe 2 g/L), dan J4 
(pemeraman empat minggu, jahe 3 g/L). Uji yang dilakukan yaitu kekeruhan, kandungan 

gula (brix), pH, alkohol (etanol & metanol), aktivitas antioksidan, kadar tanin, dan total 
SO2, mikrobiologi (Total Plate Count dan pewarnaan), dan uji sensori. Pengolahan data 
menggunakan One Way ANNOVA. Nilai pH tertinggi diperoleh oleh sampel J1 sebesar 

3,84 yang terendah adalah sampel kontrol dengan pH sebesar 3,50. Sampel dengan nilai 
kekeruhan terbesar adalah sampel J1 sebesar 234,66 NTU dan terkecil sebesar 206,33 

NTU oleh sampel J3. Sampel J1 dan J4 memperoleh nilai kadar gula tertinggi, yaitu 16,73 
obrix dan yang terendah diperoleh oleh sampel kontrol sebesar 16,23 obrix. Pengujian 
kandungan etanol dan metanol dilakukan hanya pada sampel J4 yang memiliki nilai 

sensori yang terbaik dan kontrol. Pada sampel kontrol memiliki kandungan etanol 
sebanyak 26,57 %, sementara pada sampel J4 memiliki kandungan etanol sebesar 27,26 

%. Nilai kandungan tanin yang terbesar diperoleh oleh sampel J3 sebesar 5,63 % 
sementara yang terkecil sebesar 5,17% yang diperoleh sampel J4. Sampel J3 memiliki 
kandungan antioksidan yang terbesar yaitu 90,92 % dan yang terkecil adalah kontrol 

sebesar 89,15 %. Semua sampel tidak memiliki kandungan SO2. Penambahan rimpang 
jahe emprit dapat meningkatkan aktivitas antioksidan dan kandungan gula, sementara 

parameter kekeruhan, kadar tanin, dan nilai pH mendapatkan hasil yang fluktuatif. Pada 
hasil uji mikrobiologi terdapat pertumbuhan bakteri yang diduga sebagai bakteri asam 
asetat. Penambahan rimpang jahe emprit terbukti dapat meningkatkan nilai pada semua 

aspek sensori. Sampel yang paling disuka oleh panelis adalah sampel J4 dengan 
pemeraman empat minggu dan penambahan rimpang jahe emprit 3 g/L. 
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SUMMARY 

 

Starfruit is one of the tropical fruits in Indonesia that generally only processed into jam 
or fruit syrup. Alternative processing into fermented beverages such as wine, can be done 
to increase the product variation as well as the selling value of starfruit. Good sensory 

attributes in wine products include clear and bright colors, balanced flavors, and an 
aftertaste after consumption. The addition of spices like ginger rhizome can increase 

sensory attributes in wine. “Emprit” ginger is widely used in the production of drinks as 
a typical spicy flavor enhancer. The spicy flavor of ginger comes from the oleoresin whose 
composition is Gingerol and Shogaol. The distinctive Aroma of ginger comes from 

essential oils whose main component is zingiberene. Herbal wine is a wine that added 
spices to improve the sensory quality (flavor, aroma, and aftertaste) as well as health 

function. Aged wine has a sensory quality in aspects of color, aroma, flavor, and a better 
aftertaste. Aging can enhance the content of compounds such as ethyl acetate and phenols 
that affect the quality of the wine sensory. The purpose of this research is to find out the 

best formulations of the addition of ginger rhizome and aging time on the starfruit herbal 
wine. The formulation in this study there are control (4 weeks with no ginger) and 4 

combination of treatment is J1 (two-week aging, ginger 2 g/L), J2 (two-week aging, 
ginger 3 g/L), J3 (four-week aging, ginger 2 g/L), and J4 (four-week aging, ginger 3 g/L). 
Tests conducted on samples include turbidity test, sugar content (Brix), pH, alcohol 

(etanol & metanol), antioxidant activity, tannin levels, and total SO2, microbiological test 
(Total Plate Count and gram staining), and sensory testing. Data processing using One 

Way ANNOVA. The highest pH value obtained by J1 sample is 3.84 and the lowest pH is 
control sample with a pH of 3.50. Sample with the highest turbidity value is sample J1 of 
234.66 NTU and the smallest of 206.33 NTU by a sample of J3. J1 and J4 samples 

obtained the highest sugar content value, which is 16.73 Obrix and the lowest obtained 
by control of 16.23 Obrix. Testing of etanol content and metanol is done only on the 

sample J4 which has the best sensory value and control. Control sample has an etanol 
content of 26.57%, while the sample J4 has an etanol content of 27.26%. The highest 
tannins content is obtained by J3 sample of 5.63% while the lowest of 5.17% obtained by 

J4 sample. J3 sample has the highest antioxidant content of 90.92% and the smallest is 
control sample of 89.15%. All samples have no SO2 content. The addition of spices can 

increase antioxidant activity and sugar content, while turbidity parameters, tannins, and 
pH values get fluctuating results. In the results of microbiological test there are suspected 
bacterial growth as acetic acid bacteria. The addition of Ginger rhizome proved to 

increase the value of all aspects of sensory. The most preferred sample by 23 panelists is 
the sample J4 with a four-week aging and 3 g/L ginger addition. 
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