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RINGKASAN 

 

Belimbing manis merupakan salah satu buah tropis di Indonesia yang memiliki umur 

simpan pendek dan nilai jual rendah. Untuk memperpanjang umur simpan dan 

meningkatkan nilai jualnya, belimbing manis dapat diolah menjadi minuman fermantasi 

seperti wine. Wine dikonsumsi karena memiliki atribut sensori yang baik seperti warna 

cerah dan jernih, memiliki keseimbangan rasa (manis, asam, dan pahit), tidak memiliki 

aroma yang menyengat, serta aftertaste yang bertahan lama di mulut. Kualitas sensori 

wine dapat ditingkatkan dengan melakukan penambahan rempah seperti kayu manis. 

Senyawa cinnamaldehid merupakan senyawa utama flavor dari kayu manis yang 

memberikan aroma dan rasa manis sedikit pedas yang khas. Kayu manis juga 

meningkatkan nilai fungsional karena tinggi antioksidan, mengurangi peradangan, dan 

menurunkan kadar kolesterol. Herbal wine merupakan wine yang ditambahkan rempah 

untuk meningkatkan kualitas sensorinya (rasa, aroma, dan aftertaste) sekaligus nilai 

fungsionalnya untuk kesehatan. Pemeraman merupakan salah satu proses penting dalam 

pembuatan wine karena meningkatkan kualitas warna, aroma, rasa, dan aftertaste yang 

dirasakan di mulut saat mengkonsumsi wine. Pemeraman meningkatkan kandungan 

senyawa seperti etil asetat dan fenol yang berpengaruh pada kualitas sensori wine. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi terbaik rempah kayu manis dan 

waktu pemeraman untuk herbal wine belimbing manis. Formulasi dalam penelitian ini 

terdapat 1 kontrol (pemeraman 4 minggu tanpa rempah) dan 4 formulasi yaitu KM1 

(pemeraman 2 minggu, rempah 1 g/l), KM2 (pemeraman 2 minggu, rempah 2 g/l), KM3 

(pemeraman 4 minggu, rempah 1 g/l), dan KM4 (pemeraman 4 minggu, rempah 2 g/l). 

Uji yang dilakukan yaitu kekeruhan, kandungan gula (brix), pH, alkohol (etanol & 

metanol), aktivitas antioksidan, kadar tannin, dan total SO2, mikrobiologi (Total Plate 

Count dan pewarnaan), dan uji sensori. Pengolahan data menggunakan One Way 

ANNOVA. Hasil pengujian fisiko-kimiawi yaitu kekeruhan tertinggi diperoleh oleh KM2 

sebessar 293,00 NTU dan terendah oleh kontrol sebesar 209,67 NTU, kandungan gula 

tertinggi diperoleh oleh KM1 sebesar 16,97obrix dan terendah oleh kontrol sebesar 

16,23obrix, pH tertinggi diperoleh oleh KM4 sebesar 3,79 dan terendah oleh kontrol 

sebesar 3,50, kandungan etanol dan metanol diambil dari sampel dengan hasil sensori 

terbaik yaitu KM1 dan diperoleh sebesar 27,84% untuk etanol dan negatif untuk metanol, 

aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh oleh KM4 sebesar 90,29% dan terendah oleh 

kontrol sebesar 89,15%, kadar tanin tertinggi diperoleh oleh KM2 sebesar 5,52% dan 

terendah oleh KM4 sebesar 5,20%. Pada hasil uji mikrobiologi terdapat pertumbuhan 

bakteri yang diduga sebagai bakteri asam asetat. Pada uji sensori paling disuka oleh 

panelis adalah formulasi KM1 dengan pemeraman 2 minggu penambahan rempah 1g/l. 
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SUMMARY 

 

Starfruit is one of the tropical fruits in Indonesia which has a short shelf life and low 

economic value. To extend its shelf life and increase economic value, starfruit can be 

processed into fermented beverage, wine. Wine has good sensory attributes such as bright 

and clear colors, has a balanced taste (sweetness, sourness, and bitterness), does not 

have a pungent aroma, and a long-lasting aftertaste in the mouth. The quality of sensory 

wine can be improved by adding spices such as cinnamon. Cinnamaldehid is the main 

compound of cinnamon flavor which gives a distinctive sweet and slightly spicy sweet 

taste. Cinnamon also increases functional value because it is high in antioxidants, 

reduces inflammation, and lowers cholesterol levels. Herbal wine is a spice wine added 

to improve the quality of its sensors (taste, aroma, and aftertaste) as well as its functional 

value for health. Aging is one of the important processes in making wine because it 

improves the quality of colors, aromas, flavors, and aftertaste that is felt in the mouth 

when consuming wine. Aging increases the content of compounds such as ethyl acetate 

and phenol which affect the quality of sensory wine. The purpose of this study was to 

determine the best formulation of cinnamon spices and aging time for starfruit herbal 

wine. In this study there are 1 control (ripening 4 weeks without spices) and 4 

formulations i.e. KM1 (aged 2 weeks, spices 1 g / l), KM2 (aged 2 weeks, spices 2 g / l), 

KM3 (aged 4 weeks, spices 1 g / l), and KM4 (aged 4 weeks , herbs 2 g / l). Tests conducted 

on the samples are turbidity, sugar content (brix), pH, alcohol (ethanol & methanol), 

antioxidant activity, tannin levels, and total SO2, microbiology (Total Plate Count and 

staining), and sensory tests. Data processing using One Way ANNOVA The results for 

physicochemical are: highest turbidity obtained by KM2 for 293.00 NTU and the lowest 

is by control for 209.67 NTU, the highest sugar content is obtained by KM1 for 16.97obrix 

and the lowest is by control for 16.23obrix, the highest pH is obtained by KM4 for 3.79 

and the lowest by control for 3.50, 27.84% for ethanol content and negative for methanol 

content, the highest antioxidant activity was obtained by KM4 for 90.29% and the lowest 

by control for 89.15%, the highest tannin content was obtained by KM2 for 5.52% and 

the lowest by KM4 for 5.20%. Microbiological test results showed the growth of bacteria 

that is suspected for acetic acid bacteria. Sensory test results showed that the KM1 

formulation (aged 2 weeks, 1 g / l spice) is most favored by panelists. 
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