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7. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Syarat Mutu Fruit Wine (SNI 01-4019-1996) 

 

Tabel 3. Syarat Mutu Fruit Wine (SNI 01-4019-1996) 

 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan: Bau dan Rasa  Normal/khas 

2 Etil alkohol %v/v 5-15 

3 Metil alkohol %v/v Maks 0,1 

4 
Asam volatil (dihitung 

asam asetat) 

Terhadapa 

alkohol absolut 

Maks 0,2 

5 

Bahan Tambahan Makanan 

a. Zat Warna 

b. Pengawet SO2 

c. Pemanis Buatan 

g/100 ml  

Sesuai SNI 01-0222-1987 

 

Negatif 

6 

Cemaran Logam 

a. Timbal (Pb) 

b. Tembaga (Cu) 

c. Seng (Zn) 

d. Raksa (Hg) 

e. Timah (Sn) 

mg/kg  

Maks. 0,2 

Maks. 2,0 

Maks. 2,0 

Maks. 0,03 

Maks. 40,0 

7 Cemaran Arsen mg/kg Maks. 0,1 

8 

Cemaran Mikroba 

a. Angka Lempeng Total 

b. Bakteri coliform 

c. Escherichia coli 

d. Salmonella sp. 

e. Staphylococcus aureus 

f. Vibrio sp. 

g. Clostridium perfringens 

h. Kapang 

i. Khamir 

 

Koloni/ml 

APM/ml 

APM/ml 

 

Koloni/ml 

 

 

Koloni/ml 

Koloni/ml 

 

Maks. 2 x 102 

Maks. 20 

< 3 

Negatif 

0 

- 

- 

Maks. 50 

Maks. 50 
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Lampiran 2. Hasil Uji Kadar Alkohol (Ethanol dan Methanol) 
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Lampiran 3. Sampel Produk Sensori dan Uji Sensori 

 

 

Gambar 5. Sampel Produk Herbal Wine belimbing manis dengan penambahan rempah 

kayu manis 

Keterangan: 

 Kontrol = Pemeraman 4 minggu, rempah 0 

 KM1 = Pemeraman 2 minggu, kayu manis 1 g/l 

 KM2 = Pemeraman 2 minggu, kayu manis 2 g/l 

 KM3 = Pemeraman 4 minggu, kayu manis 1g/l 

 KM4 = Pemeraman 4 minggu, kayu manis 2 g/l 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kontrol KM1 KM2 KM3 KM4 
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Gambar 6.  Panelis sedang melakukan uji sensori terhadap herbal wine belimbing manis 

dengan penambahan rempah kayu manis 
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Lampiran 4. Sensory Sheet 
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Lampiran 5. Proses Pembuatan Herbal Wine 

Gambar 7. Alur proses pembuatan herbal wine belimbing manis dengan penambahan 

rempah kayu manis 

Pemeraman Penambahan rempah 

Fermentasi Inokulasi Pendinginan 

Pasteurisasi Penambahan gula Penyaringan 

Penghancuran Pencucian Persiapan 
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Lampiran 6. Pembentukan sedimen pada bagian bawah wadah 

 

 

Gambar 8. Pembentukan sedimen pada bagian bawah wadah 
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Lampiran 7. Hasil Analisa SPSS 

 

 Uji Normalitas Fisiko-kimiawi  

 

 Uji One Way ANNOVA  
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 Uji Duncan 
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 Uji Kruskall-Wallis Sensori 

 

 

 

 

 



40 

    

 

 

 Uji Mann-Whitney Parameter Rasa 

 

Kontrol vs KM1 

 

Kontrol vs KM2 

 

Kontrol vs KM3 

 

Kontrol vs KM4 
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KM 1 vs KM2 

 

KM1 vs KM3 

 

KM1 vs KM4 

 

KM2 vs KM3 
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KM2 vs KM4 

 

KM3 vs KM4 
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Lampiran 8. Hasil Plagscan Laporan Tugas Akhir 

 

 


