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RINGKASAN  

 

Di Indonesia pengolahan belimbing manis masih sangat terbatas dan kurang bervariasi. 

Sehingga perlu dilakukan inovasi pengolahan belimbing manis seperti pembuatan 

minuman fermentasi. Salah satu produk minuman fermentasi adalah wine. Wine pada 

umumnya memiliki aftertaste yang cenderung biasa dan kurang bertahan lama di mulut 

serta aroma yang pada sebagian orang kurang suka. Namun dengan penambahan herbal 

pada wine dapat meningkatkan kualitas dari aftertaste dan aroma pada wine, penambahan 

herbal ini bertujuan untuk mendapatkan sensasi aftertaste dan aroma yang berbeda 

sehingga akan memunculkan ciri khas tersendiri serai mengandung minyak atsiri, 

hidrokarbon penyusun utama minyak atsiri adalah terpen, terpen disini yang berperan 

dalam menimbulkan bau dan rasa. Pemeraman merupakan salah satu proses penting 

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

yang dirasakan di mulut saat mengkonsumsi wine Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui formulasi terbaik rempah serai dan waktu pemeraman untuk herbal wine 

belimbing manis Herbal wine belimbing manis dibuat dengan penambahan herbal serai 

sebanyak 2 dan 4 gram/l yang diperam selama 2 dan 4 minggu dengan masing-masing 2 

kali pengulangan. Sehingga dipisah menjadi empat formulasi S1 (pemeraman dua minggu 

dengan penambahan herbal serai 2 g/l), kemudian S2 (pemeraman dua minggu dengan 

penambahan herbal serai 4 g/l), S3 (pemeraman 4 minggu dengan penambahan herbal 

serai 2 g/l), Dan S4 (pemeraman empat minggu dengan penambahan herbal 4 g/l). Uji 

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

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

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

Hasil pengujian kekeruhan uji kekeruhan tertinggi ada pada formulasi S4 dengan nilai 

302,67 NTU dan yang terendah ada pada formulasi kontrol yaitu sebesar 209,67 

NTU.Untuk hasil uji brix kadar gula tertinggi ada pada formulasi S1 dengan nilai 16,70o 

brix, sedangkan yang terendah ada pada formulasi kontrol dengan nilai 16,23o brix. Pada 

uji pH didapat hasil formuladengan kadar pH tertinggi ada pada formulasi S2 dengan nilai 

3,83, sedangkan yang terendah ada pada formulasi kontrol dengan nilai 3,50. Sedangkan 

pada uji kadar metanol dan etanol sampel dengan hasil sensori terbaik yaitu S4 dengan 

kadar etanol 30,38%, dan tidak didapati kandungan metanol. Sedangkan untuk pengujian 

kandungan antioksidan dengan kadar tertinggi ada pada formulasi S4 dengan nilai 92,07 

% sedangkan yang terendah ada pada formulasi kontrol dengan nilai 89,25%. Untuk uji 

tanin kandungan terbesar ada pada formulasi S1 dengan nilai 6,23% sedangkan yang 

terendah ada pada formulasi S3 dengan nilai 4,33%. Untuk pengujian kandungan SO2 

menunjukan hasil negatif untuk semua sampel. %. Pada hasil uji mikrobiologi terdapat 

pertumbuhan bakteri yang diduga sebagai bakteri asam asetat. Pada uji sensori paling 

disuka oleh panelis adalah formulasi S4 dengan pemeraman 4 minggu penambahan 

rempah 4g/l.
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SUMMARY 

 

In Indonesia, sweet star fruit processing is still very limited and less varied. So it needs 

to be done with sweet star fruit processing innovations such as making fermented drinks. 

One of the fermented beverage products is wine. Wine in general has an aftertaste that 

tends to be ordinary and less durable in the mouth and aroma that some people don't like. 

But with the addition of herbs to wine can improve the quality of aftertaste and aroma in 

wine, the addition of these herbs aims to get a different aftertaste and aroma sensation so 

that it will bring out its own characteristics of lemongrass containing essential oils, the 

main constituent hydrocarbons of essential oils are terpenes, terpenes here which play a 

role in causing smell and taste. . Curing is one of the important processes in making wine 

because it improves the color quality, aroma, taste, and aftertaste that is felt in the mouth 

when consuming wine. The purpose of this study is to find out the best formulation of 

cinnamon spices and curing time for sweet starfruit herbal wine. Sweet made with the 

addition of lemon grass as much as 2 and 4 grams / l which is cured for 2 and 4 weeks 

with 2 foreign repetitions. So that it is divided into four formulations S1 (two-week 

ripening with an addition of 2 g / l lemongrass herbs), then S2 (two-week ripening with 

an addition of 4 g / l lemongrass herbs), S3 (4-week ripening with an addition of 2 g / l 

lemongrass herbs) , And S4 (four-week ripening with the addition of herbs 4 g / l). Tests 

carried out 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 ANOVA. The highest 

turbidity test results in the S4 formulation with a value of 302.67 NTU and the lowest is 

in the control formulation of 209.67 NTU. For the brix test results the highest sugar 

content is in the S1 formulation with a value of 16.70o brix, while the lowest is in the 

control formulation with a value of 16.23o brix. In the pH test found the results of the 

formulation with the highest pH level was in the S2 formulation with a value of 3.83, while 

the lowest was in the formulation control with a value of 3.50. Whereas the test of 

methanol and ethanol content of the sample with the best sensor results was S4 with 

ethanol content of 30.38%, and no methanol content was found. While for testing the 

highest antioxidant content was in the S4 formulation with a value of 92.07% while the 

lowest was in control formulation with a value of 89.25%. For the tannin test, the biggest 

content is in formulation S1 with a value of 6.23% while the lowest is in formulation S3 

with a value of 4.33%. For testing the SO2 content shows negative results for all samples 
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