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RINGKASAN

Di Indonesia belimbing manis dapat tumbuh subur. Pada umumnya hanya diolah menjadi
selai, sirup, maupun dalam bentuk konsentrat. Untuk meningkatkan nilai ekonomi,
belimbing manis dapat diolah menjadi minuman fermentasi seperti wine. Secara umum
masyarakat mengenal hingga mengkonsumsi wine karena memiliki daya tarik pada
atribut sensori yang baik seperti warna yang terlihat cerah dan jernih, adanya
keseimbangan antar rasa (manis, asam, dan pahit), tidak memiliki aroma yang menyengat
atau yang dapat menurunkan keinginan seseorang untuk meminumnya, serta aftertaste
yang bertahan lama di mulut. Agar kualitas sensorinya meningkat perlu dilakukan
penambahan rempah seperti cengkeh kedalamnya. Cengkeh sering digunakan sebagai
perisa atau flavoring agent pada makanan atau minuman karena memiliki aroma serta
rasa pedas dan panas yang kuat..Herbal wine merupakan-wine yang ditambahkan rempah
untuk meningkatkan kualitas~sensorinya (rasa, aroma, dan“aftertaste) sekaligus nilai
fungsionalnya untuk kesehatan. Pemeraman (aging) menjadi salah satu proses penting
dalam pembuatan wine. Proses ini dilakukan-untuk membuat wine menjadi berkualitas.
Peningkatan kualitas wine ini berdasarkan parameter-warna, aroma, rasa, dan aftertaste
yang dirasakan di/ mulut saat mengkonsumsi-wine. Pemeraman ‘dapat menurunkan
senyawa yang.tidak diinginkan seperti asetaldehid, metanol;:n-propanol-n-butanol, iso-
amil alkohol; dan furfural serta meningkatkan senyawa yang diinginkan seperti etil asetat
dan fenol. Senyawa fenol sangat penting-untuk menghasilkan produk wine dengan
kualitas baik karena fenol berkontribusi meningkatkan warna, aroma,rasa, dan aftertaste.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari penambahan’dan formulasi
terbaik rempah cengkeh serta waktu pemeraman untuk herbal wine belimbing manis.
Formulasi dalam penelitian ini terdiri atas kontrol (pemeraman 4 minggu tanpa cengkeh)
dan 4 kombinasi perlakuan yaitu CK1 (pemeraman 2 minggu, cengkeh 1 g/l), CK2
(pemeraman 2.minggu, cengkeh-1,5 g/l), CK3 (pemeraman 4 minggu, cengkeh 1 g/l), dan
CK4 (pemeraman 4 minggu, cengkeh-4;5_g/h). Uji yang.dilakukan yaitu kekeruhan,
kandungan gula (°brix), pH, alkohol-(etanol-&-metanol), aktivitas antioksidan, kadar
tannin, dan total SOz;-mikrobiologi*(Total Plate Count dan pewarnaan), dan uji sensori.
Pengolahan data menggunakan One Way ANNOVA: Sampel dengan hasil kekeruhan
tertinggi diperoleh sampel CK3 sebesar 292,33 NTU dan terendah sampel kontrol sebesar
209,67 NTU. Kadar gula tertinggi-diperoleh oleh CK1 sebesar 16,87°rix dan terendah
pada kontrol sebesar 16,23%rix. Nilai-pH-tertinggi.diperoleh*sampel CK4 dengan nilai
3,84 dan terendah pada kontrol yang bernilai 3,50. Pengujian kadar etanol dan metanol
diperoleh dari sampel dengan hasil sensori terbaik yaitu CK2 dengan nilai etanol 21,60%
sementara pada kontrol mendapatkan hasil kandungan etanol sebesar 27,26%.. nilai
aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh sampel CK1 sebesar 90,22% dan nilai terendah
diperoleh sampel kontrol sebesar 89,15%. Nilai kandungan tanin tertinggi diperoleh CK1
sebesar 5,72% dan nilai terendah diperoleh sampel CK4 sebesar 4,91%. Semua sampel
tidak memiliki kandungan SO,. Pada hasil uji mikrobiologi terdapat pertumbuhan bakteri
yang diduga sebagai bakteri asam asetat. Pada uji sensori sampel yang paling disukai
panelis aadalah CK2 (pemeraman 2 minggu, cengkeh 1,5 g/l ).



SUMMARY

In Indonesia, sweet starfruit can thrive. In general, it is only processed into jam, syrup,
or in concentrate form. To increase economic value, sweet starfruit can be processed into
fermented drinks such as wine. In general, people are familiar with consuming wine
because it has an attraction for good sensory attributes such as colors that look bright
and clear, there is a balance between tastes (sweet, sour, and bitter), does not have a
strong aroma or which can reduce one's desire to drink it. , as well as a long-lasting
aftertaste in the mouth. In order for the sensor quality to increase, it is necessary to add
spices such as cloves into it. Cloves are often used as flavoring agents in food or
beverages because they have a strong spicy.and hot aroma and taste. Herbal wines are
wines with added spices to improve sensory quality (taste, aroma, and aftertaste) as well
as their functional value for health.-/Aging is an important process in wine making. This
process is carried out to make-the wine high. This increase-inthe quality of wine is based
on the parameters of.color, aroma, taste, and aftertaste that is*felt in the mouth when
consuming wine. Curing can_reduce..unwanted compounds such as acetaldehyde,
methanol, n-propanol, n-butanol;-iso-amyl alcohol, ‘and furfural and increase desired
compounds such as'ethyl acetate and phenol. Phenolic compounds are very important to
produce good.guality wine products because phenols contribute to.enhancing color,
aroma, taste-and aftertaste. This study aims to determine the effect of the addition and
the best formulation of clove spices and curing time for sweet star fruit wine herbs. The
formulations in this study consisted of control. (4 weeks.of curing without cloves) and 4
treatment combinations, namely CK1 (2 weeks of ripening, 1 g / | of cloves), CK2 (2 weeks
of curing, 1.5 g / | of cloves), CK3 (curing 4 weeks, cloves 1 g/ I), and CK4 (ripening 4
weeks, cloves 1.5 g / ). The tests carried out were turbidity, sugar content (°brix), pH,
alcohol (ethanol & methanol), antioxidant activity, tannin ‘content and total SO2,
microbiology(Total Plate Count and staining), and sensory tests. Data processing using
One Way ANNOVA. The sample with the-highest turbidity yield obtained CK3 sample of
292.33 NTU and the lowest sample of control was-209.67.NTU. The highest sugar content
was obtained by €K1.at 16.87 °brix.and the lowestfor the contrel at 16.23 °brix. The
highest pH value was obtained for the CK4 sample with a value of 3.84 and the lowest
for the control with a value of 3.50. The test of ethanol and methanol content was obtained
from samples with the best-sensory.results, namely CK2 with-ethanol values of 21.60%,
while the control results obtained«ethanel econtent of 27.26%. The highest value of
antioxidant activity was obtained CK1 sample of 90.22% and the lowest value obtained
a control sample of 89.15%. The highest value of tannin content was obtained CK1 of
5.72% and the lowest value was obtained for CK4 sample of 4.91%. All samples did not
contain SO2. In the microbiological test results, there is a bacterial growth that is
suspected of being acetic acid bacteria. In the sensory test, the most preferred sample for
panelists was CK2 (2 weeks ripening, 1.5 g/ | cloves).
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