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RINGKASAN 

 

Bengkuang merupakan salah satu jenis umbi-umbian berwarna putih dengan kandungan 

air hingga 86-90%, karbohidrat hingga 12% serta mengandung vitamin dan mineral 

yang baik untuk tubuh, namun masih kurang diminati oleh masyarakat sehingga belum 

banyak dimanfaatkan. Salah satu cara pemanfaatan bengkuang yaitu dengan membuat 

minuman fermentasi wine, sehingga diharapkan dapat meningkatkan nilai jual dari 

bengkuang. Proses pembuatan fruit wine bengkuang dibuat dengan cara 

memfermentasikan sari buah bengkuang yang telah ditambahkan ekstrak bunga telang 

dengan menggunakan 2 jenis starter yeast yaitu Saccharomyces cerevisiae dan 

Saccharomyces uvarum. Saccharomyces cerevisiae dan Saccharomyces uvarum 

merupakan kelompok lager yeast yang melakukan proses metabolismenya di dasar 

media fermentasi (bottom fermenting yeast). Proses fermentasi berjalan selama 12 hari 

dan dilanjutkan dengan proses penuaan fruit wine selama 28 hari. Adanya kandungan 

pati yang terdapat pada bengkuang dapat mempengaruhi proses dan hasil fermentasi, 

sehingga perlu dilakukan pretreatment dengan cara sedimentasi sari bengkuang. Selain 

itu, warna dasar putih pada bengkuang berpengaruh terhadap hasil akhir produk wine 

yang kurang menarik, oleh karena itu ditambahkan pewarna alami warna biru dari 

ekstrak bunga telang yang dapat memperbaiki atribut warna yang dihasilkan. Fruit wine 

bengkuang dengan penggunaan yeast yang berbeda dilakukan analisis secara 

fisikokimia, mikrobiologi dan sensori. Analisis fisikokimia yang dilakukan meliputi 

kekeruhan, warna, kadar gula, pH, aktivitas antioksidan, total SO2, total asam volatil, 

kadar tanin, kadar etanol dan metanol. Analisis mikrobiologi yang dilakukan adalah 

analisis Total Plate Count (TPC) dengan media MEA untuk pertumbuhan yeast dan 

media MRSA untuk pertumbuhan bakteri asam laktat. Analisis sensori yang dilakukan 

adalah paired preference test oleh 31 panelis tidak terlatih yang memiliki pengetahuan 

dan menyukai minuman beralkohol. Atribut sensori yang diuji meliputi warna, aroma, 

rasa, sweetness, aftertaste dan overall. Hasil data pengujian fisikokimia didapatkan 

dengan menggunakan SPSS uji independent sample t-test, sedangkan data pada analisis 

sensori didapatkan dengan menggunakan uji non parametrik binomial test. Berdasarkan 

dari hasil analisis fruit wine bengkuang dengan starter S. cerevisiae menghasilkan 

tingkat kekeruhan (TDS), pH, kadar gula, total asam volatil dan kadar tanin yang lebih 

rendah dibandingkan S. uvarum.  Pada hasil analisis aktivitas antioksidan dan kadar SO2 

oleh S. cerevisiae didapatkan hasil yang lebih tinggi dibandingkan dengan S. uvarum. 

Berdasarkan hasil analisis mikrobiologi menunjukkan bahwa total koloni akhir 

Saccharomyces cerevisiae tumbuh lebih banyak dibandingkan Saccharomyces uvarum 

selama fermentasi dan tidak terdeteksi adanya bakteri asam laktat yang tumbuh. 

Berdasarkan analisis sensori secara overall panelis lebih banyak yang menyukai fruit 

wine bengkuang dengan starter S. uvarum. 
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SUMMARY 

 

 

Jicama is one type of white tubers with water content up to 86-90%, carbohydrates up 

to 12% and contains vitamins and minerals that are good for the body, but are still less 

desirable by the public so it has not been widely used. One way to use jicama is to make 

wine fermented beverages, so it is expected to increase the selling value of jicama. The 

process of making jicama fruit wine is made by fermenting jicama fruit juice that has 

been added with butterfly pea flower extract by using 2 types of yeast starter, 

Saccharomyces cerevisiae and Saccharomyces uvarum. Saccharomyces cerevisiae and 

Saccharomyces uvarum are a group of yeast lagers that carry out their metabolic 

processes at the bottom of the fermentation media (bottom fermenting yeast). The 

fermentation process lasts for 12 days and is continued with the aging process of fruit 

wine for 28 days. The presence of starch contained in jicama can affect the process and 

the results of fermentation, so it is necessary to do pre-treatment by means of 

sedimentation of jicama juice. In addition, the white base color in jicama affects the end 

result of wine products that are less attractive, therefore a natural blue dye from 

butterfly pea  flower extract is added which can improve the resulting color attributes. 

Jicama fruit wine with the use of different yeasts was analyzed physically, chemically, 

microbiologically and sensory.. Physicochemical analysis carried out includes turbidity, 

color, sugar content, pH, antioxidant activity,  SO2 total, volatile acids total, tannin 

levels, ethanol and methanol levels. Microbiological analysis conducted was the 

analysis of Total Plate Count (TPC) with MEA media for yeast growth and MRSA 

media for the growth of lactic acid bacteria. The sensory analysis conducted was paired 

preference test by 31 untrained panelists who had knowledge and liked alcoholic 

beverages. Sensory attributes tested included color, aroma, taste, sweetness, aftertaste 

and overall. The results of the physicochemical test data were obtained using the SPSS 

independent sample t-test, while the data in the sensory analysis were obtained using 

the non parametric binomial test. Based on the analysis of jicama fruit wine with S. 

cerevisiae starter, the turbidity level (TDS), pH, sugar content, total volatile acid and 

tannin levels were lower than S. uvarum. In the results of the analysis of antioxidant 

activity and SO2 levels by S. cerevisiae obtained higher results compared with S. 

uvarum. Based on the results of microbiological analysis showed that final colony total 

of Saccharomyces cerevisiae grew more than Saccharomyces uvarum during 

fermentation and no lactic acid bacteria were detected. Based on sensory analysis as a 

whole panelists more like jicama fruit wine with S. uvarum starter. 
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