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RINGKASAN 
 
Aroma wine merupakan salah satu parameter yang berkontribusi terhadap penerimaan 
konsumen. Secara garis besar, aroma wine dapat dibagi menjadi 3, yaitu varietal, 
fermentatif, dan aging. Dari ketiga jenis aroma tersebut, aroma varietal memiliki peranan 
penting terhadap kualitas dan karakter spesifik dari sebuah wine. Komponen aroma 
varietal banyak ditemukan dalam buah anggur dalam bentuk terikat, berupa glikosida. 
Ikatan glikosida dapat dipecah menggunakan enzim β-glukosidase melalui mekanisme 
hidrolisis. Non-Saccharomyces yeast merupakan penghasil β-glukosidase yang baik. 
Namun, banyak dari spesies non-Saccharomyces yeast yang cenderung memiliki 
kemampuan fermentatif yang rendah. Dalam fermentasi kultur campuran, non-
Saccharomyces yeast diinokulasi bersama dengan Saccharomyces cerevisiae. Terdapat 2 
metode inokulasi yang umum digunakan pada proses fermentasi dengan kultur campuran, 
yaitu sekuensial dan ko-inokulasi.  Penelitian ini bertujuan untuk membahas karakter dan 
peran enzim β-glukosidase dari berbagai spesies non-Saccharomyces yeast. Selain itu, 
pengaruh metode inokulasi fermentasi campuran (sekuensial dan ko-inokulasi) terhadap 
aktivitas β-glukosidase dalam meningkatkan aroma wine juga akan dibahas dalam 
penelitian ini. Dalam uji karakterisasi aktivitas β-glukosidase, terdapat parameter yang 
menjadi acuan, yaitu suhu, pH, dan ketahanan terhadap inhibitor (glukosa 10% dan etanol 
10%). Aktivitas β-glukosidase yang optimal memilki karakter dapat stabil pada pH 
rendah (pH antara 2,5-3,8) dan bertahan pada konsentrasi glukosa 10-20% dan etanol 10-
15%. Aktivitas enzim β-glukosidase dalam fermentasi campuran dipengaruhi oleh 
interaksi antar yeast yang digunakan. Interaksi tersebut dapat dipengaruhi oleh metode 
inokulasi yang digunakan dalam proses fermentasi. Metode inokulasi yang berbeda 
mempengaruhi konsentrasi komponen aroma wine. Selain itu, rasio yeast juga diketahui 
dapat meningkatkan komponen aroma yang dihasilkan, seperti pada peningkatan 
konsentrasi terpenol semakin seiring meningkatnya rasio inokulum non-Saccharomyces 
yeast yang digunakan. 
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SUMMARY 
  

Wine aroma is one of the parameters which contribute to consumer acceptance. The 
aroma is divided into varietal (aroma from grapes), fermentative (aroma produced from 
yeast metabolism), and aging (aroma which appears on the aging/maturation process). 
Varietal aroma has essential roles in the quality and specific character of a wine. Varietal 
aroma compounds could be found in grapes in the form of glycosides. Hydrolysis 
mechanisms of glycosides by beta-glucosidase activity used in glycoside cleavage. Non-
Saccharomyces yeasts have an excellent ability to produce beta-glucosidase but have bad 
fermentation properties. In the winemaking process, non-Saccharomyces yeasts are 
inoculated with wine yeasts, Saccharomstandarderevisiae. There are two common 
methods in mixed-culture fermentation, sequential and co-inoculation methods. This 
study aims to examine the roles of beta-glucosidases from non-Saccharomyces yeast 
species and find out the effect of different inoculation methods in mixed-cultures 
fermentation against beta-glucosidase activities to improve wine varietal aromas. There 
were four parameters, temperature, pH, and inhibitor tenacity (glucose 10% and ethanol 
10%), on the characterization test. The optimal characterization of beta-glucosidase 
enzymes, i.e., stable at low pH (pH 2.5-3.8) and can maintain their activities at high 
concentration of glucose (10-20%) and ethanol (10-15%). The activities of beta-
glucosidase on mixed-culture fermentation are affected by yeast interaction. Different 
inoculation methods can impact the concentration of varietal aroma compounds. Other 
than that, initial yeast ratios can also increase the concentration of wine aroma 
compounds. Higher ratios can lead to the increasing of terpineol concentration. 
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