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SUMMARY

Rose-apple (Syzygium samarangense) and starfruit (Averrhoa carambola L.) are the one
of local tropical fruits that have high functional value but the shelf life are short. Then,
some processes are needed to extend the shelf life, like make the fruit into fruit wine. Fruit
wine is an alcoholic beverages that made from fermentation of fruit juices from another
fruit except grape by Saccharomyces cerevisiae. There are some steps to making fruit
wine, such as aging. Aging is the final process of making fruit wine that can increase the
sensory quality of fruit wine, but it can changed the fruit wine characteristics. To ensure
the fruit wine safety, evaluation to maintain the quality of fruit wine is needed by
comparing with SNI 01-4019-1996 about fruit wine and Jackson (2008) book about wine
research. Analysis based on chemical, physical, microbiological and sensory
characteristics was conducted in this research. Chemical analysis that conducted was
sugar content, pH, methanol, ethanol, total of SO, total of volatile acid, zinc (Zn) and
antioxidant activity that compared with the standards. Physical analysis that conducted
was color and turbidity. Microbes in fruit wine was grown in MEA and MRS A medium.
Spread plate and Gram staining were used to determine the number of colony and
characteristics of microbes. Sensory analysis was done with help of 30 untrained
panelists that examined color, taste, aroma, clarity and overall attributes. Chemical and
physical analysis results were analyzed using SPSS software version 21.0 for Windows
by using One Way ANOVA with 95% confidence level using Duncan test. Sensory analysis
results will be analyzed by the method of k-related samples and LSD non-parametric test.
The results showed that total of SO, total of volatile acid, zinc (Zn), ethanol and methanol
content in fruit wine are in accordance with the standards. Aging caused a decreased in
turbidity and an increased of lightness value on fruit wine. Saccharomyces cerevisiae and
rod-shape Gram positive bacteria were found in fruit wine. Fruit wine with 2 months
aging time are the most preferred by the panelists.



RINGKASAN

Jambu air (Syzygium samarangense) dan belimbing manis (Averrhoa carambola L.)
merupakan salah satu jenis buah tropis lokal yang memiliki nilai fungsional tinggi namun
memiliki umur simpan yang pendek, sehingga dibutuhkan proses pengolahan lebih lanjut
untuk dapat memperpanjang umur simpan, contohnya adalah pengolahan menjadi fruit
wine. Fruit wine merupakan minuman beralkohol yang terbuat dari sari buah selain
anggur yang dibuat dengan cara fermentasi dengan bantuan Saccharomyces cerevisiae.
Terdapat beberapa tahapan pembuatan fruit wine, salah satunya adalah proses
pemeraman. Pemeraman merupakan tahap akhir dari proses pembuatan fruit wine yang
dapat meningkatkan kualitas sensori namun juga dapat menyebabkan perubahan
karakteristik dari fruit wine. Untuk dapat menjamin keamanan fruit wine, maka perlu
dilakukan evaluasi untuk dapat mempertahankan kualitas dari fruit wine dengan
membandingkannya dengan standar SNI 01-4019-1996 tentang anggur buah dan buku
acuan Jackson (2008) mengenai rangkuman penelitian wine. Pada penelitian ini,
dilakukan pengujian berdasarkan karakteristik kimia, fisik, mikrobiologi serta sensori
pada fruit wine. Analisa kimia meliputi kandungan gula, pH, metanol, etanol, total SO,
total asam volatil, seng (Zn) dan aktivitas antioksidan yang nantinya akan dibandingkan
dengan standar. Analisa fisik meliputi warna dan kekeruhan. Analisa mikrobiologi
dilakukan dengan menumbuhkan mikroba yang ada pada fruit wine dengan menggunakan
media MEA dan MRS A dengan metode spread plate dan dilakukan pewarnaan Gram.
Analisa sensori dilakukan dengan bantuan 30 panelis tidak terlatih dengan menguji atribut
warna, rasa, aroma, kejernihan dan overall dari fruit wine. Hasil analisa kimia dan fisik
dianalisis dengan menggunakan software SPSS versi 21.0 for Windows dengan metode
One Way ANOVA dengan tingkat kepercayaan 95% menggunakan uji wilayah ganda
Duncan. Hasil analisa sensori akan dianalisis dengan metode k-related sample dan LSD
non-parametric test. Hasil dari pengujian total SO, total asam volatil, kandungan seng
(Zn), kandungan etanol serta metanol pada wine belimbing manis dan jambu air yang
diperam selama 2 bulan masih memenuhi syarat SNI 01-4019-1996 dan Jackson (2008).
Pemeraman menyebabkan penurunan tingkat kekeruhan dan peningkatan nilai L pada
wine belimbing manis dan jambu air. Terdapat yeast Saccharomyces cerevisiae dan
bakteri gram positif berbentuk batang pada wine belimbing manis dan jambu air pada uji
mikrobiologi. Wine belimbing manis dan jambu air dengan waktu peram 2 bulan adalah
wine yang paling disukai oleh panelis.
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