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ABSTRACT

A rescarch on procesying of wine mutmeg meat Was done using some yveasts as a starter
and the fermentation was held at roam temperature for 14 days, The aim of current researeh
were to analyze iotal sugar, total acid, and pH during fermentation process. Research
methods tesing completely randomized design with treatment on the tipe (Saccharvmyces
cevevisiae, Amyfomyees rouxii, dan Rhizepus oligosporus) with concentrations (4, 6, ¥
grams). The results show that the besi wine meat mitmeg obtained by wsing Rhizopus
allgosporuy treatment al a concentration of 4 grams with the following characteristics of toial
sugar 1.15%, total acid 0.19% and pH 3.28. Further more the organoleptic taste and odor
hedonic quality value were like and rather likes 1o color an the concentration of 8 grams.
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PENDAHULUAN

(Nurdjanah, 2007). Daging buah ini dapat
diclah menjadi sirup, sari bush, selu, jelly
dan  minuman  anggur.  Salah satg

Pala  (Mwristica:  fragrans  Houm)
dikennl sebagm tonnmon rempah yang
memiliki nilm ekonomis dan multiguna

karena setinp tanaman dapat dimanfaatkan
dalam mdustrs. Biji, fuli, den minyuk pala
merupakon komoditas  ckspori  den
digunskan dalam industi makatisn  dan
minuman. Pada sasl panen pala vang
paling  banyak  dimanfastkan  secara
chonomis adalah biji dan full karena keduy
bahan ini vang lako dijenl dan berniloi
linggi  sedongkan  bushnya  dibuang
sehingea akan menjadi limbah dan dapat
mencemarkan lingkungan padahal doging
buah pala jugs memiliki nilsi ckonomis
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pemanfaatan dari daging bush pala adalah
mengolahnys menjadi minuman anggur
dengan melalui proses fermentasi,
Minuman anggor adaloh miromoan
beralkohol hosil fermentasi alkohol oleh
khamir ferhadop guls-gula glukosa dan
fruktosn yang terdapat dalam buah. Khamir
dupat tumbuh dengan boik pada kesdaan
sangat osam (pH 3 sampa 4) dalam sari
buah don dapat twhan pady kadar alkohol
10% ataw lebih dan dapar tahan terbadap
sulfurdioksida yang  ditnmbehksn  untuk
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menghambal  pertumbuhan  bakteri
pembusuk (Buckle, 1987).

Feicntmal wula (Siliona) ek +
depat menghasilkan etil alkohol (ctanol)
dan CO: melalui reaksi -

ragi
CiH0y — 2 CH:0H +2 CO;

minuman anggur, bier, serta ot Dalum
fermentasi khamir ini pH produk akan
menurun karenn terjadinya pembentukan
C0: dan asam misalnya usam sitrat, asam
ketoplutarat, SOy dan  scbagainya
{Winamno, 2007),

Dalam pembuatan minuman  angeur
daging bush pala, jenis starter ragi yang
digunakan adalah Sacoharomyces
cerevisiae (mg rofi), Amlompces rowxii
(g tape), Rhizopus oligosporus (ragi
fempe) dengon konsentras: 4 gram. 6 grom;
dan 8 gram. Pengrunamn ketiga starter ini
diknrenakan mudsh didspat dan  banyak

dijaal di ko dan pasar; Pada pembustan

minman  anggur bush  poln  im
ditambabkan kecambsh kacang  hijau.
Menurut Nugrahemt  (2007) sumber
nitrogen  yang dapat  digunakan dalam
pertumbuban mikroba dapal berasal dur
nitrogen organik misalkan protein, ekstrak
kecambah kacong hijan maupun nitrogen
organik  seperti ammonium sulfat.  Bij
kacang hijau termasuk biji-bijian sumber
karbohidrat dan protein, dan unsur-gnsoy
loinnya  Jemak, kalsium, fosfor.  besi,
vitemin A, vitamin B, dan vitamin C.

METODOLOGI

Bahan dom alar
Bahm  wvamg  digunokon  dalam
pembuntan mrnwmnn  anggur pals vaitg

daging buah paly dan starter Tagi yaity
Saccharomyces  cerevisige (ragi roti),
Amylomyces  rouvii (mgi  tupe), dan
Rhizapus oligosporus (gl tempe) yang
banyak dijus! ditoko-toko. Adapun hahan
tambahan  dalam ' pembuatan  minuman
anggur ind adalah sukrosa (gula tebu/gula
pasir) dan kecambah kacang hijau. Bahan
yung digunakan dalam snalisa  kimia
adalah NaOH 0,1 M, (COOH). 2 Hi0,
Indikator fenolftalein 0,1%. Larutan fenol
5% dolam air, H:S04 95.5% BI 184,
Larutan glukosn standart.

Alat yang digunokan: blender, pisau
stuinless, tnlenan, baskom, eool box,
pengaduk, penyaring, sodet, kompor, alat
memasak, timbangan, pH meter, gelas
piala, buret, pipet mikrometer, wbung
reaksi, pengnduk, fabu Erenmenyer, gelas
ubur, wadah pencioip, sendok, parpu kecil,
plar utrasi, piknometer, pendingin tegak,
labu destilasi, pipet gondok 100 ml

penelition untuk
menentukon perlakuan  terbaik  déngan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengnn
pola faktorial 3 x 3 dengan 2 ulangan.
Sebagai perlakuan adalah jenis starter ragi
(fuktor A) dan konsentrasi Starter rugi
(faktor B) sedangkan analisis  yang
dilakukan meliputi analisa total gula, 1otal
asam dan pH.

Puda penelitian ini daging buah pals
dikvpas, dibelsh menjodi  dus  dan
dipisahkan dengan biji dan fulinya. Daging
bush pala kemuidinn divendam dalam uir
garam 2% sclema 24 jam. Setelah i
dilakukan pembilasan untuk mengurang
kandungan garam yang ada pada daging
buah pala. Daging bush pala yang sudah
dibilas dilakukan penambahan air dengan
perbundingan | : 1 (1 kg daging buah pala
dengan | liter nir), Kemuodian dihancurkan
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dengan  blender dan  disaring sehingga
diperoleh  sari  bush pols.  Kecambah
seberat 200 gram dicoci sampui bersib.
Kemudinn  dilayukan  dengan  carn
merendam  dalam  air  mendidih  dalam
waktu sesaat (£ 1 menit) dan dihsncurkan
kemudian disaring sehingga diperoleh sari
kecambah. Daging buah pala yang telah
dihancurkan dan sari taoge dicampurkan
dan  dilakukan penambahan  gula tebu
(sukross) 350 gram. Masil ecampuran
diposteurisasi pada suhu sekitar 75 - 80°C
dengun dimasukkan dalam wadah (loples)
den  dimosukkan  dalam  air mendidih
selama 30 menit. Dilakukan penambahan
starter dan diinkubasi pada suhy ruang
selamia 14 hari. Hosil inkubasi kemodian
disaring didapst minuman anggur pale
Minuman anggur pala sisp diuji.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total Gula

Gula  total  dalah  semun  gula
darimanapun sumbernya yang  terdapat
dalsm pangan dan didefinsikan sehiagm
semus monosakanda dan disakarids selain
gula alkohol (Muchtadi, 2011), Gels-gula
sederhana terutama yang memiliki gugus

karbonil (seperti glukosa) dapat teroksidasi
membentuk  gugus  karboksil  dan
mereduksi komponen lpinnye. Gula-gula
seperti ini dischut dengan gula pereduksi,
Diantars sifat lain yang dimiliki guln
pereduksi ialash berperan penting dalam
reaksi  pencoklatan  non-enzimatis  atau
reaksi  Muillard  bila  berenksi dengan
semawa  vang  memiliki  gugus  amino
seperti  protein  dan  ssam  amino
(Andarwulan, 2011),

Nilai rsta-rata wtal gula minumon
unggur daging bush pala dengan variasi
jenis dan konsentrasi stanter ragi yong
digunakan berkisar antara 0.61% — 1.15%
(Gambar 1). Totl gula tertinggi didapat
pada perlakuan jenis starter Rhizopus
oligosporuy dengan konsentrasi 4 gram
memiliki nilm 1,15%, sedangkan total gula
terendah  didapat dan  perlakuan jenis
starter Saccharomyees cerevisiae dengan
konsentrasi § gram didapat nilai 0.61% Hal
ini discbabkan kuarens semakin banyak
starter  rog  vang  ditambahkon  maks
semakin banyak, mikroba yang mengurai
sukrosa menjadi glukosa dan etil alkohol
sehingga total guls yang didapat sempkin
TIVEnLE
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Fonsentas starter ragl

Keterungan 8 Seceharomyeey coveviviar, i - Ay lomyeey rouxdi,

B : Rbizopus ofigospornis
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Gambar 1. Diagram hubungan konsentrasi dan Jenis starter g terhadap total guly

minuman anggur buah pals,
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Total Asam

Menurut- Waluyo  (2007) asam-asam
vang ditwsilkan akibat kegiatan bakteri
dapat berupy ssam orgnnik maupun asam
snorganik.  Aswme-ssam oty asam
belerang  (H:S0y), asum nimat (HNOy),
gsam susu (CHACHOH.COOH), ssam cuka
{CHyCOOH) dan asam lemik
(€, Ha,+ ) COOH). Nilai rata-rata total asam
minuman anggur doging buah pala dengan
variasi jenid dan konsentrosi sturter rag
yang digunakon berkiser antara 0,19% —
0.31% (Gambar 2). Total nsam tertinggi

didapat pada perlakuan dengan jenis starter
Saceharamyces cergvisiae pada
konsentrasi 6 gram dan 8 gram dengan
nilni 0,31 %, sedungkan total asam tevendah
didspat dani jenis starter Amylomyces
romx ]ml!n konsentrasi 6 gram dengan
milal ©,19%. Hal i dischabkon semakin
tingg penmbahan konsentrasi starter g
maka total asam yang dihasilkan semakin
tinggl dan semakin bonvek starter ragi
yang ditambahken moka semakin banyak
mikroba yang menghasilkan asam didalam
proses metabolismenya.

- e & -
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Keterangan - B .’!.';n:humnym cerevivioe, W - Amlomices RH:;H,_. ¢ Rhizopier ofigosptras
Bl : 4 gram, B2 ; 6 Gram, B3 ; 8 gram

Gamhar 2. Diagram hubungsn

konsentrasi dan jenis starter ragi 1=rhuﬂap total

asam minuman anggur buah pali

pH

Mepurut Gaman (1994) pH adalah
ukuran kessuman atan  alkalinitas  suato
larutan.  Istiloh  yong  ditwrankan  dari
konsentragi ion hidrogen suatu lorutan. Hika
konsentrasi  ton hidrogen  (keasaman)
bertambah, maka pHnya turun, Menurut
Winarno  (2007) pengoruh buakeeri  asam
Taktat dalem penurunan pH produk lebih
besar  dibandingkan dengan  khomimiyi.

Akan  tetapi  kebanyakan  fermentasi,
khususnya fermentusi tradisional
merupakan hasil  aktivites  dan  cultur
compurim, Rog  moti  (Soocharomyces
cergvisiae] pada umumnys  meropakon
cumpuran khamir don bakien asam lakiat
don seloma  fermentasi longut pH akan
turun sebagal akibat nktivitas bakten asam
Ipkiar, Sama holnys g twpe (Amylomypces
rouzxii) yang merupakan campuran kopang

19
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vang bersifat amilolitik, khamir dan bakteri
smm lokiat,

Nilai pH yang dihasilkan dengan
perfakuan jenis dan konsentrasi ragh yang
berbeda  berkisar ammra 303 - 3238
{Gumbar 3), Dari hasil, analisis ini didapat
buhwa konsentrasi sturter mgi berpengarub
sangat nyata techadap pH minumun snggur
daging bush pala yang dihasilkan. pH
tertinggi didapat pada perlakuan dengan
jenis starter Rhizopus olfgosporus pada
konsentrasi 4 gram dengan nilai 3,28,
sedungkan pH terendah didapet don jenis
starter  Saccharomyces cerevisiae  poada

konsentrasi 8 gram dengan nili 3,13, Hal

ini disebabkan karenn ragi roti yang
digunakan merupakan kultur campuran
antirn. khomir dengan bakteri asam Inkeat
yung sclama  fermentasi menghpsilkan
aspm-asam  organtk  yang  dapat
menyebabkan  penurunan  pH  sehinpan
minumon  angeur  buah  pala  yang
menggunakan  Secchoromyvees corevisioe
lehih nsam dibandingkan dengan minuman
anggur bush pala yang menggunakan
starter yang lon dan padn konsentrasi
starter ragi yang tingei menyebabkan
osmm-gsam  organik dan anorganik  hasil
metabolisme  mikroba  seimakin tinggi
sehingga pH akan semakin berkurang.

137
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Kongentas starter rogl
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Kulmr;gm | .'Ha::thﬂm#ujﬂuﬂ nw;ﬂ.'nfu:. ."..-.'im}h‘ﬂﬁ.l:l\‘.‘.‘tu' ronil, B Rivizopus oligosporus

BI ;4 gram, B2 : 6 Grom. B3 § gram

Gambar 3. Disgram hubungan kensentrasi dan jenis starter mgi techadap pH minuman

anggur buah pala

Organoleptik

Uji  organoleptik  yang  digunakan
mengeunakan metode hedomk  menurut
Kartika (1988). Hasil uji  inderawi
mentinjukkan bahwa towl nils kesukaoan
ponelis terhadap rasa, bau, dan wama

20

terhadap minuman anggur daging buah
pala dengan jenis dan konsentrasi starter
ragi yung berbeda dapat dilihat pada Tabel
i,

Dari data tabel  didapat bahwa nilui
kesukann  panelis  terhadap  minuman
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anggur daging bush pala tertinggi didapat
puda jenis starter Rhizopus oligosporns
dengan konsentrusi & gram yaitu 3,23
untuk rasa, 3.5 untuk bau dan 2.97 untuk
warna. Setelsh  dianalisis menggunakan

statistik ujl BNT 5% tingkat kesukaan

panclie terhadap minuman anggur daging
bush pala dengan perlakuan jenis dan
konsentrasi  storter  vang  berbeda
menunjukkan  hasil yang tidak berbeda
nyutd.

Tabel 1. Nilai Kesukaan Panelis terhadap
Minuman Anggur Daging Buah

Pala
Milni

Rasn Bou Winrna

2.6 337 Ta7
277 d 2.1
2143 3.2 L1
Py im 293
7 A 297
18 33 297
b Al 347 293
1A7 307 293
e l 3.5 197

¢ data merupikan rerata 30
panetis,

KESIMPLULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perfnkuan dengan mengponakan Rliizapuy
oligosporns pada  konsentrasi 8 gram
memiliki nilai  organoleptik  tertinggi
dibandingkon dengan perlakuan lain dan
Jika dibandingkan dengan SNI tentang
syirut muta minuman- anggur buah baliwa
produk tersebut layak dikonsumsi. Sebagai
saran perfu diupayskan penambahan gula
sempl pads  konsenirasi terfentu untuk
mendopatkan  minuman  anggur  buah
daging bush pala yang berasa manis, serta
penambahan konsentrusi garam
secukupnyn untok mengurangi rasa asam
pada daging budh pala. '
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