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Sifat Organoleptik Wine Nenas.
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRAK

Nenas (Ananas sativus) termasuk famili Bromeliceae dari kelas
“Monokotyledoneae”. Nenas termasuk komoditas buah yang mudah rusak,
oleh karena itu, seusai panen nenas memerlukan penanganan pasca panen
yang memadai, salah satunya dengan diolah menjadi produk olahan.
Anggur buah (wine) adalah jenis minuman sari buah yang dibuat dengan
cara peragian. Untuk memperoleh proses fermentasi yang sempurna
umumnya anggur memerlukan waktu 14-20 hari. Kandungan gula pada
bahan diubah menjadi alkohol oleh ragi. Ragi tersebut mulai bekerja aktif
bila terlihat ada gelembung-gelembung udara. Pemeraman merupakan
proses fermentasi lanjutan dengan waktu tertentu. Pemeraman akan
menyebabkan perubahan sifat fisik (kadar alkohol, warna dan tingkat
kekeruhan) dan flavor wine.

Metode penelitian yang digunakan adalah pengujian organoleptik
dengan menggunakan uji kesukaan. Faktor yang digunakan adalah lama
pemeraman (1, 2, 3, 4, 5, 6, dan 7 bulan). Parameter yang diuji organoleptik
meliputi rasa, aroma, kejernihan dan warna dan pengujian fisikokimia
meliputi pengukuran kadar alkohol, warna dan tingkat kekeruhan. Data dari
hasil pengujian fisikokimia akan dicari persamaan matematik sehingga
didapatkan model matematika dari persamaan tersebut. Data pengujian
organoleptik yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA
(Analysis of Varians) pada o = 5% dan jika ada beda nyata dilanjutkan
dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk menentukan taraf
perlakuan yang memberikan beda nyata.

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan bahwa lama pemeraman
mempengaruhi sifat organoleptik (rasa, warna, flavor dan kejernihan) dan
fisikokimia (kadar alkohol, warna dan tingkat kekeruhan). Model
matematika untuk parameter warna (yellowness) terhadap lama pemeraman
adalah y=0,202x+13,51 dengan koefisien determinasinya (R?) adalah 0,875.
Model matematika untuk parameter tingkat kekeruhan adalah y=-
8,321x+71,71 dan R? = 0,935, sedangkan untuk parameter alkohol adalah
y=0,436x+7,96 dan R? = 0,951.

Kata kunci: Nenas, Wine, Pemeraman,
i



Ragil Legawan (6103008124). The Effect of Aging with Sensory
Properties of Pineapple Wine.
Advisory committe: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Pineapple (Ananas sativus) belong to the family of Bromeliceae
class of “Monokotyledoneae”. Pineaplle fruit commodities including
perishables, shrinkage, and quickly decay, therefore after harvesting
pineapples require adequate post-harvest handlin, one of them is processed
into ferined products. Wine is a type of fruit juice beverages made by
fermentation. To obtain a complete fermentation process generally takes 14-
20 days of wine. Sugar content is converted into alcohol by yeast. Active
yeast begins to work when there are visible air bubbles. Aging is an
advanced fermentation process with a certain time. Aging will cause
changes in physical properties and flavour of wine.

The method used is a sensory evaluation by using a preference test.
Factor used is the aging time (1, 2, 3, 4, 5, 6, dan 7 months). Sensory
parameters tested the taste, aroma, color and clarity. Sensory parameter
supported by physicochemical testing includes measurement of alcohol
content, color and turbidity levels. Data from physicochemical test results
will be sought mathematical equations so that the obtained mathematical
model. Data from sensory statistically analyzed by ANOVA (Analysis of
Varians) at o = 5%. If there was a significant difference, then it was
continued by DMRT (Duncan's Multiple Range Test) test to determine
which level of treatment that showed significant differences.

Based on research result obtained that aging affected on the sensory
(taste, aroma, color and clarity) and physicochemical (alcohol content, color
and turbidity levels) properties of pineapple wine. Mathematical models for
the color parameters (yellowness) is y = 0,202x + 13,51with a coefficient of
determination (R?) is 0,875. Parameter mathematical model for the turbidity
level is y = =-8,321x + 71,71 and R* = 0,935, while for the alcohol
parameter is y = 0,436 x+ 7,96 and R? = 0,951.

Keywords: pineapple, wine, aging
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