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PEMBUATAN ANGGUR JAHE
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Balai penclitian Tanaman Rempah dan Obat

RINGKASAN

Dalam usaha penganckorsgaman hasil tanaman jahe,
tetah  dilakukan penelition pembuatan anggur jahe di
Laboratorium Teknologi Balai Penelitinn Tanaman Rempah
dan Ohat. Perlakuan yang dicobakan adalah  lama
fermentasi dan konsentrasi gula yong digunakan. Analisis
mutu anggur meliputi kadar alkohol, metanol, total asam,
totul padatan teclarnut, kejernihan, gula pereduksi, uji
organoleptik yang terdin dari worna, rasa dan bau, Hasil
analisis menunjukkan bahwa lama fermentasi berpengarsh
ayata terhadap total asam, kadar alkohol dan kejemihan,
Sedangkan konsentrasi gula berpengaruh nyata rerhadap
total pudotan tectarut dan guls pereduksi. Hasil wji
organoleptik  yang meliputi rasa, bau dan  wama
meaunjukkan bahwa semakin tinggi Konsentrmsi gula
meningkatkan kesukaan, sehaliknya lama fermentasi tidak
mempengaruhi kesukaan terhadap anggur johe.

ABSTRACT
Processing of ginger wine

In effort to diversify the ginger product, the proces-
sing of ginger wine was conducled al the Technology
Laboratory of the Research Institute for Spice and Medici-
mal Crops. The treatments consist of fermentation time and
sugar concentration, The analysis of wine quality consist of
alcohol content, methanol, total ucid, tolal soluble solid,
clarity, reduction sugar and sensoric =valuation e.g calor,
taste and flavor. The result showed tha fermentation time
gave a significant effect on toal acid, alcohol content and
clarity. Sugar consentration gave a wignificant effect on
total soluble solid snd reduction sugar. The result of
sensoric evaluation showed that higher sugar concentration
wauld be mone acceptable. However, fermentation time did
not influence the acceptability of ginger wine.

PENDAHULUAN

Secara ekonomis, rimpang jahe (Zingiber
officinale  Rosc.) dapat digunakan untuk
berbagai jenis Kepentingan, antara lain dalam
bentuk jahe segar maupun jahe olahan. Dalam
bentuk olahan dapat berupa jahe asinan, dalam
sirup, serbuk dan lain-lain (PAIMIN, 1991).
Untuk minuman jahe yang digunakan harus
tidak berserat dan tidak pedas, karena akan
mempengarvhi produk yany dihasilkan. Bahan
baku terbaik untuk digunakan adalah Jahe
Badak yang berumur sekitar 4-6 bulan, karena
pada umur tersebut kadar serat dan tingkat
kepedasannya belum terlalu tinggi,

Ada beberapa jenis juhe yang dikenal, yaitu
Jahe Badak (Besar), Jahe Merah, Jahe Putih
Kecil atau Jahe Emprit. Diantara jenis tersebut,
yang biasanya digunakan untuk makanan dan
minuman adalah Jahe Badak. Hal ini disebabkan
karena kandungan minyak atsirinya rendah
schingga agak kurang pedas. Komponen minyak
atsiri  merupakan salah satu  faktor yang
memberikan rasa pedas dalam jahe.

Di negara-negara Barat, jahe digunakan
sebagai pencampur dalam industri makanan
seperti dalam pembuatan roti, biskuit, "soups”
atau sebagai bumbu. Tetapi ada juga yang
diproduksi dalam bentuk minuman beralkohol
antara lain, bir, ginger ale dan snggur
(PURSEGLOVE, et al., 1980).

Anggur atau wine adalah sejenis minuman
beralkohol yang dibuat secara fermentasi dari
sari buah anggur dengan sejenis ragi sebugai
perombak gula menjadi alkohol. Minumun ini
dapat juga dibuat dari bush-bushan lainnya.

rti nenas, apel, jambu dan lain-lain
(SOFIAH, 1984).

Dengan tujuan untuk meningkatkan daya
guna dari jahe, maka dicobs membuat anggur
jahe dengan penambahan gula dalam jumlah
tertentu. Kemudian di fermentasi oleh ragi untuk
mendapatkan kadar alkohol tertentu.

BAHAN DAN METODE

Bahan baku yang digunakun dalam
peaelitian ini adalah Jahe Badak, berumur 6-7
bulan yang diperoleh dari Desa Kaligentong,
Kecamatan Ampel Kabhupaten Boyolali. Sedung-
kan khamir Saccharomyces cerevisiae diperoleh
dari Jurusan Teknologi Pangan dan Gizi, Fateta
[PB, Bogor.

Pertuma-tama, jahe segar dicuci, dikupas,
dipotong-potong, kemudian ditambahkan air
sehanyak tiga kali berat jahe, diikuti dengan
pemanasan selama 15 menit pada suhu sekitar
80-90°C, Hasil dari pemanasan di blender dan
disaring dengan kain penyaring. Kemudian di-
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tambahkun gula serta nutrisi kedalam sari juhe
dan pH diatur sekitar 4-4.5 dengan menambih-
kan asam sitrat. Dari hasil pencampuran ini
kemudian disterilisasi pada subu 121°C dengan
tekunan | kg/ecm seluma 15 menit, lalu
didinginkan.

Sebelum  dilakukan pembuatan anggur,
terlebih dahulu disiupkan larutan starter sehagai
media pertumbuhan khamir. Dalam hal ini,
dibuat sari juhe dengan perbandingan antara wir
dan jahe schanyak | : 1. Kemuodian tambahkun
gula sebunyuk 5% volume dan lurutan disterili-
sasi pada suhu 121°C, dengan tekanan | kg/cm
selama 15 menit. Setelah larutan dingin, maka
larutan  tersebut  telah  siap  sebagai  media
pertumbuhan  Khamir dengan  memasukkun
biakan mumi S. cereviceae |-3 jarum ose tiap
100 ml larutan. Media diinkubasi pada subu
kamar selama 24 jam. Setelah masa inkubasi
lewat, media digunakan sehagai starter.

Kedalam sari jahe yang sudah siap
dijadikan substrat pertumbuhan khamir ditam-
bahkan starter, kemudian di fermentasi pada
suhu kamar selama 15 hari atau lebih sampai
gelembung CO, habis. Fermentasi dilakukan
secara anacrob,

Analisis pada anggur yang diperoleh meli-
puti kadar alkohol, total asam, total padatan
terlarut, gula pereduksi, kejernihan dan uji
organoleptik mengenai rasa, bau dan warna.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dan penelitian pendahuluan, diperoleh
bahwa kondisi terbaik untuk perbandingan
jumlah jahe dan air adalah 1:3 untuk mendapat-
kan sari jahe, Sedangkan starter yang diguna-
kan adalah § persen (berdasarkan volume).

Pada penelitinn utuma dicobakan lama
fermentasi 15, 20 dan 25 hari dan pemberian
gula dengan konsentrasi gula 20, 25 dan 30%.,
Anggur jahe yang dihasilkan dengan perlakuan
penambahan gula 20, 25 dan 30 persen,
menunjukkan pengaruh yang tidak nyata,
kecuali pada total padatan terlarut (Tabel 1).

Tabel 1. Peppganih knnscotrasi gula techadap ol padatun
teclarut angjeur johe
Table 1. Effecis of sugar concemiration on total solble

selid of ginger wine

Ronsentrasi gula (%)
Sugar conceniration (%)

Total padman werloeu (%)
Tertad sodoehle solit (F)

20,00 6.75

25,00 6.83 a

an.oo 138l b
KK (CV) (%) 19,51

Catatan = Angka-angkn yang diikuti oleh huruf yang sama

lidak berbeda nyata pads taraf $%
Netes : Maonbers followed the same letter arve nal
significantty different at 3% level.

Dari Tabel | teriihat bahwa semakin tinggi
konsentrasi pula semakin tinggi pula total padatan
terlarutnya, Hal ini disebabkan Karena sisa gula
yang tidak terfermentasi relatif akan lebih banyak
pada konsentrasi yang lebih tinggi, Menurut
AMERINE dan OUGH (1980) dalam HARDIO
et al, (1991), gula merupukan komponen
terbesar dalam pembentukan total padatan terlarut
yang tinggi.

Lama fermentasi  berpengaruh  nyata
terhadap total asam, kejernihan dan  kadar
alkohol (Tabel 2),

Totel 2, Pengendh lmme feememasl terhadap rala-ruta 106] amem. adar
alkobol dan \ejemiban anggur jalwe
Tidde 2, Elfecis of fermentenion time o folnl incid, slcohed compent cnd A
wlarity of ginger wine
Lamy fermersas| Total asam  Kacdar slkoh| Repmilmn
(har) ey | (0l (% (ahsonbarei|
Fermenuion (o Toweal seief Alcedsed crmitent Clariry
Mayr) Tty TCRl) %) {abgartence)
1500 440 1,49 & 037«
20400 AR TAY 12Tk 02w
PRy U] 5950 LAy 0.2 b
[N TR UNE 3 19.%¢ 00 22
Coatatas | Anghsangla yung ditkui okeh humf yang sama pada seliap Solom

Gk herbeds mymia pads wural 5%
Nowrs = Nuendwrs followed by the same Irmv wilfum romd Codwnn oire nov
rviguifircaly different a2 I lovel

Dari Tabel 2 terlihat bahwa lama fermentasi
15 hari menghasilkan anggur jahe dengan total
asam yang herbeda nyata dibandingkan lama
fermentasi 20 hari dan 25 hari. Hal ini mungkin
disebabkan proses fermentasi dari |5 ke 20 hari
lebih cepat dari pada 20 ke 25 hari (mulai hari
ke 20 proses fermentasi menurun Kecepatannya)
dan pada fermentasi |5 hari tersehut asam yang
terbentuk masih rendah, akibat aktifitas khamir
dalam mengkonversi substrat belum berlanjut.
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Asam-asam in) merupakan hasil sumping dulum
proses fermentasi. Menurut WANG, ot al.,
(1979) dalam SURYANINGSIH (1989),
semakin  lama  fermentasi  akan  semakin
meningkatkan jumlah asam yang terbentuk.

Kudar alkohol tertingyi diperoleh dan
fermentasi 15 hari yaitu 1.49%. Hal ini
disebabkan pada 15 hari pertama nutrisi yang
tersedia masih cukup banyak dan aktivitas
khamir helum meagalami penurunan, sehingga
dalam mengkonversi pula menjadi alkohol
masih cukup sktif. Fuktor lain yang sangat
herpengaruh terhadap daya Kerja khumir adaluh
tekanun osmotik dari laratan. Semakin tinggi
tekunan osmotik cenderunyg akan menurunkan
keaktifan Khamir dalam proses fermentasi.
Konsentrasi gula di atas 25 % akan memperlam-
but proses fermentasi dun pada Kanseatrasi
70 % sebagian hesar khumir tidak akan memfer-
mentasi  gula Jugi, Kareny adanve  (ekunan
osmotik yang terlalu tinggi (AMERINE 1 al.,
1982 dalam SURYANINGSIH, 1989).

Dari  hasil analisis  terhadop  metanol,
dengan perlakuan berhagai waktu fermentasi
dun konsentrasi guls secar uji warna (visual)
memberikan hasil negatif. Sedangkan dengan
spektrofotometri hasilnya berkisar 0.00021-
0.0016% dan ini memenuhi Stardar [ndustn
No. 30/S1/73 yuitu muksimum 0.1 % terhadap
alkohol abhsolut.

Kejernihan anggur jahe dilihat dan nilai
absorbansinya, dimana semakin tinggi nilai
ahsorbansi, kejemnihannys semakin berkurang.
Pada Tabel 2 terlihat bahwa lama fermentusi
berpengaruh nyata terhadap kejernihan anggur
yang dihasilkun. Perbedaan kejernihan anggur
buah dapat disebabkan oleh perbeduan kan-
dungan alkoholnyu.

Untuk nitai  gula  pereduksi,  luma
fermentasi  dun konsentrasi gula  serta
interaksinyn memperlihatkan pengaruh  yang
nyuta (Tah2l 3).

Gula  pereduksi yung  terdapat  dalam
ungeur merupakan sisa pula yang tidak terfer-
mentasi dan dihitung sehagui dekstrosa. Pening-
katan konsentrasi gula cenderung meningkutkan
gula pereduksinya, kareny uktifitas Khamir akan
menurun pada konsentrasi pula yang tertinggl,
Lama fermentusi menurunkan  Kadar  gula
pereduksinyi. Selama proses fermentasi tegjadi
perombakan gula menjadi alkohol dun hasil
samping lainnve,  hal ini akan menurunkun

Tabel 3. Pengaruh imeraksi. lvma fermentasi & kouseniras
la 1zrhadap puls pereduksi anggur johe
Tahle 3, Inieraciion rjﬁrt of fermentation tme und sugar
concemration on redaction sugor of giger wine

Lama fermenasi (Hart)

Konsenteasi gula (%)
Fermentasion time (Days)

Suyar concentrarinn (%)

20 28 an

15 3.80u 4874 BOTH

20 380a 3580 RKED

25 378 34Ia T35
KK (CV) (%) 20.00

Catatan © Angka-angka vang ditkuti oleh huruf yang sama
padi seviap koiom tidok herheda nyata pads 1araf
nyula S%.

Mimbers followed by the same letter within caeh
coluntn are nos significantly different a1 3% fevel,

Notes -

kundungan pula pereduksi, Perbeduun kadar gula
pereduksi ini selain dischabkan oleh aktiviias
Khamir, luma fermentasi, dapat juga disebabkan
oleh jumlah substrat yang tersedia selama proses
fermentasi.

Dari wji  organoleptik  ternyaty luma
fermentusi memberikan  pengaruh yang nyata
terhadap nilai rasa saja, sedanpkan Konsentrasi
vuly berpengaruh avata terhadap nilai aromu,
warnu, rasu dan kejernihan retapi tidak nyaty
untuk interaksinya (Tabel 4),

Yabe| 4, Pergarull lanes ferrentis) wdudap eslal arcon, wirg, rass Jan
\sjemihan sngpur jex
Tohle 4 Effects of fromerssation e vm flavews, color, dove amt clirine of
pinger wime,
Lamme fenmentasi Armra Ware Hasa P jernlbay
1hari)
Fermenuin Flrenur Colew lure Clariny
sime (ikne)
13 FRTIN 1%2a atla 418
X 1. 151 a lolr 1N
b AN 13, I My,
KK (CV] (%) IR03 o7 (RRLL s
Cauan : Acyghaangha yung dishuti ofel unl yang séira pads setisp Wilvn

tidah teribeda nyata peds tamf 5%,
Nowrs ) Nunbers fiilowed by alie sione tener sadin sert adwm are s
dmificvuty dfferens u 3% Jocet

Dari Tubel 4 terlibat lama fermentasi tidak
mempenguruhi tingkat kKesukaan, kecuali terhadup
nilui rasa, dimana pada fermentusi 15 han lebih
disukai. Hal ini mungkin dischabkan puda 15
hari ini proses fermentasi belum berlunjut,
schingga komponen-Komponen pemberi  rasa
terdapat dalam jumlah yanyg seimbang,

Meaurut CHARALAMBOUS er el (1978)
dateom HARDIO et al., (1991), ads empat rusa
yang mendasyr pada angeur,  yaitu rasa asam,
munis, asin dan pahit. Kualitas anggur akin
ditentukan  oleh  kecharmonisan  rasu yung
herbeda-beda tersebut.
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Taket & Pengardy homeer)rast guls torbalip wtoms. Wama, fass dan
Acjermiban, anggls mabe

Letiie § Effects of tugnr comentrmion e finiowr, enlar, yaue awd
clarmy of ginger vame

Keonwerdrasi gpuls Arcara Wamy Kusa  Neemdun
{5
Sagir cevaseni i Fhivour il laaste Clarin
%y
1] LA 408 . 3ty 1%
24 RN 41 . JMn MBS
£l 471k L0Mh S0 28 n
KK V1 () o3 Ny 15001 1%
Cazatan o angke yang dilbati wleh lund yarg samae pada setiep

Ang e

Lolren tdah berheds mvats (sts taraf 5%,

Naves : Nwibers falfowrd dn s vane dettes widlun cachl codimw 6re vex
shenificonedy dfforesn ac $% level

Peningkatan konsentrasi gula cenderung
meningkutkan  kesukaan  terhudap  warna,
aroma, rusa dan kejernihan anggur jahe.

Anggur juhe berwarna kuning kecoklatun
sampai coklat terang. Warnua tersehut kemuny-
kinan dischabkun oleh tingkat kematangan dan
hahan dusar dimani kandungan pati dan bahan
tersebut cukup tingei sertd dengan adanya
konsentrasi  gula  vang tinggi cenderung
memberikuan warna lebih coklat, hal ini terjudi
oleh reaksi pencoklatan sehingga menimbulkan
perubghan wama.

Selain  itu  terjadi  peningkutan  nila
kejernihan, hal ini mungkin dikarenakan pada
proses pasteurisasi konsentrasi gula yang tinggi
akan terjadi pengendapan yang cukup tinggi.

Aroma  anggur  jahe ditentukan  oleh
senyawa-senyawa  volatil seperti asam-usum
lemak, alkohol dan ester. Peningkatan konsen-
trusi pula akan meningkatkan kadar asam
volutil  yang mermpakan komponen  utama
pembentuk aroma,

Rasua anggur juhe deogan Konsentrasi gula
30% lebih disukai, hal ini mungkin disebabkan
terdapatnya sisa guls vang banyak, schingga
terasu lebih manis,

PERKIRAAN DAMPAK

Perkembangan  ekspor  jahe  Indonesia
menunjukkan peningkatan dari tahun ke tahun,
Nilai ekspor tertinggi diketahui dalam hentuk
jahe segar sisanya dalam bentuk jahe Kering
dun bentuk lainnya.

Pembuatan anggur jahe ini merupakan
salah satu usaha penganeka ragaman produk
jahe sehingga dari usaha tersebut diharapkan
dapat meningkatkan nilai tambuh, daya guna
serty memperluas lapangan Kerja.

KESIMPULAN

Jahe dupat dibust minuman anggur dengan
penambahan  gula pada  konsentrasi  tertentu,
kemudian difermentasikan dun dibantu Khamir
sebagai perombak pula menjadi alkohol. Aktivi-
tas khamir yang digunukan sangat mempenganthi
kadar alkohol, total usam, gula pereduksi dan
total  padatan  terlurut dari anggur  yang
dihasilkun.

Hausil analisis terhudap anggur menpunjukkan
bahwa lama fermentasi ukan meningkatkan total
asam dan kejernihan, tetapt menurunkan kadar
alkehol. Sedangkan konsentrasi gula meningkat-
kan total padatan terlurut dian guli pereduksi.

Kadar alkohol anggur juhe berkisar 1.5%,
menurut peraturan Menteri Keschatan Rl No.
86/Men. Kes/IV/77 termasuk  minuman  Keras
golongan A (Kudar wlkohol 1-3%). sedungkan
berdasurkan  Standar [ndustri No. 30/8.1/73
minuman yany diperoleh dikulegorikun sebaga
anggur obat (kadar alkohol 9-18%).

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa
konsentrusi guly akan meningkatkan kesukaan,
sedungkan lama fermentasi tidak mempengaruhi
kesukaun paru panclis. Ternyata pemberian gula
30% dengan luma fermentasi 15 hart menyhasil-
kun anggur jahe vang puling disukai.
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