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Abstract
Background: Alcoholic beverages can be derived from palm sap or fruit juice. The fruit most widely
used as a base for alcoholic beverages by the fermentation is generally grapes. The Gandaria (Bouea
macrophylla Griff) can be used as raw material for substitute grapes for the process of making alcoholic
beverages. Sugar is one of the important factors, because sugar is fermented by yeast into ethanol and
COa2. The purpose of this research was to know the effect of fermentation time and types of sugar on
alcohol content in gandaria(Bouea macrophylla Griff)-based drinks and organoleptic tests as a support
for practicum in Ethnobotany courses.
Methods: The research was conducted on 13 February-06 March 2023 at the Basic Chemistry
Laboratory FMIPA and used destilation method.
Results: The results showed that the combination of fermentation time and sugar type gave a very
significantly different effect on each treatment. This can be seen from the results of the Least Significant
Difference test where every week there is an increase in alcohol content. While, the organoleptic test
showed the level of liking of the colour with the highest score of 2.9 in treatment f3g1, for the odor with
the highest score of 2.9 in treatment f3g2 and for the taste with the highest score of 3.6 in treatment
f2g1.
Conclusion: Based on the results of the study, it was concluded that the time of fermentation and the
type of sugar influenced the alcohol content of gandaria (Bouea macrophylla Griff). -based drinks
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Abstrak
Latar belakang: Minuman beralkohol dapat berasal dari nira pohon aren ataupun dari sari buah. Buah
yang paling banyak digunakan sebagai bahan dasar minuman beralkohol dengan proses fermentasi
pada umumnya adalah buah anggur. Gandaria (Bouea macrophylla Griff) dapat dijadikan sebagai
bahan baku pengganti anggur untuk proses pembuatan minuman beralkohol. Dalam proses pembuatan
minuman berlakohol gula merupakan salah satu faktor penting, karena gula difermentasikan oleh
khamir menjadi etanol dan COz. Tujuan peneliltian ini untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi dan
jenis gula terhadap kadar alkohol pada minuman berbahan dasar gandaria (Bouea macrophylla Griff)
dan uji organoleptic sebagai penunjang praktikum mata kuliah Etnobotani.
Metode: penelitian ini dilakukan pada 13 Februari-06 Maret 2023 di Laboratorium Kimia Dasar FMIPA
dan menggunakan metode destilasi.
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan lama fermentasi dan jenis gula
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata pada setiap perlakuan. Hal ini dapat dilihat dari hasil uji
Beda Nyata Terkecil dimana setiap minggu terjadi peningkatan kadar alkohol. Sedangkan untuk uji
organoleptik menunjukkan tingkat kesukaan dari warna dengan skor tertinggi 2,9 pada perlakuan f3g1,
untuk bau dengan skor tertinggi 2,9 pada perlakuan f3g2 dan untuk rasa dengan skor tertinggi 3,6 pada
perlakuan f2g1.
Kesimpulan: Berdasarkan hasil penelitian, maka disimpulkan bahwa lama fermentasi dan jenis gula
memberikan pengaruh terhadap kadar alkohol minuman berbahan dasar gandaria (Bouea macrophylla

Griff).

Kata Kunci: Fermentasi, Jenis Gula, Kadar Alkohol, Bouea macrophylla
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PENDAHULUAN

Minuman beralkohol dapat berasal dari
nira pohon aren ataupun dari sari buah. Buah
yang paling banyak digunakan sebagai bahan
dasar minuman beralkohol dengan proses
fermentasi pada umumnya adalah buah
anggur. Selain buah anggur ada buah lainnya
yang dapat dijadikan minuman beralkohol
misalnya nanas, salak, jeruk dan salah satu
yang merupakan buah endemik Maluku yaitu
gandaria.Gandaria dapat dijadikan sebagai
bahan baku pengganti anggur untuk proses
pembuatan minuman beralkohol. Tekstur
buah gandaria yang lembek dan rasanya yang
masam dan manis mampu membuat cita rasa
minuman menjadi berbeda, selain itu buah
gandaria memilliki warna kekuningan yang
dapat menarik perhatian karena berbeda
dengan warna minuman beralkohol pada
umumnya. Daging buah gandaria dapat di
jadikan sebagai minuman beralkohol melalui
proses fermentasi.

Fermentasi alkohol adalah proses
perubahan secara anaerobik pada suatu
substrat yang mengubah gula menjadi etanol
dan karbondioksida. Dalam proses fermentasi
suatu substrat menggunakan mikroorganisme.
Mikroorganisme yang digunakan dalam
proses fermentasi minuman berbahan dasar

gandaria (Bouea macrophylla Griff) ini
menggunakan mikroorganisme golongan
khamir. Lama waktu fermentasi dapat

mempengaruhi kadar alkohol. Semakin lama
waktu fermentasi maka kadar gula yang
dihasilkan akan semakin menurun. Hal ini
disebabkan karena mikroorganisme memecah
gula untuk menghasilkan senyawa metabolit
berupa asam organik. Lama waktu fermentasi
yang digunakan dalam penelitian ini adalah 7
hari, 14 hari dan 21 hari.

Dalam proses pembuatan minuman
beralkohol selain lama fermentasi, gula
merupakan salah satu faktor penting, karena
gula akan difermentasikan oleh khamir
menjadi etanol dan CO2 . Gula pasir atau
sukrosa adalah hasil penguapan nira tebu.
Gula pasir memiliki bentuk kristal berwarna
putih dan mempunyai sukrosa 97,1%, gula
reduksi 1,24%, kadar air 0,61% dan senyawa
organik bukan gula 0,7%. Gula aren
merupakan gula yang dihasilkan dari
pengolahan nira pohon aren.

Uji organoleptik atau uji indera
merupakan cara pengujian dengan
menggunakan indera manusia sebagai alat
utama untuk pengukuran daya penerimaan

terhadap produk dalam hal ini minuman
beralkohol berbahan dasar gandaria. Dalam
penilaian bahan pangan sifat yang
menentukan diterima atau tidak suatu produk
adalah sifat indrawinya. Indra yang digunakan
dalam menilai sifat indrawi adalah indera
penglihatan, pembau dan pengecap (Roopa
Rani, 2012).

Pemanfaatan buah gandaria sebagai
minuman beralkohol dapat di implikasikan
pada mata kuliah etnobotani. Etnobotani
adalah ilmu yang mempelajari tentang
pemanfaatan berbagai macam tumbuhan
secara tradisional oleh masyarakat
pedalaman, seiring perkembangan zaman
etnobotani kemudian berkembang menjadi
cabang ilmu yang interdisipliner mempelajari
hubungan manusia dengan sekitarnya.

MATERI DAN METODE

Penelitian ini dilakukan pada 13
Februari-06 Maret 2023 di Laboratorium Kimia
Dasar FMIPA. Alat dan bahan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah timbangan analitik
untuk menimbang sampel, baskom untuk
menapung sampel, pisau untuk memisahkan
daging buah dari kulit dan biji, blender untuk
menghaluskan daging buah gandaria, hot
plate untuk memanaskan sari buah, saringan
untuk memisahkan sari buah dari ampas,
gelas ukur 500 ml untuk menampung sari
buah, spatula untuk mengaduk, botol
fermentasi sebagai wadah, airlock untuk
menampung udara dari wadah fermentasi, 1
set alat destilasi untuk dilakukan destilasi pada
sampel minuman, thermometer untuk
mengukur suhu saat proses destilasi
berlangsung, batu didih untuk meratakan
panas pada larutan, Erlenmeyer untuk
menampung hasil destilasi, piknometer untuk
menentukan massa jenis, daging buah
gandaria sebagai bahan baku pembuatan
minuman beralkohol, ragi fermipan untuk
membantu pemecahan gula menjadi alkohol,
gula pasir sebagai penyedia energi, gula aren
sebagai penyedia energi dan etanol untuk
membersihkan labu destilasi. Cara kerja
dalam penelitian ini adalah pembuatan
minuman berbahan dasar gandaria dengan 2
jenis gula berbeda yang kemudian
difermentasi dengan 3 taraf lama fermentasi
yaitu 7 hari,14 hari dan 21 hari. Minuman
beralkohol dengan bahan dasar buah
gandaria dengan jenis gula berbeda kemudian
didestilasi untuk dihitung massa jenisnya.
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Setelah tahapan destilasi dan perhitungan
massa jenis kemudian dilanjutkan dengan
pengujian organoleptik yaitu uji warna, uji
aroma dan uji rasa yang dilakukan 10 orang
panelis. Hasil penelitian kemudian di
implikasikan dalam mata kuliah etnobotani

berupa penuntun praktikum. Analisis data
menggunakan uji F apabila F dihitung lebih
besar dari F table akan dilanjuti dengan Uji
BNT (BedaNyata Terkecil).Perhitungan massa
jenis dapat dihitung dengan rumus berikut.

p=_w2-—-—w0
wl—w0
HASIL DAN PEMBAHASAN
Berdasarkan penelitian yang telah menunjukkan perbedaan. Kadar alkohol

dilakukan di laboratorium kimia dasar FMIPA,
kadar alkohol minuman berbahan dasar
gandaria dengan lama fermentasi 7 hari, 14
hari dan 21 hari dan 2 jenis gula berbeda

minuman berbahan dasar gandaria dengan
lama fermentasi 7 hari, 14 hari dan 21 hari dan
2 jenis gula berbeda dapat dilihat pada Tabel
1.

Tabel 1. Hasil Perhitungam Pengaruh Lama Fermentasi dan Jenis Gula Terhadap Kadar Alkohol
Minuman Berbahan Dasar Gandaria (Bouea macrophylla Griff).

Perlakuan lama fermentasi dan jenis gula

Ul U2 U3 Total Rerata

Kontrol ( GO)

f1 g 1 (Fermentasi 1 minggu dan gula pasir) 8 8 7 23

76 76 76 228 76

7,6

f2 g 1 (Fermentasi 2 minggu dan gula pasir) 30 30 30 90 30

f3 g 1 (Fermentasi 3 minggu dan gula pasir) 32 32 32 96 32

f1g 2 (Fermentasi 1 minggu dan gula aren) 38 38 38 114 38

f 2 g 2 (Fermentasi 2 minggu dan gula aren) 42 42 42 126 42

f 3 g 2 (Fermentasi 3 minggu dan gula aren) 54 54 54 162 54

Total 280 280 279 839 279,6
Berdasarkan hasil analisis dari fermentasi sebagai akibat aktivitas enzim

pengukuran kadar alkohol tiap perlakuan
menunjukan adanya perbedaan pada kadar
alkohol. Perlakuan f1g1 menunjukan kadar
alkohol sebesar 8%, f2g1 sebesar 30%, f3g1
sebesar 32%, f1g2 sebesar 38%, f2g2
sebesar 42%, f3g2 sebesar 54% dan kontrol
sebesar 76 %. Kontrol menunjukan kadar
alkohol paling tinggi dibandingkan dengan
perlakuan lainnya dan perlakuan fig1
menunjukan kadar alkohol paling rendah.
Peningkatan kadar alkohol dapat terjadi
karena penambahan gula yang telah
mengalami  fermentasi. Pada  proses
fermentasi terjadi proses pengubahan
glukosa menjadi alkohol dan CO, (Hermawan
dkk 2013). Selain lama fermentasi
penambahan gula juga sangat berpengaruh
terhadap kadar alkohol, hal ini dikarenakan
gula merupakan sumber energi yang
digunakan oleh khamir Saccharomyces
cerevisiae selama proses fermentasi
berlangsung.

Gula sebagai nutrisi untuk
pertumbuhan khamir akan semakin berkurang
seiring dengan berlangsungnya proses

hidrolase yang dihasilkan oleh
Saccharomyces cerevisiae yang memecah
glukosa dan fruktosa dan enzim intervase
yang memecah glukosa dan fruktosa menjadi
alkohol dan karbondioksida (Indriani dkk.,
2015). Perbedaan kadar alkohol pada tiap
perlakuan juga dipengaruhi oleh jenis gula
yang digunakan yaitu gula pasir dan gula
aren. Jenis gula aren menghasilkan kadar
alkohol lebih tinggi dibandingkan dengan gula
pasir. Hal ini dikarenakan jenis gula yang
berbeda memiliki komposisi gula berbeda
sehingga menghasilkan kadar alkohol yang
berbeda. Gula merupakan substrat yang
digunakan untuk menghasilkan alkohol. Pada
umumnya bahan dasar yang mengandung
senyawa organik terutama glukosa atau pati
dapat digunakan sebagai substrat dalam
proses fermentasi alkohol (Muksin,2013).
Pada kontrol yaitu tanpa adanya penambahan
gula menunjukkan kadar alkohol yang sangat
tinggi yakni 76 %.

Hal ini disebabkan karena kandungan
gula alami yang dimiliki oleh buah yaitu
fruktosa yang merupakan gula reduksi. Gula
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reduksi merupakan gula yang memiliki gugus
hidroksil (-OH) bebas yang reaktif, yang
terletak pada gugus aldehid dan keton.
Semua jenis monosakarida merupakan gula
reduksi (Rusdin, 2015).Berbeda dengan gula
pasir dan gula aren yang memiliki gula
sukrosa, gula reduksi pada kontrol dapat
dimanfaatkan secara  maksimal oleh
Saccharomyces cerevisiae untuk

pertumbuhan sel dan pembentukkan alkohol.
Hal ini sesuai dengan pernyataan Meisela
Elsy dkk. (2016) yang menyatakan bahwa
semakin banyak gula reduksi yang dapat
dimanfaatkan oleh sel Saccharomyces
cerevisiae maka kadar alkohol yang
dihasilkan selama proses fermentasi akan
meningkat.

Tabel 2. Hasil analisis varian lama fermentasi dan jenis gula pada minuman berbahan dasar
gandaria (Bouea marcophylla Griff).

Sumber Derajat  Jumlah Kuadarat F.Hitung F. Tabel

Keragaman Bebas Kuadarat Tengah 5% 1%

-Kelompok 2 0,1 0,05 1 3,89 6,93

-Perlakuan 6 8.128,26 1.354,71 3,00 4,82
27.094,2**

-Galat 12 0,6 0,05

Total 18 8.128,96

Berdasarkan data diatas diperoleh F
hitung sebesar 27.094,2 sedangkan F tabel
yaitu 3,89 dan 2,81. Karena 27.094,2 > 3,89
dan 4,46 maka Ho ditolak, sehingga dengan
menggunakan taraf signifikansi 0,05 dan 0,01
maka dapat disimpulkan bahwa dalam kadar
alkohol terdapat pengaruh lama fermentasi
dan jenis gula.Hasil penelitian pengaruh lama
fermentasi dan jenis gula terhadap kadar

alkohol minuman berbahan dasar gandaria
(Bouea marcophylla Griff) diuji dengan uji F
apabila F hitung lebih besar dari F tabel maka
akan dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil
( BNT). Hasil uji F hitung menunjukkan bahwa
F hitung lebih besar dari F tabel dilihat dari
nilai 5% dan 1% pada uji F hitung. Sehingga
dilakukan uji lanjut BNT.

Tabel 3. Uji beda nyata terkecil (BNT) perlakuan lama fermentasi dan jenis gula pada
minuman berbahan dasar gandaria (Bouea marcophylla Griff)

Lama fermentasi R Hasil Ui
dan jenis gula erata BNT 0,05 = 0,37 BNT 0,01=0,51
f1g1 f2g1 f3g1 f1g2 f2g2 f3g2 g0
f1 g1 (Fermentasi1 7,6 -
minggu dan gula
pasir)
f2g 1 (Fermentasi 2 30 22,4 -
minggu dan gula
pasir)
f3 g1 (Fermentasi 3 32 24,4 2™ -
minggu dan gula
pasir)
f1g2(Fermentasi1 38 30,4** 8+ 6** -
minggu dan gula
aren)
f2g2 (Fermentasi2 42 34,4*  12** 10** 4** -
minggu dan gula
aren)
f3g2(Fermentasi3 54 46,4  24* 22 16** 12** -
minggu dan gula
aren)
Kontrol ( G0) 76 68,4  46** 44** 38" 34* 22 -
Keterangan : * = Berbeda Nyata **=Berbeda Sangat Nyata
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Pengaruh lama fermentasi dan jenis
gula terhadap kadar alkohol maka tahap
selanjutnya adalah Uji Beda Nyata Terkecil (
BNT) pada taraf signifikansi a 0,05 dan taraf
signifikansi a 0,01. Hasil Uji BNT taraf 0,05
% dan taraf 0,01 % terhadap masing-masing
indikator ~ menunjukan  bahwa  lama
fermentasi dan jenis gula, memberikan hasil
yang Berbeda Sangat Nyata. Hasil Uji Beda
Nyata Terkecil menunjukan bahwa lama
fermentasi dan jenis gula sangat
mempengaruhi kadar alkohol minuman
berbahan dasar gandaria (Bouea
marcophylla Griff). Waktu fermentasi dan
kadar alkohol yang dihasilkan memiliki
hubungan (Isna 2015). Dilihat dari hasil

Pengujian organoleptik  adalah
pengujian yang didasarkan pada proses
pengindraan. Pengindraan diartikan sebagai
suatu proses fisio-psikologis, yaitu
kesadaran atau pengenalan alat indra akan
sifat-sifat benda karena adanya rangsangan
yang diterima alat indra yang berasal dari

Warna

penelitian yang dilakukan, semakin lama
disimpan semakin meningkat kadar alkohol

hal ini dibuktikan dengan adanya
peningkatan kadar alkohol dari minggu
pertama hingga minggu ketiga pada

perlakuan gula pasir dan gula aren. Lama
waktu fermentasi dapat meningkatkan kadar
alkohol. Hal ini disebabkan karena energi
ATP semakin meningkat dan membuat
meningkatnya  jumlah  sel  sehingga
meningkatkan kadar alkohol yang dihasilkan.
Semakin tingginya kadar alkohol
menunjukan efisiensi penggunaan substrat
untuk menghasilkan alkohol (Hawusiwa dkk
2015).

Uji Organoleptik

benda tersebut (Aryasa | Wayan,
2019).Sampel minuman berbahan dasar
gandaria diperlakukan dengan melihat
warna, aroma dan rasa untuk sampel
minuman  berbahan dasar gandaria
penyimpanan hari ke-7, hari ke-14 dan hari
ke-21.

Rata-Rata Skor Uji Warna Minuman Berbahan

I

N

K Gl G2

Rata-rata Skor Tingkat Kesukaan
o

B Minggul ® Minggu?2

Dasar Gandaria (Bouea macrophylla Griff)

K=Kontrol
g1=Gula Pasir
g2=Gula Aren

Minggu 3

Gambar 1. Diagram Rerata Uji Warna Minuman
Berbahan Dasar Gandaria (Bouea macrophylla Griff)

Berdasarkan rata-rata hasil uji
organoleptik dapat dilihat bahwa rata-rata
skor tertinggi untuk warna adalah pada
perlakuan g1 minggu ke-3 dengan skor 2,9
kemudian perlakuan g2 minggu ke-1 dengan
skor 2,2 yang terendah. Warna memiliki daya
tarik terhadap konsumen, suatu produk yang
memiliki rasa yang enak tetapi warna yang
dihasilkan tidak menarik dilihat dapat

menurunkan daya tarik konsumen. Minuman
berbahan dasar buah gandaria dengan
perlakuan gula aren memiliki warna dominan
merah kecoklatan yang berasal dari gula
aren, sehingga menutupi warna gandaria.
Data hasil rata-rata uji organoleptik yang
dilakukan, warna yang paling disukai panelis
adalah warna pada perlakuan g1 minggu ke-
3 (gula pasir minggu ke-3.
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Aroma

Rata-Rata Skor Uji Aroma Minuman Berbahan

Dasar Gandaria (Bouea macrophylla Griff)
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© K=Kontrol
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Gambar 2. Diagram Rerata Uji Aroma Minuman Berbahan Dasar
Gandaria (Bouea macrophylla Griff)

Berdasarkan rata-rata yang terdapat
pada Gambar 2 menunjukkan bahwa hasil
rata rata tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma paling banyak disukai adalah aroma
pada perlakuan g2 minggu ke-3 (gula aren)
dengan skor 2,9 dan yang paling sedikit
disukai adalah aroma perlakuan K minggu ke-
1 denan skor 1,7. Menurut (Gunan, dkk.

Rasa

2009) komponen aroma minuman berbahan
dasar buah terbagi atas dua yaitu diturunkan
dari bahan baku dan hasil dari proses
fermentasi.Pada perlakuan g2 minggu ke-3
aroma alkohol dan aroma khas dari gula aren
yang digunakan menjadi aroma yang paling
disukai panelis.

Rata-Rata Skor Uji Rasa Minuman Berbahan Dasar

O R N W b

Rata-rata Skor Tingkat Kesukaan

B Minggu 1

[ | | II | Il i
K G1 GM

Gandaria (Bouea macrophylla Griff)

K=Kontrol
g1=Gula Pasir
g2=Gula Aren

B Minggu 2 Minggu 3

Gambar 3. Diagram Rerata Uji Rasa Minuman
Berbahan Dasar Gandaria (Bouea macrophylla Griff)

Berdasarkan rata-rata rasa minuman
berbahan dasar buah gandaria yang terdapat
pada Gambar 3. Hasil rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa minuman
berbahan dasar gandaria dengan dengan
jenis gula yang berbeda paling banyak disukai

adalah pada perlakuan g1 minggu ke-2 (Gula
pasir minggu ke-2) dengan skor 3,6. Yang
paling sedikit disukai adalah perlakuan K
minggu ke-1 (Tanpa gula) dengan skor 1,2.
Menurut Tan (2013), rasa dipengaruhi oleh
bahan pangan yang digunakan dan
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merupakan keseluruhan presepsi konsumen
dalam menentukan produk yang disukai. Dari
beberapa gula yang digunakan, masing-
masing memiliki rasa yang khas. g2 (gula
aren) memiliki rasa yang sangat manis, jika
dibandingkan dengan g1 (gula pasir) dan K
(tanpa gula). Minuman berbahan dasar

SIMPULAN

Lama fermentasi dan jenis gula
mempengaruhi kadar alkohol pada minuman
berbahan dasar gandaria (Bouea
macrophylla Griff) dan minuman berbahan
dasar gandaria yang paling disukai panelis
dari segi warna adalah g1 hari ke 21 dengan
skor 2,9, dari segi aroma g2 hari ke 21
dengan skor 2,9 dan dari segi rasa g1 hari ke
14 dengan skor 3,6.
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