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Abstrak  
 

Apel termasuk buah yang peka terhadap kerusakan. Selama ini cukup banyak apel yang jatuh dari pohon 
sebelum waktunya atau dikenal sebagai apel buang reject. Pemanfaatan apel reject belum banyak 
dikembangkan. Produk olahan dari apel reject merupakan sarana yang tepat untuk meningkatkan produktivitas 
serta taraf ekonomi bagi petani apel. Hal ini dapat menjadi solusi atas turunnya harga apel saat panen raya. 
Kandungan gula didalam apel berbeda-beda tergantung pada kondisi cuaca, kultivasi, serta teknologi budidaya. 
Pada umumnya kandungan gula apel reject sangat rendah sekitar 2% - 5%. Salah satu diversifikasi produk dari 
apel reject adalah wine. Wine adalah sejenis minuman yang mengandung alkohol 8-15% terbuat dari fermentasi 
sari buah anggur atau buah lainnya. Syarat pembuatan wine berbahan sari buah yang akan difermentasi harus 
memiliki kandungan glukosa sekitar 14% untuk diubah menjadi alkohol. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh kandungan glukosa serta penggunaan Nopkor MZ.11 untuk memproduksi wine apel 
reject. Penambahan konsentrasi glukosa sangat diperlukan untuk proses fermentasi dengan variabel 10% b/v, 
15% b/v, 20% b/v. Proses fermentasi dalam keadaan anaerob dan suhu 30°C dengan waktu 8 hari selanjutnya 
dilakukan proses aging. Perlakuan ini akan mempengaruhi perkembangan mikroba yang digunakan. Dari hasil 
penelitian yang dilakukan didapatkan variabel konsentrasi gula 15% b/v mampu menghasilkan konsentrasi 
alkohol sebesar 9,3% serta kadar gula sisa didalam wine sebesar 5,8%. 
 
Kata kunci : Wine, Konsentrasi Gula, Nopkor MZ.11,  Alkohol  
  

Abstract 
 

Apple is one of a highly perishable fruit. Many apples fall down from the tree prematurely and known as an 
apple waste reject. A utilization of apple reject has not been yet developed. Beverage product processed from 
apples reject is an appropriate means to increase productivity and economic standards for the apple growers. It 
can be a solution to the decline in the price of apples at harvest time. Sugar content in apples varies depending 
on weather conditions, cultivation, and cultivation technology used. In general, an apple reject has a very low 
sugar contents ranging from 2% - 5%. One of the diversification products from apple reject is wine. Wine is one 
of an alcoholic beverages containing 8-15% alcohol made from fermented grape juice or other fruit. 14% of 
glucose content is a pre requirement of the fruit which may possible to be converted into alcohol. The aim of this 
study is to determine the effect of glucose content and the use of Nopkor MZ.11 on apple reject wine production. 
The addition of glucose concentration is necessary for the fermentation process with a variable of 10% w/v, 15% 
w/v, 20% w/v. The process of fermentation is performed in anaerobic conditions and a temperature of 30 ° C  for 
8 days fermentation period and then the aging process are performed. Based on the result collected during the 
experiment, it was obtained that 15 % w/v is possibly to produce an alcohol content of 9.3 % in concentrations 
when the residual sugar found in wine was 5.8%. 
 
Keywords: Wine, Sugar Concentration, Nopkor MZ.11, Alcohol 

 
PENDAHULUAN  
 

Buah-buahan khususnya apel memiliki peluang besar untuk dikembangkan para 
pelaku usaha tani dalam negeri. Hal ini disebabkan permintaan pasar sangat besar dan terus 
meningkat. Tahun  2004 sampai tahun 2006 volume ekspor apel mengalami peningkatan dari 
171.823 ton menjadi 262.359 ton (Dirjen Hortikultura, 2008). Bahkan didunia kebutuhan 
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akan apel menempati urutan keempat sekitar 56 ton/tahun (FAO, 1998). Apel sebagai salah 
satu buah komersial yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat, merupakan tanaman yang 
memiliki nilai ekonomis cukup tinggi sebagai komoditi pasaran dunia, buahnya digemari dan 
bermanfaat sebagai salah satu sumber vitamin. Apel merupakan komoditas pertanian yang 
cukup diminati untuk dibudiyakan di kalangan petani. Produk ini banyak gemari hampir di 
semua lapisan atau strata sosial. Sehingga sebagai produk konsumsi, permintaan akan 
komoditas apel hampir tidak pernah mengalami stagnasi baik untuk kebutuhan domestik 
maupun ekspor. Kota Batu merupakan sentra produksi buah-buahan di daerah Jawa Timur 
terutama untuk komoditi apel (Rukmana, 1994). Kota Batu mempunyai luas sekitar 20.280 ha 
dan apel sebagai komoditi utamannya. 
 

Tabel 1. Komposisi Wine 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
    

Sebagai salah satu produk pertanian yang bersifat tahunan, harga pasar apel sering 
mengalami fluktuasi. Hal ini disebabkan membanjirnya apel dipasaran sehingga pendapatan 
petani semakin rendah. Ditambah lagi dengan gempuran buah apel impor dalam beberapa 
tahun ini membuat produksi apel terus merosot. Apel termasuk buah yang peka dan rentan 
terhadap kerusakan, oleh karenanya pemanenan harus dilakukan dengan baik. Selama ini 
cukup banyak apel yang jatuh dari pohon sebelum waktunya atau dikenal sebagai apel reject. 
Pemanfaatan apel reject belum banyak dikembangkan, dilihat dari kualitas apel ini jauh 
dibawah apel yang dijual dipasaran. Permasalahan ini menyebabkan tidak produktifnya apel 
buang reject, sehingga hanya dibuang tanpa dimanfaatkan.  Namun kandungan gula apel 
reject sangat rendah sekitar 2% - 5% menjadi masalah tersendiri. Kandungan gula apel 
berbeda-beda tergantung pada kondisi cuaca, kultivasi, teknologi budidaya, serta posisi dan 
eksposisi dari buah-buahan di mahkota. Kandungan gula yang tinggi diperoleh, karena 
kondisi cuaca dan tektur wilayah perkebunan yang baik (Davidescu, 1999, Mitre et al., 2009, 
Sestras et al., 2009). Hal ini menyebabkan tidak produktifnya apel buang reject, sehingga 
hanya dibuang tanpa dimanfaatkan. Produk olahan dari apel reject merupakan sarana yang 
tepat untuk meningkatkan produktivitas serta taraf ekonomi bagi petani apel. Hal ini dapat 
menjadi solusi atas turunnya harga apel saat panen raya. Salah satunya adalah wine.  

 
Wine adalah sejenis minuman yang mengandung alkohol 8-15% dan dibuat dengan 

cara fermentasi sari anggur atau buah-buahan lain (Rankine, 1998). Karakteristik dan mutu 

Komponen Persen (%) 
Air 80 – 90    
Gula/Karbohidrat 0,1 – 0,3  
Glukosa 0,05 – 0,1 
Fruktosa 0,05 – 0,1  
Pentosa 0,08 – 0,20 
Pektin 0,00 – 0,001 
Alkohol 8 – 15  
Asam Organik 0,3 – 11 
Asetat 0,03 – 0,05  
Malat 0,0 – 0,6  
Sitrat 0,0 – 0,05  
Tartarat 0,1 – 0,06 
Komponen Mineral 0,15 – 0,40 
Komponen Nitrogen 0,01 – 0,09 
Sumber : Amerine dkk, 1971 
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wine ditentukan oleh komposisi bahan baku, proses fermentasi, dan perubahan-perubahan 
yang terjadi baik alami atau disengaja dalam periode setelah fermentasi selesai (Eliza, 2009). 
Apabila konsentrasi gulanya kurang dari 14% b/b, harus ditambahkan gula untuk mengganti 
kekurangan kandungan gula. Selain karakteristik buah, nilai pH, kandungan nitrogen, faktor 
lain yang perlu diperhatikan selama proses fermentasi adalah konsentrasi awal gula, 
temperatur fermentasi, konsentrasi CO2, dan jenis yeast (Gardner et al., 1993). Hasil 
fermentasi terutama tergantung pada jenis substrat, berbagai macam mikroba dan kondisi di 
sekelilingnya yang mempengaruhi pertumbuhan dan metabolisme mikroba tersebut. Oleh 
karena itu pemilihan strain khamir yang tepat untuk konsentrasi substrat dan alkohol tinggi 
merupakan syarat utama untuk dapat meningkatkan hasil atau produk (Higgins et, al., 1984). 
Strain ragi Saccharomyces cerevisiae adalah salah satu yang digunakan dalam pembuatan 
wine. Pada dasarnya ragi diklasifikasikan menurut sifat-sifat morfologi dan fisiologis. Mereka 
dibagi menjadi lebih dari dua puluh generasi ragi, yang kemudian dibagi lagi menjadi ribuan 
spesies dan strain individu dengan karakteristik yang sedikit berbeda (Lichines, 1977). 
Saccharomyces cerevisiae ellipsoideus (Amerine el al., 1987) sering digunakan karena 
mampu menghasilkan alkohol dengan rendemen yang tinggi (16% – 18%) pada media yang 
dirancang  dengan  baik. 

 
Nopkor MZ.11 merupakan mikroorganisme yang mempunyai kultur campuran 

berbagai jenis kelompok Sacharomyces, serial XT. 4312. OFP, yang akan menghasilkan wine 
dengan rasa spesifik, dan waktu proses pendek tanpa banyak menimbulkan endapan, dan 
mendorong terjadinya proses pembentukan warna yang sangat spesifik tergantung dari bahan 
baku buah yang akan diolahnya. Sacharomyces ini terdiri dari berbagai strain pelengkapnya 
antara lain Sacharomyces SX 43212 FP dan Sacharomyces SE 21812 FA. Mikroba 
Sacharomyces XT 4312 OFP berperan sebagai pembentuk alkohol dari mono sakarida atau 
gula reduksi dari karbohirdrat sederhana serta mengendapkan partikel besar sebagai sisa 
protein terikat dalam bentuk fluk. Sedangkan mikroba Sacharomyces SE 21812 FA, yang 
akan digunakan untuk mengikat sisa gula reduksi, dan akan diubah untuk menjadi sebagai 
senyawa pembentuk warna spesifik, dan pembentuk rasa khusus, yang akan disesuaikan 
dengan dasar rasa dan flavor buah yang menjadi bahan bakunya. 
 
TUJUAN  
 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan  konsentrasi gula dan 
penggunaan Nopkor MZ. 11 sebagai kultur starter dalam proses fermentasi dalam produksi 
wine apel reject. Sehingga wine yang dihasilkan mampu mempunyai rasa spesifik, serta 
waktu proses pendek tanpa banyak menimbulkan endapan, dan mendorong terjadinya proses 
pembentukan warna yang sangat spesifik. 
 
METODE 
 

Penelitian tentang pengaruh penambahan konsentrasi gula pada proses pembuatan 
wine dengan Nopkor MZ.11 diinvestigasi secara eksperimen maupun analisis. Rangkaian 
penelitian dilaksanakan secara bertahap meliputi: persiapan dan pembiakan stater, preparasi 
bahan baku dan pengambilan sari buah, pasteurisasi sari buah serta alat, penambahan glukosa 
dan stater Nopkor MZ.11 pada sari  buah, proses fermentasi, analisa kadar alkohol dan kadar 
gula, optimasi variabel operasi, serta dilanjutkan dengan proses aging atau pemeraman. 
 
Bahan Penelitian 
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Bahan utama untuk penelitian berupa apel reject diperoleh dari PT. Kusuma Satria 
Dinasasri Wisatajaya (Kusuma Agrowisata). Bahan-bahan kimia untuk keperluan analisa 
diperoleh dari PT. Bratachem Semarang. Bahan-bahan kimia tersebut adalah: alkohol, demin 
water, glukosa anhidrid, sacharomices cereviceae, ZA, KCl, SP36 untuk tambahan nutrisi. 
Rangkaian alat fermentasi dapat ditunjukan oleh gambar 1 dibawah ini. 
 
Alat Penelitian 

 
Gambar 1. Rangkaian Alat Fermentasi 

 
Alat utama berupa tangki fermentasi yang tersaji pada Gambar 1. Beberapa alat yang 

digunakan untuk percobaan dan sebagai pendukung terutama untuk keperluan analisa adalah: 
refraktometer, buret, dengan volume 10 ml dan skala 0,02, piknometer, dengan volume 5 ml, 
erlenmeyer, dengan volume 250 ml, beaker glass, dengan volume 500 ml dan 100 ml, gelas 
ukur, dengan volume 10 ml, skala 0,01 dan volume 25, skala 0,1. 
 
Variabel Proses 

 
Variabel-variabel percobaan dalam proses fermentasi adalah rasio glukosa-substrat 

(10% b/v, 15% b/v, 20% b/v). Adapun tetapan pada percobaan adalah: rasio substrat-stater 
sebanyak 15% v/v, nutrisi pada proses fermentasi 1 ; 2 ; 3 untuk ZA, SP36, dan KCl. 
 
Proses Pretreatment 

 
Proses pemilihan buah apel untuk memisahkan daging buah dari kulit dan bijinya. 

Membuat sari buah apel dari daging buah apel yang didapatkan dengan menggunakan juicer. 
Selanjutnya adalah tahapan pasteurisasi sari buah apel dengan memanaskannya sampai suhu 
70°C selama 20 menit. Pasteurisasi ini bertujuan agar sari buah steril, sehingga tidak ada 
mikroba yang akan mengganggu jalannya fermentasi. 
 
Proses Fermentasi 

 
Proses fermentasi dilakukan terhadap glukosa yang diperoleh dari penambahan 

konsentrasi gula awla. Pasteurisasi untuk mensterilkan medium dilakukan dengan pemanasan 
uap pada suhu 700C kemudian didinginkan selama 1 jam hingga mencapai suhu ruang. Starter 
ditambahkan sebesar 15%. pH larutan dijaga 4.5. Fermentasi dilakukan selama 8 hari. Hasil 
fermentasi dianalisa total alkoholnya menggunakan metode indek bias menggunakan 
refraktometer dan dianalisa kadar glukosanya. Kondisi operasi pada proses fermentasi 
merupakan kondisi yang relatif baik bagi proses fermentasi alkohol berdasar hasil penelitian 
beberapa peneliti (Okunowo et al., 2007). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Perbanyakan Nopkor MZ.11 

 
Fungi Sacharomyces dalam Nopkor MZ.11 yang digunakan sebagai biokatalis proses 

fermentasi diperbanyak dengan tujuan agar hasil sekresi dari Sacharomyces dapat maksimal. 
Proses perbanyakan fungi diawali dengan menyiapkan media. Media yang digunakan adalah 
kecamba berumur 18 jam. Kecambah dihaluskan dan di didihkan selama 15 menit. 
Selanjutnya media diletakkan pada botol pembiakan yang telah disterilisasi dan didinginkan. 
Setelah media pada botol biakan dingin fungi Sacharomyces sebanyak satu oase ditanam pada 
media. Pada proses pembiakan ditambahkan aerasi menggunakan aerator dengan dialirkan ke 
tabung H2O agar didapat udara bersih. Penambahan nutrisi sebagai sumber makronutrien, 
mikronutrien, dan growth factor juga ditambahkan. 
  
Proses Fermentasi Wine Apel Reject 

 
Produksi wine berbahan apel reject dilakukan dengan variabel penambahan 

konsentrasi gula sebesar 10% b/v, 15% b/v, dan 20% b/v. Hal ini dikarenakan kandungan gula 
pada apel berbeda-beda, tergantung pada kondisi cuaca, kultivasi, serta teknologi budidaya 
(Davidescu, 1999, Mitre et al., 2009, Sestras et al., 2009). Dalam penelitian ini waktu 
pengamatan pada proses fermentasi dilakukan selama 8 hari. Menurut Wang (2009), 
menyatakan bahwa waktu utama fermentasi terjadi dalam satu minggu dan gula akan 
dikonversi oleh sel yeast menjadi alkohol disertai dengan timbulnya karbon dioksida. Proses 
fermentasi dilakukan dalam kondisi anaerob. 
 
Pengaruh Penambahan Konsentrasi Gula 

 
Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar alkohol wine berbahan apel reject dari 

ketiga variabel sangat berhubungan dengan produktivitas alkohol yang dihasilkan. 
Penambahan konsentrasi gula sebanyak 10% dihasilkan konsentrasi alkohol sebesar 8,2 %, 
konsentrasi gula sebanyak 15% dihasilkan konsentrasi alkohol sebesar 9,3% sedangkan untuk 
konsentrasi gula sebanyak 15% dihasilkan alkohol sebesar 9,4%. Hasil pengamatan selama 
proses fermentasi berlangsung disajikan pada gambar 2.  

 

 
Gambar 2. Pengaruh Konsentrasi Gula Terhadap Produktivitas Alkohol 
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Data penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi gula sangat mempengaruhi 
produktivitas alkohol yang dihasilkan dalam wine. Dari grafik menunjukan bahwa 
peningkatan konsentrasi alkohol dapat dipengaruhi dengan adanya peningkatan konsentrasi 
gula awal. Fenomena serupa juga dilaporkan Asli (2010) untuk S. cerevisiae yang diisolasi 
pada fermentasi anggur, dimana pembuatan alkohol dengan konsentrasi gula yang rendah 
menyebabkan pertumbuhan yeast lebih singkat hingga waktu yang dibutuhkan untuk 
menyelesaikan fermentasi jauh lebih lama. Hal ini terjadi karena semakin besar rasio glukosa-
substrat menyebabkan tumbukan antar molekul-molekul reaktan dengan mikroba meningkat, 
sehingga penyusupan molekul mikroba ke dalam substrat lebih sering terjadi. Namun 
konsentrasi gula awal yang terlalu tinggi juga mengakibatkan konsentrasi gula sisa juga tinggi 
sehingga mengakibatkan kualitas wine kurang bagus. Profil konsentrasi gula sisa dapat dilihat 
pada gambar 3. 
 

 
Gambar 3. Profil Konsentrasi Gula Sisa 

Gambar 3 menunjukan bahwa dengan meningkatkan konsentrasi gula awal, 
konsentrasi gula sisa juga meningkat. Hal ini dikarenakan laju fermentasi menjadi lebih 
lambat ketika fermentasi menggunakan konsentrasi gula awal tinggi.  Charoenchai et al., 
(1998) melaporkan bahwa S. cerevisiae menimbulkan penurunan laju pertumbuhan biomassa 
pada konsentrasi gula awal yang tinggi dan Attri (2009) menyatakan pengurangan laju 
fermentasi terjadi ketika penambahan konsentrasi gula awal saat proses pembuatan wine 
jambu monyet. Strehaiano (1983) juga meneliti tentang tingginya konsentrasi gula awal dapat 
menghambat laju pertumbuhan S. cerevisiae selama fermentasi gula pada suhu 30°C. 

 
Kesimpulan 

 
Konsentrasi gula dalam jus apel yang tinggi mengakibatkan nilai konversi gula turun 

serta menurunkan laju fermentasi. Kondisi optimal dalam proses pembuatan wine apel adalah 
menggunakan jus apel dengan jumlah penambahan gula 15% b/v, biakan Nopkor MZ. 11 
sebanyak 15% v/v, selama waktu fermentasi 8 hari dapat menghasilkan wine apel dengan 
konsentrasi alkohol 9,3%  dengan warna kuning keruh dan aroma khas apel yang tajam. 
Selain itu waktu fermentasi yang utama adalah 1 minggu, digunakan yeast dalam Nopkor 
MZ.11 untuk merombak sebagian gula menjadi alkohol. 
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