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Terbalasnva anggur sebagai bahan baku dalam penghasilan anggur merah

t l i  ncgara t ropis  mendorong d iper lukannya buah-buahan a l temat i f  da lam

pcnghasi lan ansgur  mcrah d i  daerah t ropis  khususnla d i  Indonesia.  Anggur-

tnggur tropis seringkali mempunyai kualitas yang rcndah berdasarkan rasa.

; r r0rna.  dan $arna.  I In l  terscbut  merupakan hasi l  pcngaruh s incrg is t ik  dar i

scn\a\\'a penghasil rasa. kandungan alkohol. asam organik. dan kandungan

ni tnrcn c i t r larn ant lgr r r .  dan scrnLranva in i  mcncntr rkan pcncr imaan anggur o lc l r

konsrr rncn ( , \ lobo dan Ol lbnrr ' .  2009) .

Pcnnasalahan utama ) ,ang tcrka i t  ( len-qan pcnuerni ran buah-buahan t ropis

dalarn penr :hasi lan anggur .  mel iput i  kant lungan gLr la  rant  rendah.  kat lar  asanr

\ang t ing.g i .  dan terdapatnra mikroorganisntc la in  se la in kharn i r  lnggur

(,ltu'c htutt nl'< c.s cenyi.sittt var allipsoideus). Scbagai tantbahan. anggur mcrah

tr r rp is  t i t lak dapat  d ihasi lkan dar i  buah-buahan t ropis  r l ikarcnakan kandungan

pir rncn rncrah vang rcndah.  t idak scpcr t i  var ic tas- \ ' i r r ic l ls  angl :ur  d i  F i ropa

( (  ) l  ( ) f ( J .  r ( ) { ) 7 )

Menurut Alobo dan Oflbnry,(2009). nrodilikasi proscs sclarna pcnghasilan

anssur dan bebcrapa nrodi f ikasi  tcrhadap buah bu-h.t ' ' r  r r ( i f is  dapat mi 'nghasi lkan

kual i tas anggur yang baik.  l la l  tcrsebut mcl ipLtt i  pastcur isasi .  pcnanrbahan gula

puda cairan buah. penambahan air ,  dan pengurangan keasaman.



I 'cnambahan pewarna sintetis tcrhadap penghasilan anggur tropis berwama

nrcnrpakan altematif dalam penghasilan anggur tropis benvanra. Namun,

penggunaan pewama sintetis dalam makanan dan minuman harus dibatasi karcna

dapat menimbulkan efek toksik pada manusia sctelah pcnggunaan dalam waktu

1'ang lama (Okoro, 2007).

Iloscla (/liDrscLs .sahdarifa L.) adalah jenis tanaman tropis dan sub-tropis

yang trrmbuh tahunan. Tanaman ini tcrmasuk <ialam keluarga kembang sepatu atau

llulvuccttt. tanaman perdu dcngan tinggi 3-5 m, dan bLrnganya muncul dengan

kelopak yang besar (Maryani dan Kristiana, 2008).

Mcnurut Mardiah dkk. (2009). kelopak bunga roscla dapar dimakan dan

tclah digunakan dalarn g:nyiapan tch rncmh dan ntinurnan l.:rmcntasi rJi Mcsir,

scrta mcnghasilkan minuman Karkadc di Sudan <jan Ztbo di Nigeria. Setain iru,

kclopak bunga rosela mempunyai elck farmakologis yang cukLrp lcngkap karena

nrcngandung bcberapa zat aktif sepcrti gossipctin, antosianin, dan glukosida

h ib isc in.

Kclopak bunga rosela mengandung as"1m sitral dan asam nralat sehingga

mempunyar rasa asam manis yang segar dan khas dengan u,ama alami yang

nrenarik. Antosianin merupakan pigmen alami yang mcmberi warna merah pada

scduhan kclopak bunga rosela dan mempunyai silat anlioksidan yang kuat. Selain

rvarna rncrah, kelopak bunga roselajuga ada yang bcrwarna ungu. Mcnurut Alobo

dan Oflirnry (2009), dengan wama yang dinriliki maka ckstrak kclopak bunga

roscla kcrrrungkinan cocok sebagai bahan untuk rnenghasilkan anggur Dcnvarna.



Anggur adalah hasil fermentasi alkohol oleh khamir terhadap substrat gul&,

glukosa dan liuktosa yang terdapat dalam sari buah anggur atau buah-buahan

lainnya (Buckle et al., 1987). Sari buah dapat dihasilkan dari pemerasan atau

penghancuran buah. Menurut Hidayat dkk. (2006), . buah yang baik untuk

digunakan dalam pembuatan anggur apabila mengandung asam-asam seperti asam

tartarat, malat, dan sitrat karcna khamir anggur dapat tumbuh baik pada keadaan

sangat asam (pH 3 sampai 4) dalam sari buah.

Berdasarkan kandungan nutriennya, ternyata kelopak bunga roscla banyak

mengandung karbohidrat dan gula. Menurut Mardiah dfr*. (2009), dalam 100

gram kelopak bunga rosela mengandung 84,5Yo air, 12 gram sc.:;t, l2,3yo

karbohidrat, 1,145 gram protein, 0,82% fiuktosa" dan 0,24o/o sukrosa. Dengan

kandungan karbohidrat dan gula tcrscbut maka kclopak bunga roscla

memungkinkan untuk dimanfaatkan scbagai bahan baku pembuatan anggur. Akan

tetapi, jumlah karbohidrat dan gula yang tersedia dalam kelopak bunga roscla

terscbut tidak mcncukupi untuk pcmbuatan alkohol sehingga pcrlu dilakukan

penambahan gula sebanyak l0-15% (Wang et a1.,2004).

Gula sebagai sumber karbon merupaka;n senyawa organik yang penting

bagi pcrtumbuhan scl mikrobia. Monosakarida merupakan suatu molekul yang

dapat terdiri dari enam Btom C (Fcssenden, 1982). Beberapa contoh monosakarida

adalah glukosa dan fruktosa yang merupakan gula utama pada pembuatan anggur

dan Saccharcmyces cercvisiae dikenal bersifat glukofilik (Mirandaet a\.,2008).



Lcbih dari 20 tahun, pcnycrapan gula dan penggunaan khamir tciah

tcrpublikasi. Dilaporkan bahwa keccpatan pnrduksi alkohol olch khamir dibatasi

olch kecepalan penyerapan gula khususnya penyerapon lruktosa. Sccara umum,

saat glukosa dan fruktosa digunakan sccara bcrsamaan, glukosa digunakan lcbih

cepat daripada fruktosa oleh khamir dan Saccharotnyccs cercvisiac t:crsifa:l

glukofilik, walaupun beberapa strain dapat mcnggunakan fruktosa (Wang ct al,

2004).

Disakarida adalah karbohidrat yang tordiri atas dua unit monosakarida

yang terikat satu sama lain mclalui rcaksi kondcnsasi (Fcsscnden, 1982). Kcdua

monosakarida ini saling mengikat dengan iliatan glikosidik melalui satu atonr

oksigen (O). Sukrosa merupakan gula yang dikonsumsi schari-hari dan termasuk

dalam kelompok disakarida. Saccharmyces cercvisiae mcmiliki enzim invcrtasc

yang dapat mengubah sukosa menjadi glukosa dan fruktosa untuk kepcrluan

metabolismenya (Karyantina, 2008).

Gula yang ditambahkan pada sari buah bertujuan untuk mcmpcrolch kadar

alkohol yang lebih tinggi, tetapi bila kadar gula terlalu tinggi maka aktivitas

khamir dapat terhambat. Selain itu, gula juga bcrfungsi untuk mcmbcrik:rn rasa

manis dan sumber energi. Sumber gula yang dapat ditambahkan adalah sukrosa,

maltosa, fruktosa, dan glukosa. Jenis gula yang berbeda akan mcnghasilkan

jumlah etanol yang berbeda (Wanget a1.,2004).

Menurut Soetarto r/tt. (1997), untuk mengetahui aktivitas fcrmcntasi yang

tcrjadi dapat dilihat bcrdasarkan pcmbcntukan gas CO2, sisa gula, hasil alk<-rhol

secara kualitatifdan kuantitatii dan pcrsentase sel khamir.



'[irjrran 
dari p€nelitian ini adalah untuk ntengetahui pcngaruh penggunaan

ntonosakarida dan disakarida scbagai sumber karbon dalam fermentasi alkoholik

iarutan kelopak bunga roscla ( ibiscus sahduri/Jit1,.)

1.2. Pcrmasalahan

Bagaimanakah pengaruh penggunaan monosakarida dan disakarida

scbagai surnbcr karbon dalam fermentasi alkoholik larutan kelopak bunga rosela

(l!ihiscu.s .sabdarifa L.) ?

1.3.'l'ujuan Pcnelitian

'Iujuan 
dari pcnelitian ini adalah untuk mengclahui pengarun penggunaan

monosakarida dan disakarida sebagai sumber karbon daram fermcntasi arkohorik

larutan kclopak bunga rosela (llibi.scu.s .sabdru.ilftt L.).

1..1. Manfaat Penclitian

Dari hasil pcnelitian ini diharapkan dapat merrjatli dasar pcrtimbangan

ilrniah untuk penggunaan monosakarida dan disakarida rcbagar sumber karbon

dalam f-ernrentasi alkoholik larutan kelopak bunga rosela (Hihi.scus .sabdorilfa 1,.\.


