
 

 

 

PENGARUH MERK RAGI DAN KONSENTRASI PENAMBAHAN GULA 

TERHADAP KADAR ETANOL, TOTAL ASAM TERTITRASI, PH, TOTAL 

PADATAN TERLARUT, ANTIOKSIDAN DAN ORGANOLEPTIK WINE 

SALAK 

 

 

SKRIPSI 

 

 

Diajukan Guna Memenuhi Syarat Untuk Memperoleh  

Gelar Sarjana Teknologi Pangan  

Jurusaan Teknologi Pangan 

Universitas Katolik Widya Karya Malang 

 

 

 

DISUSUN OLEH : 

APSARI WIDYA NETHANIA 

NIM : 202021008 

 

 

JURUSAN TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA KARYA 

MALANG 

2024 

  



 

 

 

  



 

i 

 

 



 

ii 

 

  



 

iii 

 

  



 

 

v 

 

MOTTO 

Filipi 4:13 

“Segala perkara dapat kutanggung di dalam Dia yang memberi kekuatan 

kepadaku.” 

 

2 Timotius 1:7 

“Sebab Allah memberikan kepada kita bukan roh ketakutan, melainkan roh yang 

membangkitkan kekuatan, kasih dan ketertiban.” 

 

Ulangan 31:16 

“Kuatkanlah dan teguhkanlah hatimu, janganlah takut dan jangan gemertar karena 

mereka, sebab Tuhan, Allahmu, Dialah yang berjalan menyertai engkau, Ia tidak 

akan membiarkan engkau dan tidak akan meninggalkan engkau.” 

 

Kolose 2:7 

“Hendaklah kamu berakar dalam Dia dan dibangun di atas Dia, Hendaklah kamu 

bertambah teguh dalam iman yang telah diakarkan kepadamu, dan hendaklah 

hatimu melimpah dengan syukur.” 

 

Korintus 12:9a 

“Anugerah-Ku cukup bagimu Apabila engkau lemah, kuasa-Ku menjadi sempurna 

di dalam engkau.” 

 

Jonghyun- Shinee 

“Tidak ada jalan pintas menuju kesempurnaan, yang diperlukan hanyalah kerja 

keras dan kerja keraslagi.” 
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PENGARUH MERK RAGI DAN KONSENTRASI PENAMBAHAN GULA 

TERHADAP KADAR ETANOL, TOTAL ASAM TERTITRASI, PH, TOTAL 

PADATAN TERLARUT, ANTIOKSIDAN DAN ORGANOLEPTIK WINE SALAK 

 

Oleh: 

Apsari Widya Nethania 

202021008 

INTISARI 

Buah salak pondoh (Sallaca edulis Reinw) dikenal sebagai buah asli Indonesia. 

Pengolahan salak menjadi wine ialah satu diantara alternatif guna mendiversifikasi dan 

melestarikan produk olahan salak, serta bisa memperbanyak varian produk salak. Bahan 

pokok yang dibutuhkan guna membuat wine ialah gula, yang difermentasi oleh ragi 

menjadi CO2 dan etanol. Gula alami pada makanan umumnya tidak cukup tinggi dalam 

menghasilkan kandungan etanol yang mencukupi persyaratan kualitas wine, hingga harus 

ditambahkan secara eksternal. Perlu diketahui berapa jumlah gula yang dipakai, lantaran 

bila kadar gula terlampau tinggi maka ragi akan mati dan tahapan fermentasi tidak 

berlangsung. 

Tujuan riset berikut ialah guna memahami adanya pengaruh dari jenis ragi dan 

konsentrasi penambahan gula terhadap kadar alkohol, total asam tertitrasi, total padatan 

terlarut, nilai pH, organoleptik (aroma dan rasa) dan aktivitas antioksidan. Metode riset 

berikut memakai desain 2 faktorial yang dirancang RAL(Rancangan Acak Lengkap) yang 

terdiri dari faktor 1 ragi (T1) fermipan, (T2) alcotec, dan faktor 2 konsentrasi gula, (V1) 

20%, (V2) 25%, (V3) 30%. Dan setiap perlakuannya diulangi hingga 3 kali. 

Hasil analisa memaparkan, merk ragi berpengaruh  nyata pada nilai Total Asam 

Tertitrasi, kadar etanol, aktivitas antioksidan, pH dan tidak  berpengaruh nyata pada Total 

Padatan Terlarut. Merk ragi berpengaruh pada organoleptik meliputi rasa dan aroma. 

Konsentrasi gula berpengaruh nyata pada nilai Total Asam Tertitrasi,  kadar alkohol, 

aktivitas antioksidan, pH dan Total Padatan Terlarut. Merk ragi berpengaruh pada 

organoleptik meliputi rasa dan aroma. Interaksi antara merk ragi dan konsentrasi gula  

berpengaruh nyata pada nilai Total Asam Tertitrasi, aktivitas antioksidan, dan tidak 

berpengaruh nyata pada Total Padatan Terlarut. Merk ragi berperngaruh pada organoleptik 

meliputi rasa dan aroma. 

 

Kata Kunci: Fermentasi, Etanol, Total Asam, pH, Total Padatan Terlarut, Antioksidan, 

Organoleptik. 
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EFFECT OF YEAST BRAND AND CONCENTRATION OF ADDED SUGAR ON 

ETHANOL CONTENT, TOTAL TITRATED ACID, PH, TOTAL SOLUBLE SOLIDS, 

ANTIOXIDANTS AND ORGANOLEPTICS OF SALAK WINE 

 

By:   

Apsari Widya Nethania 

202021008 

ABSTRACT 

Pondoh salak fruit (Sallaca edulis Reinw) is known as a fruit native to Indonesia. 

Processing snake fruit into wine is one alternative to diversify and preserve processed snake 

fruit products, and can increase the variety of snake fruit products. The main ingredient needed 

to make wine is sugar, which is fermented by yeast into CO2 and ethanol. Natural sugars in 

food are generally not high enough to produce ethanol content that meets wine quality 

requirements, so they must be added externally. You need to know how much sugar is used, 

because if the sugar content is too high the yeast will die and the fermentation stage will not 

take place. 

The aim of the following research is to understand the influence of yeast type and 

concentration of added sugar on alcohol content, total titratable acid, total dissolved solids, 

pH value, organoleptic (aroma and taste) and antioxidant activity. The following research 

method uses a 2 factorial design designed by RAL (Completely Randomized Design) which 

consists of factor 1 yeast (T1) fermipan, (T2) alcotec, and factor 2 sugar concentration, (V1) 

20%, (V2) 25%, ( V3) 30%. And each treatment was repeated up to 3 times. 

The results of the analysis show that the brand of yeast has a significant effect on the 

Total Titrated Acid value, ethanol content, antioxidant activity, pH and has no significant effect 

on Total Dissolved Solids. The brand of yeast has an effect on organoleptics including taste 

and aroma. Sugar concentration has a significant effect on the Total Titrated Acid value, 

alcohol content, antioxidant activity, pH and Total Dissolved Solids. The brand of yeast has an 

effect on organoleptics including taste and aroma. The interaction between yeast brand and 

sugar concentration had a significant effect on the Total Titrated Acid value, antioxidant 

activity, and had no significant effect on Total Dissolved Solids. The brand of yeast has an 

influence on organoleptics including taste and aroma.  

 

Keywords:Fermentation, Ethanol, Total Acid, pH, Total Dissolved Solids, Antioxidant, 

Organoleptic. 
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