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pelanggaran hak ekonomi pencipta sebagaimana dimaksud dalam pasal 9 ayat (1) huruf a, huruf b, huruf
e, dan/atau huruf g untuk penggunaan secara komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 4
(empat) tahun dan/atau pidana denda paling banyak Rp 1.000.000.000,00 (satu miliar rupiah).

4. Setiap orang yang memenuhi unsur sebagaimana dimaksud pada ayat (3) yang dilakukan dalam bentuk
pembajkan dipidana dengan pidana penjara paling lama 10 (sepuluh) tahun dan/atau pidana denda
paling banyak Rp 4.000.000.000,00 (empat miliar rupiah).




| MADE DARSANA

==

NILACAKRA

uuuuuuuuuuuuuuu



Wine Produksi Asli Bali
| Made Sudjana
| Made Darsana

Kategori: Book Chaptes

Dilarang erjemahkan, memfotokopi, atau memperbanyak sebagian
atau seluruh isi buku ini tanpa izin tertulis dari penerbit.

Diterbitkan oleh

NILACAKRA™

Anggota IKAPI (no. 023/BAI/2019)

JI. Raya Darmasaba-Lukluk,

Badung, Bali 80352. Telp: (0361) 424612
NILACAKRA  Website: www.penerbitnilacakra.com
pUBLISHING HoUSsE  E-mail: redaksi@penerbitnilacakra.com
Instagram: @penerbit_nilacakra




IKATA
PENGANTAR

minuman beralkohol yang bia
gur merah. Meskipun memi
ini cukup aman untuk dilé

makin enak,
harga yang b

eluarga, sahabat, rekan-rekan, dan
membantu secara moral dan material
4 ini. Penulis juga menyadari bahwa buku
dari kata sempurna, untuk itu, kritik dan

Pagi tetsisunn
ini tentd masih ja

Denpasar, 02 Februari 2022
Penulis






DAFTAR
S|

Bab I ANGGUR SEBAGAI BAHAN PDASAR WINES,. ... 4... 1
A. Buah Anggur Sebagai Bahan DasasVVine ... <500 ol 1
B. Apakah Mengkonsumsi Bual Angotr Bisag.Mernyebabkan

Kegemukan?..........ccocooo g B ot 2

Bab II MENGENAL WINE LEBIH DEKAD.... & 5
A. Wine Di Dunia ..« ... 7 oS 0 5
B. Wine Di Indomésia. e 0 il 9
C. Sejarah Win€ .. guweii bl 10
D. Legendadenempifan WinQum®.. ff.......ccoovvvvivninininininiiniiine, 13
E. Jenis-[ghis WUNG™..... . Nt 16
F. Prog€s P@Mlgittandiste . ..o, 16

BabA1l KETAHANGIN WENE ..........covviieiniinnnescisnsnssesssesasnens 24
. Pemelihargd)Wigfe. ..., 24
B. Penyimpahan@an Pemeraman..........ccccccoevvvivininnncnncnnn. 27
C. ‘Kerusakan WIne.........cccoerivniiniiinninniicnccnicne, 28
D. Apakah Wine Bisa Kedaluarsa?.........c.ccccceeeinieinncnincnnnes 31

Bab IV DAMPAK MENGKONSUMSI WINE.............uune.. 36
A, Manfaat Wine ... 36
B. “Kebaikan Wine Bagi Kesehatan...........cccccecccvviecnncnncnnnes 37
C. Keburukan Wine Bagi Kesehatan...............ccccccecinnnnne. 39

Bab V BALI SEBAGAI SALAH SATU PRODUSEN WINE...41
A. Potensi Buah Anggur Bali .........ccccoeiniiiiiniiiniiiiiiiincis 41
B. Kiprah Anggur Buleleng Sebagai Bahan Dasar Wine.....47
C. Perusahaan Wine Dari Bali...........cccccoviiiiiiiiiiinns 52
D. Wine Kawasan Renon Denpasar Bali .........cccccccceveuiinnceenes 54

vii



Bab VI PENUTUP .......cuiiininniiiensesiessessisssissessesssessessesees 56
DAFTAR PUSTAKA......ovitititinintinininninincssississessssssssessesssases 59
BIOGRAFI PENULIS. ........coconintininrinininiinincnsessessesseesessscseseanes 63

DAF TAR
GAMBAR

Gambear 2. 1 Penfolds Grange .......... . L 70l 5
Gambear 2. 2 Shipwrecked Heidsiegk . e Gy 6
Gambar 2. 3 Screaming Eagle Caberfieth."... 2 0/ . 6
Gambar 2. 4 Cheval Blanc... 4. 0 a0 i, 6
Gambar 2. 5 Jeroboam of GhatdamNMoutomr®othschild ............... 7
Gambar 2. 6 Henri JayesCragiRarantousd " s 7
Gambear 2. 7 Chateau/MargauX ... ev. vl 7
Gambar 2. 8 Chatedu lafifc . . a7 8
Gambar 2. 9 Doshaige dada RoMianeeonti........cevveveivnceinnencnne. 8
Gambar 2. 104nglenoek Cabérfiet JaUVIgNON.......ccccvevcvcvcvcicncnees 9
Gambar 211 Prosés PembuatandWine ..........occccoecevvicccnnnnee, 20
Gamfar 3. 1 Red Wigl ..ol oo 33
Gambar 5.7 Dry RedgWVine..........ccocoviiiinnnicnneccceeneeenes 44
Gambar 5. 2 OrangéWine ..., 44
Gambar 5.3 ROg€ WINE ..o 45
Gambar 5.4 Dry White Wine........cocccovevvencicnncincincceee, 46
Gambar 5_5 Sweet White Wine ..., 46
Gambax®. 6 Wine di kawasan Renon Bali ..........cccccooeviiien, 54

Viil


file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114060999
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061000
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061001
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061002
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061003
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061004
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061005
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061006
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061007
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061008
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061010
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061011
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061012
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061013
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061014
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061015
file:///C:/Users/ASUS/Documents/NILACAKRA%202022/27-%20AGUSTUS-SEPTEMBER/26%20DO/WINE%20Book.docx%23_Toc114061016

DAFTAR

ix






Wine Produksi Asli Bali

inati konsumen, tetapi me-
salah satunya pigmen antosia-

an bahwa, Bali merupakan salah satu

utama di Indonesia Buah anggur me-

diolah menjada#berbagai produk seperti wine, jus anggur, kismis,
dan_ nintiné

pemanfaatannya selain sebagai buah meja juga lebih banyak di-
olah menjadi minuman wine di Bali. Dengan demikian, buah
anggur ini akan semakin mempunyai nilai ekonomi yang tinggi.
Tanaman anggur merupakan tanaman asli Eropa dan Asia Te-
ngah yang kini sudah ditanam di berbagai belahan dunia ter-
masuk Indonesia. Buah anggur sendiri termasuk salah satu
komoditas buah yang bisa memberikan nilai tambah. Buah
anggur segar dalam bentuk jus mengandung air sebanyak 70 —
80%, karbohidrat 15 — 25%, dan sisanya berupa asam organik,
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I Made Sudjana & I Made Darsana

tanin, protein, amino, amoniak dan mineral. Kandungan vitamin
C yang terdapat di dalamnya juga cukup tinggi yaitu sebanyak
+100 ml per 100 gr buah. Selain itu, dalam buah segar dan kering
terkandung pula vitamin B sebesar + 100 ml per 100 gr buah
segar/ kering.

Sejalan dengan meningkatnya jumlah penduda

adalah anggur Bali. Tahun

at ds
iy gt 2012
s
‘éq ddh ditanami anggur sebanyak +

t
Varietg€ an a
als ulele
K iandpada tahun 1985 mengalami pe-

1
e

(Zamzami & Budiyanti, 2012).

B. APAKAH MENGKONSUMSI BUAH ANGGUR
BISA MENYEBABKAN KEGEMUKAN?
Mengkonsumsi buah-buahan khususnya anggur memang
berdampak baik bagi tubuh. Tetapi apabila dikonsumsi secara
berlebihan dapat berdampak tidak baik bagi tubuh, salah satu-
nya ialah penambahan berat badan. Susanto yang merupakan
seorang ahli detoksifikasi dan naturopati pada suatu acara talk
show di Jakarta menjelaskan bahwa konsumsi buah-buahan se-

2



Wine Produksi Asli Bali

cara teratur memang terbukti bisa membantu menurunkan berat
badan seseorang. Namun, ternyata tidak semua jenis buah mem-
bantu penurunan berat badan seseorang dengan maksimal.
"Buah juga mengandung gula yang bisa menaikkan bobot tubuh
seseorang. Maka, ada beberapa jenis buah yang sebaiknya tidak
dikonsumsi berlebihan. Meski terdapat secara afcmi di dalam
buah-buahan, namun kandungan gula yang iérlalu tinggi juga
bisa menyebabkan peningkatan gula darahgXKctilda sedang diet,
sebaiknya kita membatasi konsumsi bualf angguimbuahinime-
miliki kandungan gula alami yang cuKup timeei di dalamatya,
maka terlalu banyak menyantapnyasbisammeningkatlsdn gula da-
rah. Kadar gula dalam buah anggfir clon, dan,sémangka, bisa
membuat angka glikemik (potgfisipenin g katad,oula darah) yang
cukup tinggi. Lama-kelamaédn glikemik inakandmemengaruhi
sekresi hormon insulin yafig bégguna unttidmengelola semua je-
nis gula (glukosa dan ftiktosay Vang pfagiik ke tubuh. Gula yang
sudah dipecah olehfisulinafenjadigliogen ini kemudian akan
disimpan dalam gériqgaf, otot ddnyorgdn hati. Namun, asupan
gula yang terladti tirigghekan eihbuat tempat penyimpanan ini
terlalu penu#, dag alhirny wibuh menyimpan kelebihan gula
itu sebaggf lemdks,V eskikatlasgula pada bua-buahan tersebut
cukupfingidibandirig=lengan buah lainnya, namun sebenar-
nyaghasih teggolongamam’dan bisa memenuhi kebutuhan asup-
ail gula sehari-hatidsalkan dikonsumsi dalam porsi yang tepat.
Kandungan glikemikK anggur berkisar antara 43 gr untuk satu
porsinya. Maka pghting untuk memperhatikan porsinya agar tak
melebihi kebutghan gula seseorang per harinya yang berkisar 40
gr gular (Kogfpas.com, 2012b)

Emilid Achmadi yang merupakan pakar nutrisi dalam sua-
tutalkshow di Jakarta menjelaskan bahwa, makanan yang me-
miliki kadar gula yang tinggi juga merangsang nafsu makan
yang berlebihan, sehingga jika konsumsinya tidak dijaga, bobot
tubuh pun akan meningkat. Menurut Emilia, untuk melakukan
aktivitasnya sehari-hari perempuan dan laki-laki juga mem-
butuhkan energi dari gula. Namun, kebutuhan gula masing-
masing orang berbeda tergantung pada aktivitas dan jenis ke-
laminnya. Untuk perempuan yang biasanya memiliki kebutuhan
kalori sekitar 1800 kalori/hari akan membutuhkan asupan gula
sekitar 40 gr/hari. Sedangkan pria yang mengonsumsi sekitar
2.000 kalori sehari akan membutuhkan asupan gula sekitar 65 gr

3
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gula/ harinya. Dengan demikian maka, kandungan glikemik
anggur ini sebenarnya masih tergolong aman. Anggur lokal se-
bagai bahan dasar anggur harus tetap tetap diperhatikan kuali-
tasnya. Peningkatan dan perbaikan terhadap kualitas produk
dari produk buah local seperti anggur ini dengan memberikan
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A. WINE DI DUNIA

Wine merupakan sz

; minu a\)) 2

gur & eskipun memiliki

kandungan alkohol/mi ini G&k an untuk dikonsum-
2 t

g'berkelas, karena harganya
akin lama umur Wine yang
adkin enak, manis, dan membuat

Anggur Merah yang satu ini ber-
asal dari Australia dan menjadi
salah satu anggur merah termahal
didunia. Anggur merah yang ber-
nama ‘Penfolds Grange Hermitage’
ini dilelang pada tahun 2004 se-
harga 38.420 dollar AS (1 botol).
Anggur Merah jenis Penfolds Gra-

Gambar 2. 1 Penfolds Grange

e nge Hermitage ini dipercaya me-

miliki rasa yang sangat luar biasa, karena sudah disimpan sejak
tahun 1951 di Australia.
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2. Shipwrecked Heidsieck (1907)
Wine yang memiliki umur sekitar 300
tahun ini memang memiliki harga yang
| sangat fantastis yaitu sekitar 275 dollar
AS (1 botol), atau sekitar Rp. 3,4 Miliar
jika dirupiah kan. Wine vafg, satu ini
memiliki kualitas terbailgClan dipercaya
memiliki rasa yang mafiis.

Gambear 2. 2 Shipwrecked
Heidsieck

3. Screaming Eagle Cabernet (1992)
Wine yaflg SRAIW dilelarte’pglla ta-
hun 1W92%smiNemang, aferpfliki rasa
yag€ spesialy dan beybed@ dari ang-
glir_oWyah padaNumyshnya. 1 botol
Screapnitig Bagle abernet ini di-
hagai selaa™mRpg6,3 Miliar (1 botol).
havoa valg faptastis ini membuatnya
Gambear 2. 3 Screamifty Engley S menjdde” mdsuk urutan Wine ter-
Caber g mahal didunia, dan Screaming Eagle
Cabernet memang memilikikligds anggur terbaik yang pernah
ditemukafi.

4 Cheval Blanc (3)47)

Wingfyang satu ini berasal dari Prancis dan
masuk dalam daftar Wine termahal dI Dunia.
Wine terbaik dikawasan kota Bordeaux ini di-
jual seharga 304,375 dollar As, jika dirupiah-
kan sekitar Rp. 3,9 Milliar. Cheval Blanc yang
memiliki botol elegan ini terkenal dengan
kualitas wine nya yang sempurna, dan men-
Gambar 2.4 Cheval - jadi salah satu anggur merah terbaik sepan-

Blanc : ;
jang masa dikawasan kota Bordeaux.




Wine Produksi Asli Bali

5. ]eroboam of Chateau Mouton Rothschild (1945)
Anggur merah yang memiliki harga
300 dollar AS ini memang sangat po-
puler, dan menjadi salah satu anggur
" merah terbaik didunia yang disukai
| seluruh dunia. Angguf wmerah yang
satu ini memiliki ugdtr yang tua, se-
Gambar 2. 5 Jeroboam of Chateau hingga memiliki kfialitds JFoe N Yans
Mouton Rothschild sempurna, bagi pencinta angguryme-
rah ‘wine’. [#0i €gu¥yangsuka ghg-
gur merah wajib banget cobain anggfir gerSaik ni, aatZanga jika
dirupiahkan sekitar rp. 4,1 Miliax

6. Henri Jayer Cros Parantéux

Wingyan®satd ini nfeghap€ sangat terkenal
difAsia, Qalr maglddaldm daftar wine ter-
mahalgdidunid, Wigé ini memang dipro-
auisi vleh Mosne Komanee Cris Parantoux
yug terkenal geébagai pembuat wine ter-
baik gi Berasdcis, dan menjadi orang pen-
tinglelafant pembuatan wine. Untuk men-
dapatkanh sebotol wine jenins Henri Jayer
GrosgParantoux kalian bisa membelinya
selfarga 4.894 USD atau sekitar Rp. 68 juta,
Semakin tahun semakin naik harganya.

Gafhbar 2. 6 Henri Jayef
Cros Parantoux

7, Chateau Margaux (1787)

Wine yang berada diurutan ketujuh
ini menjadi salah satu wine termahal
yang ada didunia dan berada dipe-
ringkat kedua. Wine yang menjadi
koleksi Thomas Jeggerson (Mantan
Presiden Amerika) ini terkenal seka-
li dengan harganya yang fantastis.
Namun sangat disayangkan Cha-
teau Magaux ini tidak sengaja dipecahkan oleh pelayan, dan
sebagai gantinya wine ini dibayar oleh pihak asuransi seharga
Rp. 3,1 Miliar, harga ini pun masih belum sebanding dengan
harga wine yang memiliki kualitas terbaik ini. Harganya yang

Gambear 2. 7 Chateau Margaux
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fantastis ini, memiliki rasa wine yang sangat berbeda dan
pastinya spesial.

8. Chateau Lafite 1787

Wine ini berasal dari Prancis dan
dibuat dikawasan Chéteau Lafite
Rothschild. dikaw#san

updh a%r
RO

tiga. Chateau
sekitar 156.450

1990 ini berasal dari Prancis dan me-
miliki harga sekitar 20.975 USD, atau
sekitar Rp. 291 Juta. Semakin tahun
Domaine de Ia Romanee Conti 1990
semakin mahal harganya, dikarena-
kan produksi Domaine de Ia Ro-
onti 1990 ini di batasi. jadi untuk mendapatkan
de Ia Romanee Conti 1990 ini sedikit langka. Namun
seseorang yang pernah mencoba wine jenis Domaine de Ia Ro-
manee Conti 1990 mengatakan ‘wine ini sangat sempurna’.

Romapiee Gonti
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10. Inglenook Cabernet Sauvignon 1941
- Wine yang berada diurutan terakhir ini
adalah wine jenis Inglenook Cabernet
Sauvignon 1941. Wine ini menjadi wi-
ne termahal yang pernah di jual Ame-
rika. Inglenook Cabersth, Sauvignon
1941 ini memiliki whur yagg sudah
tua, Untuk produlsi InglengoNCaber-
net Sauvignon 197 Ld e tahtin'4934
Gambar 2.10 Inglenook  dan di jual W64 4MgkBnya Zjpe ylng
Cobernet Sauvignon satu ini dijpfalsefgcd 24 6 U atau
sekitar Rp 343 juta. Inglenook CabérgetSautignan ¥94 Lidnemang
menjadi salah satu anggur mefahgterbaik yaug wermah dimiliki

Amerika.

B. WINE DI INDOMILSI A

Wine di Indgfiesia Wadmangd (¥al¢” sepopuler di benua
Eropa, namun cukuppaiyk maSyaral@at Indonesia yang meng-
gemari minugdan M, Wamufidatiggpula masyarakat Indonesia
yang enggast unfk menglorsumSinya. Tempat untuk menjual
dan meniKmati Wasie cukKupmafdah ditemukan di kota-kota be-
sar, ppddu€cagwine lokg®pufi sudah ada. Namun menurut ahli
winé Bambam® TritdyoMunia wine di Indonesia masih harus
déperkenalkan @daw/ dipromosikan lebih lanjut, karena masih
banyak orang yanggdbelum benar-benar mengerti tentang wine.
Apalagi, tak sepesti wine dengan citarasa asam dan sedikit keras
yang disukai mgdsyarakat Eropa, masyarakat Indonesia lebih me-
nyukai wing/dengan taste yang sebaliknya. Rasa manis ini lebih
disukai kafena sangat akrab dengan lidah orang Indonesia. Da-
lamy kofdisi cuaca yang cenderung panas seperti di Indonesia,
sensasi rasa yang manis lebih mudah diserap, dan cocok dengan
selera orang Indonesia karena bisa dipadukan dengan makanan
khas Indonesia. Uniknya, dengan iklim di Indonesia yang cen-
derung panas, masyarakat lebih menyukai wine dengan kan-
dungan alkohol yang berkisar antara 6,5-12 persen. Wine dengan
citarasa manis dan alkohol yang tinggi membuat tubuh jadi lebih
berenergi karena asupan gula yang ada di dalamnya. Lebih lan-
jut dijelaskan oleh Bambang bahwa tubuh pada dasarnya mem-
butuhkan asupan alkohol, namun dalam batasan tertentu se-
hingga tubuh lebih mudah memberi asupan energi," tambahnya.

9
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pedas, seperti pada pasta, bebek panggang, ataupun keju. (Kom-
pas.com, 2012a).

C. SEJARAH WINE
Minuman wine merupakan minuman beralkohol yang su-
dah ada sejak berabad-abad yang lalu. Minuman ifii'tentu me-

dalam sebuah tong besar
ada paling bawah tergence ‘samaan dengan itu

mengalami prosg asi Qﬂ stelah beberapa hari ke-
u
S

mudian mak ebu N 1 yang banyak orang bilang
ing 'rang smgkat terjadinya wine
ketika pe dala jaw@h manusia. (Rais, 2017)

, e kemudian menjadi popular dan
n an yang aman untuk di konsum51

ifigkatkan higenitas air tersebut. Tak heran jika
menjadi akrab dengan minuman jenis ini dan
a bagian dari kuliner negara — negara penghasil

nampilkan keberadaan wine dalam membuat warna tersendiri
dalam kisah hidup manusia.

Dimulai dengan Nuh dan Perjanjian Lama hingga Meso-
potamia kuno dan Mesir, periode Yunani-Romawi, (dengan
factoids pada botol anggur tertua di dunia) dan melintasi Atlan-
tik ke new vintners Dunia. Bukti Arkeologi menunjukkan bahwa
produksi anggur paling awal dikenal terjadi di Georgia sekitar
8.000 SM, dengan situs terkenal lainnya di Iran dan Armenia
tertanggal 7.000 SM dan SM 6000. Masing-masing bukti arkeo-
logi menjadi lebih jelas dan poin untuk domestikasi gosip di situs

10
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Awal Zaman Perunggu di Timur Dekat, Sumeria dan Mesir dari
sekitar milenium ketiga SM. Bukti dari produksi Anggur paling
awal di Balkan telah ditemukan di situs arkeologi di Makedonia,
tanggal sampai 6.500 tahun yang lalu. Situs-situs yang sama juga
mengandung sisa-sisa bukti di dunia awal anggur dihancurkan.

anggur liar yang berasal dari milenium k
juga telah ditemukan di Cina. Anggur, teu
Dionysus/ Bacchus, adalah umum dd

ma, dan banyak besar anggur-daera

teknik budidaya banyak ¢
menyimpan dan peng

1870-an akhirnya penetapan daerah berkem-
h dunia. Ahli biologi telah mencatat bahwa bu-

Konsumsi wine sejak ribuan tahun yang lalu hingga zaman
modern telah berubah secara dramatis. Mulai dari jumlah yang
diminum, hingga usia konsumsi, hingga kebiasaan yang terkait
dengan minum wine; tidak mengherankan bila wine telah men-
jadi bagian penting dalam budaya masyarakat selama ribuan
tahun. Kendati sejarawan tidak yakin bagaimana wine telah ber-
peran dalam masyarakat sepanjang sejarah wine, namun di-
katakan telah memainkan peran yang sama ribuan tahun yang
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lalu, seperti halnya hari ini; sebagai minuman budaya dan komu-
nal. (Christina, 2019).

1. Simbolisme
Ketika perdagangan wine dimulai beberapa ribu tahun

kaya dan kaum bangsawan yang mampu me
sumsi wine adalah simbol status bagi mergka

Cl1
orang di sebaglan besar tempat, tetapi & blS
bangkan status bagi mereka yang meg
koleksi terbaik dan terlangka di dugda g@
Kami masih melihat wine se i n u
beberapa bagian dunia saat ini

gara Asia lainnya. Konsu ' paru, dan telah
menjadi symbol kekaya

dari parien yang baik. Tahun panen yang baik dirayakan dengan
pembuatan dan pesta wine dan dikatakan sebagai pertanda
kesuburan yang baik untuk tahun yang akan datang.

3. Agama

Wine telah menjadi bagian penting dalam banyak agama
sepanjang sejarah, termasuk mitologi Yunani, Kristen, dan Bu-
dha. Bangsa Yunani biasanya menyuguhkan wine kepada dewa-
dewa mereka dan digunakan dalam banyak ritual. Dalam agama
Kristen, red wine melambangkan darah Kristus dan masih

12
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digunakan dalam misa dan ritual saat ini. Umat Buddha me-
nempatkan gelas wine di altar mereka sebagai simbol peng-
hormatan dan pengorbanan.

Fenomena budaya dan agama tentang wine terkadang me-
mang tidak masuk akal. Pada beberapa upacara, ritual, dan prak-
tik masyarakat terkait sangat erat dengan wyitle, dan telah
menjadi bagian yang tak terpisahkan bagi banyfk korwnitas se-
panjang sejarah. Selama ini, pertumbuhan wine dag germbuatan
wine telah berkembang menjadi industsi yang Juar biasa\dan
terus berubah. Setelah diinjak-injak dengaTiNkaki telanjarig dan
disimpan dalam kantong berbahas kmlifyambiagd, “wide se-
karang ditanam secara komersigldanidipanen serd dikirim ke
seluruh penjuru dunia

D. LEGENDA PENEMUANWIT

Selain memiliki g€jacaliyahg panjang/minuman wine ini
juga terbentuk suaifi legBuda meAgafiai/bagaimana minuman
wine ditemukanf cgenda tersebubrteritilis dalam suatu alkitab.
Alkitab tersebtit meri@isahk&a<NuM dan anak-anaknya yang
memprodukfi buah angeuemdivdasar Gunung Ararat. Satu kisah
lagi meligatkan Fajs Perdie,fegéndaris, Jamshid dan haremnya.
Menupfit I€cendn, salah(satushareem raja telah di buang dan me-
nyepabkan aareern$ersebt menjadi putus asa dan ingin bunuh
ATl kemudian Jlaseend tersebut pergi ke gudang dan mencari
botol bertanda “facuft” yang berisi sisa-sisa jus anggur yang di-
anggap masih bisa’diminum. Tanpa diketahui jus anggur tesebut
telah berubah smenjadi minuman baru yang sangat menyenang-
kan. Sebetuldya minuman yang dianggap racun tadi adalah jus
buah anggur yang telah di buang begitu saja bersama botolnya
kemuddan mengalami fermentasi yang disebabkan oleh ke-
rusakan buah anggur oleh ragi menjadi alkohol. Setelah minum
racun yang tersebut Gadis harem menemukan efek menjadi me-
nyenangkan dan semangatnya terangkat. Dia mengambil pe-
nemuannya dan diserahkanlah kepada Raja, seketika itu Raja
menjadi begitu terpikat dengan minuman baru tersebut. Ke-
mudian ia tidak hanya menerima gadis itu kembali menjadi
haremnya lagi, tetapi juga mendekritkan bahwa semua anggur
yang tumbuh di Persepolis akan dikhususkan untuk di olah
menjadi wine. Sementara sejarawan anggur melihat cerita ini se-
bagai legenda murni. (primawine.co.id, 2018)

13
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Minuman wine sudah ada sejak ribuan tahun yang lalu.
Wine telah menjadi bagian dari peradaban manusia sejak 7000
SM. Sejak saat itu wine telah membantu membentuk kehidupan
masyarakat dan industri di seluruh wilayah tempatnya bertum-
buh. Wine berperan penting dalam perdagangan, perang, dan
budaya. (Christina, 2019)

1. 7000 SM
Wine tertua yang pernah ditemukan k

negara hingga saat ini.

2. 5000 SM
Para arkeolog (v’a yine telah dibuat 7.000

ulai menanam anggur sejak dini.
embuat Marsala, wine dengan tam-

1600-1000
Selamag

Wine diperdagangkan dan dikonsumsi untuk menemani masya-
rakat selama perjalanan mereka, wine tersebut disimpan dalam
kantong berbahan kulit kambing. Sekitar waktu yang sama,
tulisan dan gambar tentang wine dan pertumbuhan buah dan
anggur yang digunakan untuk membuat wine dituliskan di
prasasti.
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5. 900 SM

Kita sekarang sedang memasuki era di mana praktik pem-
buatan wine dilakukan secara modern. Peradaban seperti yang
dilakukan di Eropa Utara, yang dilimpahi oleh pohon ek, mereka
mulai menggunakan gentong kayu ek untuk menyimpan wine
mereka. Kami membayangkan, dari metode inila\mereka me-
ngetahui bahwa pohon ek itu dapat memengaufihi rasa, dan per-
lahan-lahan mengoksidasi wine; praktik y ' :
kan hingga saat ini.

6. 1000
Selama ratusan tahun hingg# mem-
buat wine dan metode trans ang Kete-

kan h dunia. Se-
ula ne d1 , yang diyakini

merambat populer yang tumbuh
ke Amerika Selatan untuk dibudi-

modern mulai dirancang. Meskipun mereka
enggunakan botol kaca seratus tahun sebelum-
gabus penyumbatnya selalu mengering dan mem-

9. 1964
Wine dalam kotak mulai diperkenalkan

10. 2010

Cabernet Sauvignon adalah anggur merah yang paling
banyak ditanam di dunia, Airen adalah anggur hijau yang paling
banyak ditanam di dunia. Wine memang telah menjadi bagian
dari sejarah selama ribuan tahun, namun tidak berarti pembuat-
an wine tidak berkembang hingga hari ini. Evolusi pembuatan
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wine dan pertumbuhan anggur sepanjang abad telah meme-
ngaruhi kemampuan untuk membudidayakan anggur, me-
manen anggur, membuat wine, dan membotolkannya hingga
mengirimkannya. Sebagian besar perubahan ekstrem ini terjadi
selama revolusi industri.

E. JENIS-JENIS WINE
Sebagaimana halnya minuman kemasa
liki berbagai macam jenis. Jenis-jenis wine

akan dijelaskan beberapa jenis wine
besar wine dikelompokkan ke dal

wine, yaitu ]ems wine di
proses fermentasi, dikelu#
ngandung CO2 dala

lalui proses fermenjdsi
wine adalah jeri
mengandung g
Sweet wing

ppartizer wine adalah jenis wine dengan kan-
ang bervariasi antara dry wine sampai semisweet

(tekpan unimus.ac.id, 2013).

F. PROSES PEMBUATAN WINE

Wine merupakan salah satu minuman yang membutuhkan
proses pembuatan yang cukup lama. Terdapat berbagai macam
proses untuk dapat memproduksi sebotol wine. Tahapan proses
pembuatan dimulai dari pemilihan buah anggur yang matang
sempurna hingga pengemasan. Secara garis besar tahap-tahap
produksi wine adalah seperti pada Gambar Buah anggur dipetik
pada tingkat kematangan yang optimum, agar supaya diperoleh
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musts dengan flavor, kandungan gula dan keasaman yang opti-
mum. Buah-buah anggur dihancurkan dengan hati-hati agar su-
paya biji tangkai yang mengandung komponen dengan rasa
pahit (tannin, tidak ikut hancur. Sebelumm disaring ke dalam
musts ditambahkan sulfite atau sulfur dioksida (SO2). Pe-
nambahan bahan pengawet ini bertujuan menekatpertumbuh-
an dan aktifitas berbagai mikroorganisme termafisuk Khamir dan
bakteri yang terdapat secara alami pada bugh an®gus Sebagian
besar mikroba pembusuk bersifat sensiivept@ridacap SO, Se-
dangkan khamir wine (wine yeast) Lflalddipengaruiyi, Untuk
memproduksi red wine, fermentagi” nawsts, dilakukar lefigkap
dengan kulit, tangkai dan biji. Sehingga Sigmenanerahfang ter-
dapat pada bagian-bagian bfialmisgscbut gZlen erekstraksi
selama proses fermentasi. @ara i adalaly Gmeahaskan musts
pada suhu sekitar 40-44°¢ scldma 6-16 jatwkeptudian didingin-
kan dan disaring dengan tckandn. Laipangyang diperoleh se-
lanjutnya difermeni#si, Selain daw %e¢dud cara ini wine yang
dihasilkan tidak #erwaiha®meral) ytetapi merah muda dan di-
pasarkan sebafai TQsd, wing{/Stlasha fermentasi kandungan
tannin dalagh kWit bliah jide tefektraksi, sehingga red wine
mengandaing thmin lebily 111 daripada white wine dan rose
wine. Mold@ilam Sekitdg2-5 gersen inokulum khamir yang khu-
sus ghtuk fegaentadidwingf yaitu galur Saccharomyces cerevisiae
vdr. ellsoideus, giigokflasikan ke dalam musts. Sel khamir ini
berukuran lebih“pesar dan lebih oval dibandingkan dengan sel
Khamir untuk fepmentasi bir. Karena fermentasi biasanya di-
mulai dengangmenambahkan 2-3 galon kultur starter untuk
setiap 100 galon musts, maka perlu dilakukan beberapa tahap
propagasiSampai diperoleh volume inokulum yang diinginkan.
Progasissel khamir wine biasanya dilakukan dengan mengguna-
kan sari buah anggur steril sebagai subsrat. Dewasa ini telah ba-
nyak tersedia secara komersial sel-sel khamir wine dalam bentuk
active dry yeast dengan daya tahan atau kestabilan 6-12 bulan.
Disamping itu juga tersedia comperesses yeast dengan kestabil-
an 3-4 minggu. (tekpan.unimus.ac.id, 2013)

Sumber karbon Jenis gula utama terdapat dalam musts ada-
lah glukosa dan fruktosa. Sebagian besar khamir untuk wine
memfermentasi glukosa lebih cepat dari fruktosa. Tetapi S.
elegans, memfermentasi fruktosa lebih cepat daripada glukosa.
Galur ini digunakan dalam industri sauterne wine, yaitu sejenis
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white wine dengan rasa sedikit manis yang berasal dari distrik
Sauternes, Bordeaux, Perancis. Fermentasi karbohidrat yang se-
cara alami terdapat dalam buah anggur akan cepat menghasil-
kan alkohol sampai sekitar 11-12 persen. Dalam iklim dingin,
terutama di Amerika Serikat bagian timur dimana buah anggur
varitas Vitis labrusca banyak ditanam untuk industs Wine, wine
yang dihasilkan kadang-kadang ditambah gulagamelidgation).
Sebaliknya apabila cuaca menyebabkan buah ghgoutteslaly ce-
pat masak (mature), maka untuk memprofuksi, Wire detigan
komposisi normal, perlu penambahan ai” AKehol Etagel jang
diproduksi oleh sel-sel khamir selama psesds, fermeatdsi aKan
menghambat aktifitas dan pertumbfthaniséllika sulel fefmen-
tasi meningkat, derajat pengahasbataiWjiiga mtiwhgldt. Suhu
fermentasi yang lebih rendalyfkarygngnghagiigdn gtanol yang
lebih tinggi, karena disamyfing ermentasiNderlahgsung lebih
sempurna, hilangnya etagb! karenapenglgpandkibat suhu yang
lebih tinggi dapat dipeskecili@rbondfok€idaPada tekanan CO2
sekitar 72 atmosfir gerimabuhan sél-sel dhamir aka terhambat,
dan pada tekanafi 30%almosfir, Oretiuksi etanol terhenti sama
sekali. Pengaragh tékanait CO2 Wi sdngat penting dalam pem-
botolan, tangki Wine,atau fika’kefepatan fermentasi diatur de-
ngan tekafiag! Selitar 0.146:5 gfam CO?2 per liter terlarut dalam
table wine. Komsentra§e Ofsebanyak 12 gr/L akan menyebab-
kangfekanan sebesaindll), 468, 5.8, 6.6 dan 7.5 atmosfir pada suhu
06, 10, 15 dan 30%. Fada produk akhir sparking wine lebih
disukai jika terdapajfekanan CO2 sebesar 6-8 atmosfir. Suhu fer-
mentasi Kebanyalkan sel khamir untuk wine akan tumbuh baik
suhu 27-30°C, j€tapi juga sel khamir wine yang tumbuh suhu
yahg rendalfdan dapat memfermentasi musts pada suhu 7°C
atau Yebil rendah. Diantara galur-galur khamir wine, waktu
rata-ratd yang dibutuhkan untuk 8 memproduksi 5 gram etabol
dari 1 liter sari buah anggur adalah 23 hari pada suhu 0°C, 8 hari
pada suhu 6°C dan 3.5 pada suhu 12°C Proses fermentasi yang
berlangsung lambat dan lama suhu yang rendah akan meng-
hasilkan wine dengan flavor yang lebih pahit daripada proses
fermentasi cepat pada suhu yang lebih tinggi. Tetapi jika suhu
terlalu tinggi dapat menghasilkan khamir wine dan merupakan
kondisi yang sesuai bagi mikroorganisme lain. Misalnya bakteri
Lactobacillus akan tumbuh dan menimbalkan kerusakan pada
wine. Suhu awal untuk produksi white wine adalah 12-25°C, dan
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selama fermentasi berlangsung suhu tidak boleh melebihi 23°C.
Pada suhu optimum (10-21.1°C) fermentasi white wine akan ber-
langsung selama 7-14 hari. Fermentasi red wine dilakukan pada
suhu yang leboh tinggi agar tannin dan pigmen dapat terekstrak-
si dari kulit buah anggur. Pada suhu optimum (23.9-26.7°C)
proses fermentasi red wine akan berlangsung se!dma 3-5 harl
Selama fermentasi berlangsung akan timbul 4 :

mentasi perlu dilengkapi dengan syste asuai
baik untuk mengatasi pengaruh suh

per ton buah ang u

kroba alami te ebu pa1
sifat sebagai ant

kurang jikKa

; -% a ser@h
asS apa Qnern <
juga dipen 1 gleh suhu, pH dan jenis m1kroorgamsme
annin Jika-tanm

grapevine) dari spesies Vitis vinifera, misalnya anggur
, Cabernet Sauvignon, dan Pinot Noir. Selain digunakan se-
bagai bahan dasar wine, Vitis vinifera juga diolah menjadi kismis
ataupun dimakan langsung (table grapes) (Jackson, 2008). Pada
daerah tropis seperti Indonesia, beberapa varietas anggur dari
spesies Vitis vinifera sulit untuk ditanam. Sebagai gantinya di-
gunakan anggur dengan varietas Alphonse lavallee sebagai ba-
han dasar wine jenis Aga Red Secara umum perlakuan dalam
pembuatan wine merah berbahan dasar Alphonse Lavallee ada-
lah sebagai berikut: (Rajagukguk et al., 2018)
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fruktosd” lebih cepat daripada glukosa. Galur ini digunakan
dalam industri sauterne wine, yaitu sejenis white wine dengan
rasa sedikit manis yang berasal dari distrik Sauternes, Bordeaux,
Perancis. Fermentasi karbohidrat yang secara alami terdapat
dalam buah anggur akan cepat menghasilkan alkohol sampai se-
kitar 11-12 persen. Dalam iklim dingin, terutama di Amerika
Serikat bagian timur dimana buah anggur varitas Vitis labrusca
banyak ditanam untuk industri wine, wine yang dihasilkan ka-
dang-kadang ditambah gula (amelioration). Sebaliknya apabila
cuaca menyebabkan buah anggur terlalu cepat masak (mature),
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maka untuk memproduksi wine dengan komposisi normal, per-
lu penambahan air.

2. Alkohol
Etanol yang diproduksi oleh sel-sel khamir selama proses
fermentasi akan menghambat aktifitas dan pegfifmbuhan sel.

meningkat. Suhu fermentasi yang lebih i
hasilkan etanol yang lebih tinggi, karena
berlangsung lebih sempurna, hilangs &3 " peng-
uapan akibat suhu yang lebih tinggifC '

3. Karbondioksida
Pada tekanan CO2 seki i gbuhan sel-sel

asi CO2 sebanyak 12 gr/L
r 40, 48, 58, 6.6 dan 7.5

dapat memfermentasi musts pada suhu 7°C atau
lebih renddh. Diantara galur-galur khamir wine, waktu rata-rata
yahg dibutuhkan untuk 8 memproduksi 5gram etabol dari 1 liter
sari buah anggur adalah 23 hari pada suhu 0°C, 8 hari pada suhu
6°C dan 3.5 pada suhu 12°C Proses fermentasi yang berlangsung
lambat dan lama suhu yang rendah akan menghasilkan wine de-
ngan flavor yang lebih pahit daripada proses fermentasi cepat
pada suhu yang lebih tinggi. Tetapi jika suhu terlalu tinggi dapat
menghasilkan khamir wine dan merupakan kondisi yang sesuai
bagi mikroorganisme lain. Suhu awal untuk produksi white
wine adalah 12-25°C, dan selama fermentasi berlangsung suhu
tidak boleh melebihi 23°C. Pada suhu optimum (10-21.1°C) fer-
mentasi white wine akan berlangsung selama 7-14 hari. Fermen-
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tasi red wine dilakukan pada suhu yang leboh tinggi agar tannin
dan pigmen dapat terekstraksi dari kulit buah anggur. Pada
suhu optimum (23.9-26.7°C) proses fermentasi red wine akan
berlangsung selama 3-5 hari. Selama fermentasi berlangsung
akan timbul panas. Karena itu untuk mempertahankan suhu
optimum fermentasi, tangki fermentasi perlu dilengkdpi dengan
system pendingin yang sesuai baik untuk menggdtasi péggaruh
suhu lingkungan maupun pengaruh panas vafig timkud sclama
fermentasi berlangsung.

5. Sulfur-dioksida (SO2)

Seperti telah diuraikan, penargbahai SO2 bertujmangdintuk
menghambat berbagai jenis mikzeébagwmang ferdagaicecdra alami
pada buah anggur, terutama LéCtobagilliis. StditgY kifamir dapat
beradaptasi untuk tumbuh gada%onsentrasi3O2debih dari 200
ppm. Dalam industri winé jumial SO2 yagg diambah ke dalam
musts adalah 50-100 pPrg (850 grdpwheston buah anggur).
Perlakuan ini dapat caghilangkantukroba alami tersebut sam-
pai 99.9 persen. Karenva, SO2 bebas® befsifat sebagai antiseptik,
maka daya pedindimgasiinya-~ltan bérkurang jika dalam musts
terdapat daldm Kefsentrasiding oidenyawasenyawa seperti alde-
hida, ketgh dfligjcnis-jerigeula’dimana SO2 dapat membentuk
bisulfigf Efisiens#antipigerobidl SO2 juga dipengaruhi oleh suhu,
pHlanjenis mikrgdgghnjdme.

6. Tannin

Jika tannin dilarutkan dalam air akan terbentuk larutan
Wang mempunyai rasa sepat, dan jika direaksikan dengan ion
fersi akan tgfbentuk warna biru kehitaman atau hijau. Tannin
akan“giegdapkan oleh protein. 9 Sekitar 3-6 persen kulit buah
anggur merah adalah tannin yang membantuk menstabilkan
warna merah pada wine. Sifat-sifat antiseptik tannin sangat ber-
variasi. Sel-sel khamir alami sangat sensitive terhadap tannin,
sedangkan starter khamir wine lebih tahan.

7. Nutrien

Fermentasi musts yang baik membutuhkan nitrogen, mi-
neral dan nutrient-nutrien lain dalam jumlah yang cukup. Untuk
pertumbuhannya, sel-sel khamir tidak membutuhkan penam-
bahan asam-asam amino dari luar, kecuali dalam kondisi ter-
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tentu dimana kadar nitrogen dalam musts tidak mencukupi.
Buah anggur mengandung mineral dalam konsentrasi yang cu-
kup, tetapi jika terdapat berlebihan seperti tembaga atau besi,
dapat menyebabkan pengambatan. Jika sejumlah vitamin di-
tambahkan ke dalam media, pertumbuhan sel khamir akan

memberikan kondisi fermentasi denga
cepatan fermentasi sari buah dipengar,
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A. PEMELIHARAAN WINE

Pemeliharaan wine dilaku g6 aga dan
merawat bahan dasarnya yaks '
sar pembuatan wine yang tentu dapat

asa yang baik juga.

Tanaman anggur yan entu akan tumbuh
subur, dan tentunys ine juga akan tetap
berjalan lancar.

Ribuan a ' hanya bisa menanam ta-

eras dan tidak terlalu rentan terhadap
dati beberapa praktik okulasi dan pe-

dan yarig akan tumbuh, dan menjaga tanaman ini tetap sehat.
Beberapa daerah yang terletak dekat genangan air memiliki
akses ke sistem irigasi abad pertengahan, namun sayangnya, se-
ring tidak digunakan untuk mengairi tanaman merambat. Pada
saat itulah ditemukan pengetahuan baru bahwa sebagian besar
tanaman merambat bertumbuh paling baik ketika mereka hanya
mendapatkan sedikit air. Bahkan, nyatanya, terlalu banyak air
bisa sangat merusak. Hingga saat ini, sebagian besar wilayah
tidak mengairi tanaman merambat mereka. Tentu saja, pestisida
juga tidak digunakan hingga baru-baru ini. Ribuan tahun yang
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lalu hingga sekitar 100 tahun yang lalu, tidak banyak daerah
yang dapat membudidayakan tanaman merambat dengan suk-
ses dan menghasilkan anggur yang baik tahun demi tahun. Kini,
berkat teknologi modern dan pestisida, kami dapat memperluas
area penanaman yang cocok untuk tanaman merambat. (Chris-
tina, 2019).

Menurut Christina (2019), wilayah degfan kalembaban
yang lebih tinggi dapat menumbuhkan anggtir katend kami me-
miliki semprotan yang membantu mengugangiMecmynginan
masalah pembusukan dan jamur. Kagfl pfoadapat mendguna-
kan pestisida untuk mengurangi kefnumg®inan beai{asaldh de-
ngan kutu daun dan serangga laifinyal [ 2naman metambat bisa
tumbuh menjadi lebih matang dam, facmpeztaladnigan kualitas
mereka selama pematangangdersebut Diperkindkad bahwa ratus-
an tahun yang lalu, penaflamag ketmbali‘adalah praktik umum
karena tanaman meragibat sexingkali fidak fisa matang karena
sering bermasalah dénganysftu dadiandpenyakit lain, sehing-
ga petani terpaksd hapmshwenandiykegtbali tanaman merambat
tersebut.

1. Panen

Salait safpspses pbrybuatan wine yang cukup konsisten
selamasber@badsabad Adalalymetode pemetikan manual dengan
tangén. Sebagian pesar wilayah old world memilih untuk me-
naftik secara marhudl déngan tangan untuk memastikan hanya
anggur berkualitas j€rbaik yang dipetik. Daerah lainnya yang
juga tidak dapat mienggunakan mesin petik adalah karena per-
kebunannya teglalu curam atau jarak antara tanaman merambat-
nya terlalu bfrdekatan.

2. \Mexyortir, memangkas, melumatkan

Sama seperti memetik anggur secara manual dengan ta-
ngan, sebagian besar anggur juga masih disortir secara manual
dengan tangan. Beberapa kilang anggur besar telah mengguna-
kan mesin yang yang awalnya dibuat untuk menyortir buah ceri,
dan mesin tersebut sekarang mereka gunakan untuk menyortir
anggur mereka.

Mesin ini mengambil sisa tak terpakai, tandan buruk, se-
rangga dll dan hanya menyisakan anggur yang baik. Untuk
proses pembuatan wine di mana anggur harus dilumatkan, kini
prosesnya tidak lagi dilakukan secara manual dan telah beralih
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dengan menggunakan mesin pemangkas. Mesin ini memiliki
pasak karet yang melekat pada tabung silinder yang berputar
untuk memisahkan anggur dari batangnya. Ini adalah proses
yang cukup panjang bila dilakukan dengan tangan.

Kita semua telah melihat foto-foto pesta panen di mana
Anda dapat ikut dan melumatkan anggur dengan/*aki Anda.
Inilah yang biasa dilakukan untuk memeras jus. #cberapa ratus
tahun yang lalu, beberapa wilayah mulai mem#tiat pelusmatber-
bentuk gentong yang memungkinkan Anda il memutar
tuas, kemudian gentong melumatkan angéur«ag jus kelnayp tast
celah-celah gentong.

3. Aditif

Aditif seperti gula, ragi Komersial) dan, @ai*pefijernih me-
mang terbilang sangat baruslibafdingkan dedgaat sejarah pem-
buatan wine. Tidak méngherarikan, ,pehgglinaan kayu ek
memang telah dilakukan sejakrratusav/taifun lalu dan pada
awalnya digunakangéecasaXebat uniuly mefiyimpan wine, hingga
diketahui bahwaine Vafg mendatalain kayu ek bisa membuat
rasanya lebih béik.

Angegusf dafy Sewttia bdal¥budhan mengandung ragi alami
yang mudai goaifermerfgs: ju§ dalam buah apabila kulitnya
sudahgtrkoyalkegSaat ifdm=kita’dapat membudidayakan ragi khu-
sus 1 laboratoriugs witul@membantu pembuat wine agar dapat
maengendalikan prosesgpembuatan wine dan menghasilkan ragi
vang cocok dengan yang mereka inginkan. Namun saat ini, be-
berapa pembuat wine juga masih memilih untuk menggunakan
ragi alami dalagh memproduksi wine mereka.

Aditif gtila adalah alat yang membantu pembuat wine agar
bisa memproduksi wine yang konsisten apabila anggur yang
tersedia’kurang manis. Gula memang belum menjadi komoditas
umum dan terjangkau hingga beberapa tahun belakangan. Se-
bagian besar wilayah old world memang telah melarang peng-
gunaan gula dalam wine. Namun demikian, hal ini telah mem-
bantu kilang wine new world untuk menghasilkan wine yang
konsisten, terutama di kawasan dan pada iklim yang menghasil-
kan anggur dengan kadar gula rendah. Semua aditif merupakan
bahan tambahan yang tergolong baru karena bahan kimia se-
karang dikendalikan dan dibuat untuk tujuan komersial.
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4. Penyaringan

Proses menyaring wine bukanlah hal baru seperti yang
dipikirkan banyak orang. Meskipun sekarang kita memiliki me-
sin-mesin canggih yang mampu menyaring wine dengan sangat
cepat sesuai dengan yang Anda inginkan, namun pembuat wine
juga telah mencoba melakukan berbagai cara undti% menyaring
wine ratusan tahun yang lalu. Kain katun tipi¢ memtmgkinkan
pembuat wine untuk menyaring sebagian heSar pastikel'dan ke-
keruhan yang terlihat dalam wine. Ini ju€a gnerdipakan fpraktik
penyaringan yang paling umum untulpefibudt wingyuiafian
saat ini. (Christina, 2019)

B. PENYIMPANAN DANSEMERA M AL

Minuman wine tidak gémbarangan diSsmpast, terdapat be-
berapa hal yang perlu dip€rhatikan dalagnieél pényimpanan dan
pemeramannya, karend apabila ferjadiNgesadahan akan mempe-
ngaruhi cita rasa wine ifurSendiv, Verdapat proses yang di-
lakukan sebelurg’ pemyvamnanan \dan pemeraman wine, yakni
setelah fermepfasi peimer atety4crogentasi aktif selesai dimana
kandungangSula“gampir gelivubfiya terfermentasi, sedangkan
sel-sel kh@miry Sewmlahliasinid, protein, pektin dan tartar me-
ngendd), Eclaruinya Wineglipisahkan dari endapan-endapan
tersebut (term@sulclgiit, biji dan potongan-potongan tangkal da-
lafn fermentasi petlavin€). Tahap-tahap proses seletah difermen-
tasi primer disebut prosedur cellar, termasuk fermentasi sekun-
der, penjernihan gpenstabilna dan pembotolan. Setelah dipisah-
kan dari endapan, wine yang diperoleh dimasukkan ke dalam
tangki dengdn CO2 yang rendah untuk fermentasi sekunder
selama 7A1 hari pada suhu 21.1-29.4°C. Dalam produksi dry
wihg, utaka pada tahap ini sisa-sisa gula akan fermentasi. Untuk
memperoleh wine yang jernih, ke dalam tangki ditambahkan
clarification agent seperti bentonit atau karbon aktif. Kemudian
endapan didasar tangki dipisahkan. Seebelum pemeraman wine
jernih yang diperoleh dapat dipasteurisasi terlebih dahulu untuk
mengendapan protein. Tetapi pasteurisasi ini biasanya tidak di-
lakukan. Wine dinginkandan dibiarkan selama beberapa hari,
disaring dan pisahkan ke dalam tangki kayu atau semen yang
dilapisi plastic untuk pemeraman (aging). Untuk pemeraman ini
tangki diisi penuh dan ditutup rapat agar supaya tidak terjadi
kontak dengan udara. Selama pemaraman wine dipisahkan se-
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cara periodik dari endapan yang terkumpul di bagian bawah
tangki. Pemeraman dapat berlangsung selama beberapa bulan
atau beberapa tahun yang akan menyebabkan perubahan sifat
fisik dan flavor wine. Pemeraman akan memberikan aroma atau
bouquet yang merupakan salah satu karakteristik wine. Kom-
ponen aroma dan rasa yang terpenting adalah esiérsester dan
alcohol. Selama pemeraman dapat terjadi fermeni#si asafa malat
oelh bakteri Lactobacillus atau Microccus, y# V eng-
a 1

hasilkan sam laktat dan CO2 serta penurunafi ke n. S

pemeraman, wine disaring dan dimasukkafiNe Sdala ol

Beberapa jenis wine dipasuteurisasi setelai Pe era@g a-

nya dibatal botol. Wine dengan kap€lungait @sam; Olatile

yang tinggi merupakan tanda Jf % egagalan
r1k

dalam proses fermentasi. Di 4 er1 andungan
asam votali adalah 0.14 gr 10 ml asam asetat)
untuk red wine, dan 0. ; uk white wine.
Komposisi wine yang ariasi. Komposisi rata-

rata table wine, adal-
pan.unimus.ac.idg201

i pa{g abel 3.1 berikut ini. (tek-
&

[ Abe 1K sisifRata-rata Wine

PN
PlTiponen %v / Persentase (%)
_a_ VN

Total s61id 2-3
Kagbohidrat O 0.03-0.5

A sam-asam Q 05-1
Abu 0.15-0.3
Tannin Trace
Asam Amuio Trace

1y &Wa aror Trace

Alkohol 6-9 (%oberat)

8-13 (%vol).

C. KERUSAKAN WINE

Wine yang disimpan dalam jangka waktu yang lama juga
rentan mengalami kerusakan. Kerusakan yang dimaksud ini
lebih terkait pada kualitas wine. Terdapat 2 (dua) macam ke-
rusakan yang dapat terjadi. Kerusakan wine dapat terjadi baik
secara nonmikrobial maupun mikrobial. Maupun microbial.
Kerusakan-kerusakan wine termasuk yang disebabkan oleh lo-
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gamnya atau garamnya, enzim dan bahan-bahan yang diguna-
kan dalam proses penjernihan wine. Femiasalnya, dapat me-
nyebabkan terbentuknya endapan putih besi pospat pada white
wine yang dikenal sebagai casse. Timah dan tembaga dapat
menyebabkan timbulnya kekeruhan pada wine. Gelatin yang di-
gunakan dalam proses penjernihan juga dapay/Menimbulkan
kekeruhan. Enzim-enzim pengoksidasi seperti#peroksidase dari
kapang tertentu dapat menyebabkan white#vine bep@baly men-
jadi coklat, dan warna merah red winé mengemdap, {Mikro-
organisme penyebab kerusakan wingfteditama adataly 'sciFsel
khamir liar (wild yeast), kapang dafl baklexi cari ga8fitis Aceto-
bacter, Lactobacillus, Leuconostet dan “tpungkinsVligfococcus
dan Pediococcus. Beberapa fdctemyang memwengaruhi per-
tumbuhan mikroorganismedalamyyine, adétat sebagai berikut:
(1) Keasaman (pH). Pada’pLIang rendal) kedll kemungkinan
terjadi kerusakan wing! pl munitmupNuhtyk pertumbuhan mi-
kroba bervariasi tergfin{ungPada n{lf6baf jenis wine dan kadar
alkohol. Kapang/«hasain #an hikieridsam asetat tidak dapat
dicegah oleh p# wine Fang nof#aal _Sebagian besar bakteri asam
laktat mempTinyay, tolcrangs Padagkeasaman rendah sampai pH
3.3 — 3.5V aituphl yangdelh séndah dari pH kebanyakan wine
(sebagidn gabld) wine 4&alifgtnia mempunyai pH 3.5-4.0). (2)
Kandunganegtila. [8#% wifie yang rendah kandungan gulanya
(s€kitar 0.1 perseny,jarahg mengalami kerusakan akibat bakteri.
Kadar gula sekifar /6-1.0 persen atau lebih merupakan kondisi
yang sesuai bagi shiikrona perusak. (3) Konsentrasi alcohol. To-
leransi mikrobd perusak terhadap alcohol, bervariasi. Bakteri
asam asetat dapat dihambat pada konsentrasi alcohol 14-15 per-
sen(v/v)# Bakteri kokus dihambat pada konsentrasi alcohol
sekitar 42 persen, Leuconostoc pada konsentrasi alcohol lebih da-
ri 14 persen, heterofermentatif Lactobacillus sekitar 18 persen,
kecuali L. trichodes yang dapat tumbuh pada kadar alcohol lebih
dari 20 persen dan homofermentatif Lactobacillus sekitar 10
persen. (4) Konsentrasi senyawa faktor pertumbuhan. Spesies
Acetobacter dapat mensintesa sendiri vitamin-vitamin yang
dibutuhkannya, tetapi bakteri asam laktat membutuhkan pe-
nambahan vitamin dari luar. Sumber utama senyawa ini di-
dalam wine adalah sel-sel khamir (wine yeast), yang mengeluar-
kan senyawa — senyawa faktor pertumbuhan tersebut pada saat
autolisis. Makin banyak jumlah senyawa ini makin besar ke-
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mungkinan ketusakan wine oleh bakteri adam laktat. (5) Kon-
sentrasi tannin. Tanian yang ditambahkan bersama-sama de-
ngan gelatin dalam proses penjernihan dapat menghambat
bakteri, tetapi jumlah yang ditambahkan biasanya tidak cukup
untuk sekaligus berfungsi sebagai inhibitor dalam wine. (tek-
pan.unimus.ac.id, 2013)

1. Kerusakan oleh Mikroba Aerobik

Lapisan film khamir yang dapat mengdksidasiatcohol dan
asam-asam organic dapat tumbuh padaferditkaan mysts dan
wine yang kontak dengan udara daw’alan“wmemebafik wine
flowers. Timbulnya film khamir ini dapatdiiindag defigah cara
mengaduk musts secara periodig/tlamminenjada dgar wine tidak
kontak dengan udara. Dengafi adamya udafey bakteri-bakteri
asam asetat seperti Acetobficteracefl darNA. gkydans, akan
mengoksidasi alcohol daldm, musisatau,Mine nfenjadi asam ase-
tat (Acetifikasi). Baktefl inijuda dap@iWhegoksidaso glukosa
menjadi asam glukofiateqgalg Menyébabkah rasa.

2. Kerusakagolehikrobasakulatif

Sel-sel &hamifphiar terdiastilySemua khamir kecuali khamir
yang ditafbdlilan sebadag-stayter, dapat menyebabkan fermen-
tasi beflangsuamg tidal¢d=nopmal sehingga menghasilkan wine
dengan kandunganalkolol yang rendah, asam-asam volatile
yanhg tinggi dan flavorgfang tidak disenangi. Disamping itu sel-
sel khamir liar terseptit akan menyebabkan kekeruhan pada wi-
ne yang dihasilkast. Sel-sel khamir liar ini yang terutama berasal
dari buah anggur yang digunakan, dapat ditekan atau di-
hilapgkan dehgan cara menggunakan starter khamir wine yang
aktif,N\sulfatisasi atau pasteurisasi musts belum fermentasi dan
pengontrolan suhu yang ketat selama fermentasi berlangsung.
Bakteri asam laktat merupakan penyebab utama kerusakan bak-
teri musts wine. Pendugaan jenis bakteri perusak wine sering
menamui kesulitan, karena jenis bakteri yang berbeda dapat me-
nyebabkan jenis kerusakan yang sama, dan bakteri yang sama
pada kondisi yang berbeda dapat menyebabkan jenis kerusakan
yang berbeda. Jenis kerusakan oleh bakteri yang umumnya ter-
jadi adalah terbentuknya asam dari gula, glukosa dan fruktosa
dalam wine yang terutama disebabkan oleh species-species
Lactobacillus heterofermentatif.
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Timbulnya kekeruan dan kerusakan warna wine juga me-
rupakan jenis-jenis kerusakan oleh bakteri. Jika fermentasi fruk-
tosa menghasilkan mannitol, yaitu senyawa yang mempunyai
rasa pahit, maka fermentasi ini disebut mannitic. Rasa pahitjuga
dapat disebabkan karena terjadi fermentasi gliserol dalam wine.
Timbulnya gas dalam wine dapat disebabkan olg# heberapa pe-
nyebab antara lain pembentukan CO2 oleh bakteri asam laktat
heterofermentatif yang disebut pousse. Kedsaman wine, dapat
diturunkan oleh bakteri-bakteri perusakgmnelaluidorsidasi asam
malat, asam tartarat oleh Acebacter #ata®t wmeclalui fernientasi
asam malat dan tartarat oleh specicg’laeiohacillusL€tcofiostoc
atau Pediococcus. Setiap bakterigtan set’ Khamir yengftumbuh
dalam wine akan menimbulkagkekertha, dag’settaobakteri ase-
tat atau laktat heterofermendfitif akanmenifekdtikdn asam-asam
volatile dalam wine. Ferpdentasi gula biasanyadkan meningkat-
kan keasaman karenasfterbeni{iiknya, agam dsam organic yang
tidak dapat menguab gleh pakteridakiat lomofermentatif, atau
terbentuknya asaf-agahorganik idal’menguap dan asam or-
ganik menguay’ (volagle) olehdaktaiheterofermentatif. Oksidasi
atau fermendfitivaebal lange tMerhddap asam-asam organic yang
tidak megfuap Hapt mefnriinkan konsentrasi asam-asam orga-
nik tegg€bt dalam misfs-atali wine.

L APA ANMESBISA KEDALUARSA?

Minuman Wing’merupakan sejenis minuman yang dapat
bertahan hingga bertahun-tahun. Kurun waktu simpan yang
lama, membuat kualitas dan cita rasa minuman ini semakin
baik. Namuwa” apakah wine yang bisa disimpan dalam kurun
waktu vanfg lama tersebut dapat mengalami kadaluarsa. Dari
beragdl macam jenis minuman beralkohol, wine mungkin salah
satu yang paling populer setelah bir. Jika bir dibuat dari
fermentasi barley atau malt, wine selalu dibuat dari fermen-
tasi anggur. Secara prinsip semua bahan makanan yang me-
miliki gugus karbohidrat atau gula dapat difermentasi menjadi
minuman beralkohol. Sebut saja sake, minuman alkohol khas
Jepang yang dibuat dari fermentasi beras. Umumnya rentang
kadar alkohol untuk berbagai macam jenis minuman beralkohol
yakni antara 5% sampai 60%. Bir sekitar 4-7% dan yang tertinggi
vodka bisa sampai 40-50%. (Hapsari, 2020).
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Wine sendiri biasanya memiliki kadar alkohol antara 10-
15% (Muchtadi, 2010). Seperti semua bahan makanan dan mi-
numan, wine tentu saja akan mengalami kerusakan seiring ber-
jalannya waktu. Beberapa faktor diantaranya kerusakan karena
paparan mikroba (walaupun pada wine tidak terlalu signifikan),
fermentasi lanjut menjadi asam, dan faktor yang paling utama
adalah reaksi oksidasi. Reaksi oksidasi ini bersagia dengan per-
ubahan sensori adalah parameter yang palinggcringidigunakan
untuk perhitungan umur simpan produk-produk wine. Laly,
bagaimana bisa ada produk wine dengandirntirsimpan yang be-
gitu lama hingga puluhan tahun den@amerasa yang-justrusse-
makin enak? Jawabannya tentu sajadengan teknik penyimgpanan
yang baik dimana dilakukan pergemdalian sults, «elefbapan,
dan kondisi-kondisi lainnya seglamatgenyimpéme. Fenyimpan-
an ini umum disebut sebagad cc//ming (Cellataidess, 2018). Tidak
lupa kualitas awal angguf vanoadigunakag sebagai bahan baku
juga harus yang terbail’ Drodukeproddswig€ seperti ini disebut
sebagai fine wine.

Paling muddhnyazadalah déatan” melihat harganya. Jika
wine yang dibeli tidak lebih darii0 dolar (kurang lebih 500 ribu
rupiah untuk kir§psaat indy Mal@d sebaiknya wine jangan di-
simpan {efladtidama. Wige-biaSa dapat diminum dengan rasa
yang bédik maksithal 2€4ahuh saja (Teeter, 2015). Pembuat wine
sudahmenghitungasa tefbaik akan keluar pada rentang waktu
iph. Jika dilihat da® siél sainsnya, secara umum fine wine atau
bahasa sederhananyd"wine mahal" ini dibuat dari anggur merah
dengan kadar taghin, keasaman, dan kadar gula tinggi. Wine
dari anggur jerdis ini akan terfermentasi perlahan sekali pada
kongdisi pengimpanan yang terkontrol dan membentuk rasa,
teksttie ddn aroma terbaik bahkan setelah bertahun-tahun/
puluhari tahun. Kadar tannin tinggi berfungsi sebagai anti-
oksidan dan memberi tekstur lembut dan bulat pada produk
wine seiring waktu. Keasaman tinggi akan berkurang perlahan.
Jadi, jika di awal kadar keasaman tidak terlalu tinggi maka pe-
nyimpanan yang lama justru berakhir dengan rasa wine yang
hambar/ flat. (Hapsari, 2020).
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Untuk jenis red wine, beberapa
yang bisa dibilang fine wine di-
antaranya Cabernet sauvignon, Mer-
lot, Shiraz, Pinot Noit, Vintage Port
‘ dan untuk jenis white wine yakni
/

Chardonnay, Chenin8%anc, Riesling
(The Wine Society ,2020).
Gambear 3.1 Red Wine Ketika wig€ baru geldsai di-
produksi, rasg’yan Bwencul tium-
nya fruity, citrus, sedikit vanila dan ma€ry®engat sepeii Almm-
nya minuman fermentasi. Namunfvime Vang disinipay’lama
akan muncul flavor yang lebih budatJabitikompleks’dafi lembut
karena beberapa komponen fefiolsepeiii tangii=kadarnya akan
cukup untuk tersuspensi dafam Wine megtbeiuk rantai kimia
menjadi lebih besar dan gémpleks (Krebidil, 2018).

1. Optimasi UmuiSimpan

Oksidasi mefupaisan, faktor(ugamd kerusakan wine. Kadar
oksigen pada pfodukygine befpeiigafuh pada kemampuan wine
bertahan lagta ktikapdisigapan. Pleh sebab itu pengaturan pa-
paran oksiger Saat pemratanddan pengemasan berperan pen-
ting. Mkl daimnya valei gembentukan senyawa dimetil sul-
tidagKelebilah sedyawasini dapat menutup rasa fruity pada
wine sehingga gmedgurangi kualitasnya. Selanjutnya suhu pe-
nyimpanan. Umtm diketahui bahwa suhu tinggi akan memper-
cepat reaksi kimigfdan tentu saja mempercepat proses kerusak-
an. Suhu optigmal penyimpanan wine biasanya di bawah 10
derajat celciu$s atau paling maksimal di angka 13 derajat celcius.
Qksigen plerupakan faktor utama umur simpan wine. Oksigen
yanhg teflarut dalam wine itu sendiri, kemudian oksigen ketika
proses pengisian botol (bottling) dimana oksigen ini tertangkap
pada bagian antara permukaan wine dan tutup botol, atau yang
lebih sering disebut headspace. Oksigen yang terkompresi ketika
prosesbottling akan mengalami proses oksidasi dengan kompo-
nen fenol pada wine menjadi komponen lain salah satunya
hidrogen peroksida (Vidal et al., 2017).

Wine mesti disimpan pada ruangan sejuk, gelap, dengan
suhu dan kelembapan yang terkontrol (tidak berubah secara sig-
nifikan). Beberapa sumber menyebutkan posisi botol ketika pe-
nyimpanan lebih baik secara horizontal untuk mencegah tutup
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(cork) mengering. Sumber lainnya menyebutkan wine yang di-
simpan pada botol kaca dengan tutup crown cap akan lebih tahan
lama dibanding dengan tutup biasa (natural cork, screw cap, dan
material polimer) (Venturi et al., 2016).

2. Penentuan Umur Simpan

Wine yang diproduksi mengalami perubalfn selama pe-
nyimpanan dengan melewati tahapan reaksi gKsidasyodehaksi-
gen dari lingkungan melalui tutup botol (co#) yerig téradi sécisa
perlahan. Untuk mencegah proses oksiflagi Vane beulebihau,
dalam pembuatan wine, lazim ditagibadka®y, sulfupgitksida,
SO2. SO2 akan bereaksi dengan pgfolssiea” asil gksidagi’ fenol
membentuk H2S04, yang manaKelika Yarut SQ2 akag’menjadi
ion bisulfit HSO3- akan mesfigikafyagetalddirgde gyang tidak
diinginkan (Vidal et al., 2014}

Faktor-faktor yanggdapatariemperedpai reaksi oksidasi
adalah cahaya, panasdoganyberat seperil U, Fe, Co, Mn, serta
logam porfirin sepesfti Hemdglobin, g/ oglobin, klorofil, dan en-
zim lipoksidase #erta seyawaSeényawa penghasil radikal be-
bas (Syarief, 1993). Walam pencwmtuah umur simpan wine, laju
oksidasi umatim digmeakanGebagdl parameter. Dapat dilakukan
dengan siengui® perubghrangkadar SO2. Selain itu, biasanya
harus dilengkapi dengam pefigukuran menggunakan parameter
sengbri seperti pereahafl rasa, perubahan warna (browning),
afoma dan tekstur™ Ustuk perubahan sensori mesti dilakukan
oleh panelis terlatibfyang sudah paham dengan kualitas wine
dengan memberigkor setiap kali melakukan pencicipan.

Penentuag umur simpan dapat menggunakan model Arr-
hehius yaksi dengan cara mempercepat kerusakan dengan
memberigperlakuan suhu di atas suhu penyimpanan normal,
minimal tiga perlakuan suhu, untuk kemudian dilakukan pre-
diksi umur simpan di suhu yang kita inginkan. Untuk model
yang digunakan sebenarnya fleksibel. Ada beberapa meto-
de yang dapat digunakan tergantung dengan kondisi masing-
masing produsen. (Syarief, 1993). Jika pada praktek penyimpan-
an ternyata terjadi perubahan suhu, maka bisa menggunakan
metode Q10 atau metode toleransi waktu suhu dengan data
utama yang diperlukan yakni catatan suhu dari waktu ke waktu
selama penyimpanan dan catatan lamanya penyimpanan pada
setiap perubahan suhu untuk keduanya akan diproyeksikan pa-

34


https://www.kompasiana.com/tag/radikal-bebas
https://www.kompasiana.com/tag/radikal-bebas
https://www.kompasiana.com/tag/metode
https://www.kompasiana.com/tag/metode

Wine Produksi Asli Bali

da kurva suhu versus waktu. Untuk parameter kerusakan yang
digunakan pun sebenarnya bisa dicoba lebih dari satu untuk
kemudian ditentukan parameter mana yang paling memberikan
perubahan signifikan selama waktu evaluasi.

Kerusakan wine lebih kepada kerusakan sensori, bukan
kerusakan mikrobiologis yang pengaruhnya langé€ting dapat di-
rasakan (mual, muntah, pusing, keracunanan sdhagainya)

menjadi bening kekuningan),
Namun memang pada bek

ethyl carbamate, s
kadar urea awal g

dengan wine, salah satu yang
es krim wine yang cukup po-
o. CN98112847A, 1998). Dibuat
e sekitar 10-15 % pada adonan es
perhatian karena rasa wine yang di-
a efek kesehatan, yakni adanya kandungan
wine yang dapat berperan sebagai antioksi-
tuan umur simpan produk semacam ini mung-
it lebih kompleks karena komposisi bahan lain
seperti susu skim dan gula, namun prinsipnya te-

e
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Bab IV

J
~ DAMPAK

A. MANFAAT WINE

Minuman beralkohol, tes ah salah satu
minuman yang umum dike
laupun begitu, tidak sed#ki nyf a1 atau pernah
mengonsumsi minu 1
tasi dari buah ang

aat ini banyak penehtlan yang juga mendu-
adt wine untuk kesehatan. Wine termasuk minuman

demikian, minuman ini mengandung alkohol sekitar 14%-20%.
Sebagaimana pedang bermata dua, mengonsumsi wine dalam
jumlah yang tepat bisa meningkatkan kesehatan tubuh, namun
jika dikonsumsi secara berlebihan justru bisa merugikan ke-
sehatan.

Sebenarnya tingkat konsumsi wine yang sesuainya berbeda
pada setiap orang. Hal ini disebabkan karena gaya hidup orang
yang mengonsumsi wine juga berbeda, mulai dari tingkat aktivi-
tas yang dilakukan dan juga makanan yang dikonsumsi. Secara
umum, konsumsi wine yang dianggap sedang atau rata-rata un-
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tuk pria adalah 2 gelas wine yang masing-masing berisi sekitar
150 ml per hari. Sedangkan untuk wanita disarankan hanya me-
miminum 1 gelas per hari. (Maryati, 2018)

B. KEBAIKAN WINE BAGI KESEHATAN

Sebagaimana diuraikan pada sub bab sebel 2, ternyata

pylori sekitar 11%. Bakteri ini bisa
us di lambung, dan kanker perut.

dungan resveratol pada wine juga bisa membantu mengurangi
amyloid-beta peptides yang menyebabkan penyakit Alzheimer.
The Journal of Agricultural and Food Chemistry menyebutkan, kon-
sumsi wine dalam jumlah yang cukup bisa meningkatkan aliran
darah ke otak sebesar 30%. Hal ini membuat kesehatan sel saraf
di otak tetap terjaga.

3. Mengurangi risiko depresi
Beberapa universitas di Spanyol melaporkan pada jurnal
BMC Medicine, bahwa mengonsumsi wine bisa mengurangi risi-
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ko depresi. Penelitian ini melibatkan sekitar 2.683 laki-laki dan
2822 perempuan dengan usia 55 sampai 80 tahun dan penelitian
berlangsung selama lebih dari 7 tahun, menunjukkan bahwa
perempuan dan laki-laki yang minum 2 sampai 7 gelas wine per
minggu kecil kemungkinan didiagnosis mengidap depresi.

4. Menurunkan risiko sakit jantung

Red wine ataupun white wine memiliki kfndungan sépya-
wa yang disebut dengan flavonoid. Senydwa mifmerupakan
antioksidan yang memiliki efek melindusigi €rgarvjantyng, tast
dampak buruk radikal bebas. FlavomOidmiuga terbulii”dadam
menghambat penggumpalan sel-sel#lazaly dan mezartesag® pro-
duksi oksidasi nitrit sehingga pefnbmiuhy, darah/menjadi bebas.
Kandungan alkohol pada wingfuga dipercayalapaifmeningkat-
kan kadar kolesterol baik 4fH1DT), darn meiwrunkan kolesterol
jahat (LDL), sehingga dip€rcayvaydapat sfencegdh penyumbatan
pada pembuluh darahs

5. Menyehatkag/tulang

Rata-ratagg perBmpsan yan® mifium wine memiliki massa
tubuh yangdcbilyBauk dibadieriglddn dengan mereka yang tidak
meminugthyd Iandungag=alkehol yang ada didalamnya dapat
meningkatkanglével dsfwogei. Hormon ini berpengaruh pada
pegbentukan tulapdpergfMmpuan.

0. 'Mencegah'kankef

Antioksidangflavonoid di dalam wine juga bermanfaat
untuk mencegahl pertumbuhan sel kanker dalam tubuh. Juga ter-
dapat kadnufigan resveratol, yang mana sudah ditemukan lebih
dahuly den terbukti sebagai agen antikanker yang bisa men-
cegah terjadinya kanker prostat, kanker hati, kanker paru, dan
kanker payudara.

7. Menjaga berat badan tetap stabil

Sumber energi wine berasal dari karbohidrat, yaitu gula.
Sehingga Anda tidak perlu khawatir akan mengalami kenaikan
berat badan, karena wine tidak mengandung lemak. Beberapa
penelitian bahkan menyebutkan bahwa orang yang me-
ngonsumsi wine dalam jumlah yang cukup memiliki berat ba-
dan yang lebih rendah dan stabil dibandingkan dengan mereka
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yang mengonsumsi alkohol jenis lainnya. Faktanya, alkohol
yang ada didalam wine bisa membakar kalori di tubuh selama
kurang lebih 90 menit setelah dikonsumsi.

8. Anti penuaan

Manfaat wine yang satu ini pasti tidak ing
oleh siapa pun. Peneliti dari Harvard Medig#
ungkapkan jika wine mengandung agenfnti
mengandung senyawa resveratol, sen

a menjaga pem-
salah satu faktor
panjang pada orang-
ancis. Tidak hanya itu,
¢/dan buah anggur juga bisa
sakan akibat paparan sinar UV.

pun ada banyak manfaat wine yang baik bagi ke-
sellatam, namun perlu diketahui jika minum alkohol dalam
jumlah yang berlebihan juga bisa menimbulkan risiko. Berikut
ini merupakan beberapa dampak minum wine secara berlebihan
bagi kesehatan yang perlu diwaspadai, yaitu: (Maryati, 2018)

. Stroke

Kanker

Depresi

Hepatiti

Fatty liver

Hipertensi

Pankreatitis

NGO O R e
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8. Ketergantungan

9. Sirosis atau pengerasan hati

10. Gangguan kesehatan mental

11. Aritmia atau gangguan irama jantung

harus dllakukan secara bertanggungjawab.
karena risiko gangguan kesehatan yang ditiz

tasikan kepada dokter mengenai ta
kondisi tubuh Anda. Jika Anda tida 3
an alkohol agar selalu dalam jdka dgén tidak
berlebihan, maka sebaiknya ja
sekali.
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‘ glemiliki tingkat
L R ReRbu yang bagus, hal
> tiglari banyaknya pro-
dul@s tarfian dengan kualitas ba-

ang dapat diperoleh dari dae-

: ihi. Salah satu kabupaten di

paten Buleleng. Produk anggur dari
menjadi produk minuman wine yang

a yang dikenal memiliki suasana yang tenang,
i. Memang kebanyakan produksi minuman

ampu bersamg dengan negara-negara tersebut sebagai
produsen anggur yang berkualitas. Jika ingin melihat keseru-
annya Kalian dapat berwisata mengunjungi perkebunan anggur
di Kabupaten Buleleng, Bali.
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& o Kabupaten Buleleng ini berada
di bagian utara Pulau Bali dan di-
kawasannya juga memiliki banyak

. ¥ wasan pegunungan,

T AW tidak memiliki obye
menjadi identiknya wisata Bali. Merek angg
mendapatkan reputasi di seluruh dunia 11

Selain bisa dijadikan
langsung dan dijadikan ha

petik pdda umumnya diolah menjadi §
bir, whisky, cognac, serta beraneka [EEsSE
jenis minuman beralkohol lainnya dan B S 8
bisa dimakan langsung. Pembangun-
an perkebunan anggur di Kabupaten
Bueleng ini dibangun pada tahun 1998 oleh Gde Sumarjaya
Linggih dengan perusahaannya yang bernama PT Banyu Sakti.
Gde Sumarjaya Linggih berkerjasama dengan seorang ahli pe-
nanam anggur dari Inggris. Terdapat mesin-mesin berteknologi
canggih untuk mengolah buah anggur, agar dapat memperkuat
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dan meningkatkan kualitas produknya yakni wine. Selain itu,
perusahaan juga menjalin kerjasama dengan para petani lokal
dan memperluas jaringan distribusinya. Usaha keras tersebut tak
sia-sia dan akhirnya membuahkan kesuksesan yang memuas-
kan.

Meskipun pada awal karirnya hanya
2000liter wine per tahun kini ada perkembaryg

pu menjual

Indico Wine Bali juga menjadi 4 jenis
Wme, Whlte Blush, dan Port. Distribuss

spornya produk ini
indonesia pada
idak mengosumsi wine.
wisatawan mancanegara

2 mereka Jika wisatawan ingin mencoba
Wine Bali dapat ditemui di setiap bar,

ine baik untuk kesehatan. Beberapa penelitian menunjuk-
kan bahwa peminum anggur moderat memiliki tubuh lebih
ramping, berolahraga lebih banyak, dan mengonsumsi lebih
banyak antioksidan termasuk yang tidak ditemukan dalam ang-
gur. Tapi kita mungkin pernah bertanya-tanya, apakah anggur
tertentu lebih sehat daripada yang lain? Berikut penjelasan
untuk mengetahui mana jenis wine yang paling sehat ber-
dasarkan perlindungan kesehatan yang ditawarkan. (Prasetya,
2019).
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1. Dry Red Wine

Gambar 5. 1 Dry Red Wine
Sumber: lovetoknow.com

dan Australia:

Orange Wigte

Orange wine yang
dibuat menggunakan
anggur hijau.

P, aamm——
Gambar 5. 2 OrangeWine
Sumber: pixabay/ fidesP
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Setelah dry red wine, jenis paling sehat kedua adalah orange
wines, jenis ini digambarkan sebagai "anggur putih yang dibuat
seperti merah." Dalam pembuatan anggur putih, kulit biasanya
dikeluarkan tepat setelah anggur ditekan.

Sedangkan orange wines, yang dibuat dengan anggur hi-
jau, kulit tetap dipertahankan (untuk satu minggiivhingga satu
tahun), menghasilkan anggur dengan rona orasye. Selain warna,

bagi tubuh.

3. Rosé Wine

Rose wine diproses
dalam waktu yang
lebih singkat.
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4. Dry White Wine

‘E_\W&, ﬂx y

Gambar 5. 4 Dry White Wine
(Sumber: pixabay/ stevepb)

Dalam produksi dry ) ya tidak ada
waktu "kontak kulit", yaz r ndari kulit anggur
tidak dapat masuk %me. aupun jenis wine ini
bukanlah pilihan "bf: e jeiusyinighanya kehilangan be-
berapa sifat yaué i déngi kesehatan dari je-

Sweet white wine
mengandung lebih
banyak gula.

L ¢
ananD TSNP o
‘ | s SN

Gambar 5. 5 Sweet White Wine
Sumber: befw.co.uk

Wine putih manis manis, tentu saja, mengandung lebih
banyak gula. Misalnya, lima ons wine dari anggur moscato
mengandung 21gram karbohidrat, dengan 13 gula. Bandingkan
dengan porsi wine chardonnay yang sama, memiliki 3gram
karbohidrat dengan 1 gula. Pikirkan varietas ini sebagai hidang-
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an penutup, dan bukan hanya itu saja, kamu bisa sesekali
menjadikannya sebagai hadiah. Direkomendasikan untuk mem-
beli anggur organik, karena itu lebih baik untuk lingkungan, dan
untuk menghindari residu pestisida. Dalam satu laporan
Perancis, 100% dari 92 anggur yang diuji mengandung residu
pestisida.

Mesklpun k1ta tidak sepenuhnya me

\ etahu efeknya,

I bupaten Buleleng yang mempunyai
di bagian utara Propinsi Bali yaitu

Wllayah pengembangan anggur tersebut adalah datar dengan
ketinggian + 0 — 500 m di atas permukaan laut. Curah hujan
berkisar 1.320 mm/tahun dengan 4 bulan basah dan 8 bulan ke-
ring. Suhu udara 27°C dan kelembaban + 76% (Zamzani & Budi-
yanti, 2012). Kondisi ini kurang lebih telah sesuai dengan syarat
tumbuh anggur yang membutuhkan tanah yang subur dan tidak
bercadas sehingga memungkinkan akar dapat berkembang de-
ngan baik. Selain itu, tanaman anggur dapat ditanam di dataran
rendah maupun tinggi dan menyukai daerah beriklim panas
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sampai sedang. Untuk kebutuhan sinar matahari, tanaman ang-
gur membutuhkan sinar matahari penuh (Setiadi, 2005).

Karakteristik petani dan karakteristik sosial ekonomi
rumah tangga petani dalam hal ini mencakup umur petani, pen-
didikan, dan pengalaman usahatani tentunya akan mempe-
ngaruhi petani dalam cara berusahatani, tingkats/adopsi tek-
nologi dan kemampuan mengambil keputusan. #crkait'dengan
karakteristik petani anggur di Kabupaten Buléleng Wbadt disaji-
kan pada Tabel 2 berikut ini. (Zamzani & ButligaRiip2d12),

Tabel 5. 1 Karakteristik Respondefi DetanipAnggur
di Kabupaten Buleléng, Bali

Uraian \v ‘@ra n

1. Rata-rata umur petani (tahun) 35-56
2. Mayoritas pendidikan : SMA
3.Rataan pengalaman usahagan: anggigdthn) - > 10

Berdasarl¢in tagel scrsebetvanapak bahwa rata-rata petani
responden bfrumimsckitagd3>*—52 tahun yang masih merupa-
kan umuf pfoduktif, afgmyadengan kondisi usia produktif
tersebut makagtihgfedkan/ usahatani anggur yang sangat
mepderlukan curabewtendga kerja fisik petani dapat dilakukan
déngan lebih optintal, séhingga produksi anggur yang diperoleh
akan lebih meningkat. Sedangkan dari segi pendidikannya juga
cukup baik yaituSekolah Menengah Atas (SMA). Tingkat pen-
didikan petaniini dapat mempengaruhi tingkat pengetahuan
carfa berusada tani, tingkat adopsi teknologi pertanian, pe-
ngenikangan usahataninya serta dalam mengambil keputusan.
Dengan”demikian bila pendidikan petani cukup tinggi maka
tingkat pengetahuan petani dan tingkat adopsi petani juga men-
jadi lebih tinggi. Pengalaman usahatani anggur dihitung sejak
responden petani pertama kali melakukan kegiatan usahatani
anggur tersebut. Pengalaman usahatani merupakan salah satu
faktor penting dalam mendukung keberhasilan usahatani dan
secara umum akan berpengaruh terhadap produktivitas usaha
tani yang dikelolanya. Tabel 5.1 menunjukkan bahwa rata-rata
petani responden memiliki pengalaman minimal sampai lebih
dari 10 tahun dalam berusahatani anggur. Hal ini juga mem-
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pengaruhi petani dalam cara pengelolaan usahataninya. Bila
pengalaman petani sudah cukup tinggi maka pengetahuanya
dalam pengelolaan usahatani anggur juga akan lebih tinggi.
Karakteristik Usaha tani Petani di wilayah sentra produksi
anggur Kabupaten Buleleng umumnya memiliki lahan per-
tanaman anggur sendiri, namun juga terdapat kfpemilikan la-

han dengan sistem bagi hasil. Jenis anggur ya kan oleh
petani tersebut adalah anggur Bali. Jarak tan# akan
yaitu 3 x 6 m sampai 5 x 5 m. Kegiatan b an
adalah penyiraman, pemupukan, pez n-
dalian hama dan penyakit. Untuk yang
biasa dilakukan petani ada du kasan

Pem asaé bembentukan

tanaman disesuaikan den¢a tuk ram )
bagian besar petani 1‘ me@.‘n an bentuk rambat-

ga
ari @ adi merupakan salah satu

ang telah dilepas oleh Balai
ah Subtropika (Balitjestro).
@ristik buah diantaranya adalah

ulit buah ungu, ukuran panjang

dni anggur di Kabupaten Buleleng, Bali di-
abel 5.2.

. 2 Analisis Biaya dan Pendapatan Usaha Tani Anggur
di Kabupaten Buleleng, Bali

Uraian Nilai (RP)
1 Pengeluaran
e Pupuk 2.753.132,-
e Pestisida 3.478.800,-
e Tenaga Kerja 4.698.000,-
e Biaya lainnya 83.200,-
2 Total Biaya 11.013.132,-
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No. Uraian Nilai (RP)
3 Penerimaan 20.900.000,-
Keuntungan 9.886.868, -

5 R/C Rasio 1,90

yang digeroleh petani juga lebih tinggi, dan tingkat usahatani
juga akan semakin efisien. Dalam hal pemasarannya, umumnya
buah anggur dari Kabupaten Buleleng dipasarkan secara lokal di
Bali. Pemanfaatannya digunakan sebagai konsumsi buah segar
maupun diolah lebih lanjut menjadi minuman wine. Sedangkan
untuk pemasaran ke luar propinsi adalah ke Jawa dan Lombok.
Rantai distribusi yang biasanya terbentuk juga tidak terlalu pan-
jang yaitu petani — pedagang pengumpul — pasar/pedagang
pengecer, untuk pemasaran secara lokal di Bali dan petani —
pedagang pengumpul — pedagang besar — pedagang pengecer,
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untuk pemasaran keluar pulau. Dalam hal ini, pedagang besar
merupakan pedagang yang membeli anggur dari petani dan
atau pengumpul yang selanjutnya akan dijual ke luar pulau atau
ke wilayah pusat pemasaran anggur, seperti Jawa dan Lombok.
Sedangkan pedagang pengecer adalah pedagang yang membeli
anggur langsung dari petani, pedagang pengumpfimaupun da-
ri pedagang besar yang selanjutnya akan dijud! kepada konsu-
men akhir. Rantai distribusi anggur yang t€lak {8glaju panjang
tersebut akan menjadikan pemasaran angguigcbibvelisiert (Zam-
zani & Budiyanti, 2012).

Menurut Soekartawi (1993), sefakan banyal gelakupasar
yang terlibat dalam saluran pemdsardn fueka biaye pgiasaran
yang harus dikeluarkan juga aKagssemakin ésar, ddn semakin
panjang saluran distribusi pémasagan makdearangemakin tidak
efisien Umumnya tanamah dijtal sécara Seddigsendiri oleh pe-
tani, namun ada jugagfang Secara tebagan #lransaksi biasanya
dilakukan dengan céta peda®ang yéig méndatangi petani mes-
kipun ada juga sgbagtaikeeil petani yalg mendatangi pedagang
secara langsung. Sedangkan ¢édrapesibayarannya adalah secara
tunai. Hargg"jualhbuah anegwr cdkup fluktuatif yaitu berkisar
antara Rp/2 000%,Rp 6.¢00pcikg tergantung pada saat musim
produl€ingaglermasaleghangang sering dihadapi petani adalah
padd’saat musim hifjds tibéd, dimana buah anggur menjadi rusak
akibat hujan. Hal\pi ma€nyebabkan kualitas buah anggur men-
jadi rendah dan“begdampak pada harga buah anggur menjadi
sangat murah. Seldin itu, ketersediaan jenis buah-buahan lainnya
di pasaran jugd mempengaruhi terhadap fluktuasi harga jual
buah anggug

KarakKteristik petani anggur di Kabupaten Buleleng, Bali sa-
ngatl mendukung dalam pelaksanaan usahatani anggur, tingkat
adopsi teknologi dan kemampuan dalam mengambil keputusan.
Sementara itu dari hasil analisis, usahatani anggur di Bali mem-
berikan keuntungan yang tinggi bagi petani, serta berdasarkan
nilai R/C rasionya mempunyai kriteria efisien dan menguntung-
kan. Hal ini menunjukkan bahwa produksi anggur di Bali masih
layak untuk terus dikembangkan. Sedangkan untuk pemasaran
anggur Bali meliputi daerah lokal Bali, Jawa dan Lombok. Rantai
pemasaran yang terbentuk adalah saluran pemasaran tiga ting-
kat yang cukup efisien. (Zamzani & Budiyanti, 2012).

51



I Made Sudjana & I Made Darsana

C. PERUSAHAAN WINE DARI BALI

Salah satu perusahaan wine di provinsi Bali yang tak kalah
bersaing pada kancah internasional ialah perusahaan wine Sa-
babay. Hal ini membuktikan bahwa provinsi Bali memiliki
potensi yang dapat diunggulkan. Sababay Winery terpilih di-
sajikan di Wine Explorers’ Grand Annual Tasting’2

ababay melakuan kemitraan dengan petani
anggur secara eksklusif dengan harga yang

sistem kendali suhu yang canggih serta teknik irigasi lahan yang
baik dan seleksi rootstock yang lebih seksama memungkinkan
Sababay Winery untuk mengubah anggur menjadi ‘berlian da-
lam botol’ — sebuah cakrawala baru dalam dunia industri wine
nasional. Selama beberapa tahun terakhir, kawasan Utara Bali
telah berkembang menjadi pusat perkebunan anggur dan pro-
duksi wine. Diluncurkannya rangkaian wine New Latitude men-
jadi konfirmasi akan kecocokan dan potensi dari budidaya
anggur Alphonse Lavallée di kawasan tropis ini. Seperti halnya
berlian, mutu anggur ditentukan oleh tanah tempatnya tumbuh,
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dan melalui proses produksi yang teliti, produk akhir berupa
wine disempurnakan untuk menonjolkan mutu dan pesona
terbaik. Wine New Latitude merupakan produk bernilai tambah
dari anggur menjadi wine yang dengan bangga diciptakan oleh
anak bangsa Indonesia. (Dinisari, 2016).

Evy Gozali, CEO Sababay Winery mengungkapkan bahwa
potensi pertumbuhan produksi wine di Asia, l¢hususiya di Bali,
yang merupakan satu contoh yang sanga@baikWdast legiatan
ekonomi kreatif untuk memberikan nilgd tambakeatas praduk
perkebunan anggur. Untuk itu, perusfiha@mytorsebut\betteKad
menjadi ujung tombak dari konsep” Per{amian Teipatiu/yang
bertujuan untuk meningkatkan késejahitéraan petaw adggur lo-
kal.” Sababay memiliki visi undtilgmchjadi wificss lgkal dengan
manajemen profesional terbfik dan berkeldmitan serta terbaik
di kawasan Asia Tenggasfa, sctia miemalsunalkan potensi per-
tanian dan perkebunas di [ndonesiaymglalud transfer teknologi
pembuatan wine sesta pcnerapan £rwsipfprinsip perdagangan
yang adil dan kénsep.pcrtania) serpaddu. Salah satu filosofi
penting yang diterapkan di Sdbabayfadalah pemeliharaan alam
dan lingkug@an. WRiggSari,20¥).

Menfirut\Dimisari (2016), sébagai produsen wine bertekno-
logi tiwGei Sababay Mémgoperasikan fasilitas produksi seluas
lebild"dari 2 hektar fgwe dilengkapi dengan peralatan pengolah-
af anggur tercapdgih yang didatangkan langsung dari Perancis.
Tasilitas produksi Sdbabay menerapkan standar internasional
dengan peralatandfermentasi dan tangki penyimpanan terbuat
dari stainless sg€el sementara sistem pembotolan otomatis lang-
sung didataggkan dari Italia. Pabrik ini juga dilengkapi dengan
sistem pefyimpanan suhu dingin untuk produk jadi, laborato-
rivm) kehdali mutu, sistem pengelolaan limbah padat dan cair
yang berkelanjutan, dan berbagai fasilitas pendukung lainnya.

Wine merupakan jenis minuman yang populer di kalangan
masyarakat Eropa. Masing-masing kawasan umumnya mem-
produksi wine dengan citarasa yang berbeda. Wine dari Italia,
Perancis, dan Spanyol, misalnya, citarasanya bisa dibedakan
antara asam, pahit, atau manis. Hal ini disebabkan karakteristik
wine tergantung dari daerah perkebunan penghasil varietas ang-
gur masing-masing, demikian menurut ahli wine dari Italian
Winery Campo alla Sughera, Felice Tirabasso. Meski dihasilkan
dari varietas anggur yang sama, karakteristik wine juga akan te-
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rasa sangat berbeda setiap tahunnya. Pemicunya adalah per-
bedaan dari kondisi tanah, mikro iklim, ketinggian lahan tanam,
dan proses fermentasinya. (Kompas.com, 2012a)

Proses pencampuran berbagai varietas anggur merah se-
perti cabernet franc, merlot, dan sauvzgnon fmnc cubernet suuvzgnon,

rasa asam asli dari wine berfungsi
1eb1h ringan di lidah mereka. O

ASAR BALI
ine yang berasal dari
asan Renon Denpasar Ba-
i merupakan salah satu wine
buatan industri rumahan
(home industry). Wine racikan
industri rumahan ini telah
teruji klinis di Laboratorium
Universitas Udayana, yang
menghasilkan bahwa WINE
yang diproduksi memiliki
kadar alkohol sebanyak 14
persen. Wine diproduksi de-
ngan melibatkan serangkaian
proses biokimiawi yang kompleks. Proses ini melibatkan peran
sejumlah enzim dari beberapa mikroorganisme yang secara
alami hidup pada buah anggur khususnya khamir, yang banyak
berperan pada terbentuknya etanol melalui proses fermentasi
primer (Moreno et al., 2005).

. 6 Wine di kawasan
Renon Bali
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Tahapan pembuatan wine kawasan Renon Denpasar Bali
yang berbahan dasar anggur ini antara lain:

1. Penghancuran buah (crushing). Proses dimana anggur siap

untuk dihancurkan. Pada proses penghancuran buah anggur

ini menggunakan mesin, berbeda dengan zaman dahulu

ningkatkan kualitas dan ketahanan wine.
2. Fermentasi (fermentation). Proses fers Vm ai se-

1, tannins dan pro-
bejana atau tangki

membuat wine di tahap
pilihan yaitu langsung di kemas
ging). Proses penuaan wine akan
rasa yang halus.
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Bab VI

>
” PENUTUP

baik di pinggir j
yang berkembé

¢'itu sendiri. Hal ini tidak hanya dirasakan
un juga bagi produsen wine, karena sering

sulitnya’tren wine bertahan untuk jangka yang lama di Indone-
sia. Hal ini tidak lain dikarenakan masuknya wine di Indonesia
hanya berbekal peluang dan alasan bisnis saja, tidak didukung
antusias tentang wine itu sendiri. Faktor perbedaan budaya yang
sangat signifikan antara negara-negara pengkonsumsi wine de-
ngan budaya negara Indonesia, juga menjadi permasalahan yang
krusial yang tak dapat dihindari. Negara-negara yang suah ma-
ju, dan terkenal sebagai penghasil wine yang utama di dunia
seperti Prancis, Spanyol dan Itali sudah mampu memproduksi
wine sampai dengan 50-60 juta hectoliter atau sekitar 7-8 miliar
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botol wine per tahunnya. Dengan pangsa pasar yang sangat luas
disamping juga bahan baku yang berlimpah di negara kita, maka
masih terbuka peluang bagi generasi penerus bangsa untuk me-
ngembangkan industri wain di kancah persaingan wane pada
tingkat global.

Hal yang tak kalah penting adalah regulasi gtmerintah ha-
rus kuat dan konsisten jika kita ingin industri i i
bisa maju, mengingat industri ini rentan de
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BIOGRAFI
PENULIS

DR. I Madde “Sudjana, «SE7, MM.,
CHT., GHKEn@Tpaka Jekjfr salah
satu ptrgituan’tingghepafiwisataan
yae dangat terleefio! di Bali yakni
Hstigut RAriwigdyt” defh Bisnis Inter-
nasional (IPBM, Kepakaran dari Bapak
Dix, Y Magelztidjdna, SE.,, MM., CHT.,
CHK iprbtkan saja sebagi leader di bi-
dangypenididikan kepariwisataan me-
lainkan jugas mem1hk1 hobf\umntuk mengkonsumsi wine, dan
sekaligus gfebagal Whaker fOprglusen WINE berbahan dasar
anggurgingarajd, yangdelaubeli dari beberapa supplier anggur
di pafar-pagapiradigional hapun modern di Bali. Di rumahnya
digkawasan Renoff,¥epatnya di jalan Ciung Wanara VII/8 Den-
pasar beliau radd dad olah sendiri anggur-anggur yang beliau
beli menjadi berbgtol-botol wine yang sangat berkualitas. Ber-
bekal ilmu pemduatan wine yang beliau dapatkan dari kolega-
nya dari Jerpfan sewaktu menjadi Ketua Sekolah Tinggi Pari-
wisata di ¥tusa Dua. Hasil WINE yang merupakan hasil racikan
tamgan dingin dari Bapak Rektor ini sudah diuji klinis di Labo-
ratoridm Universitas Udayana, yang menghasilkan bahwa wine
yang diproduksi memiliki kadar alkohol sebanyak 14%. wine
yang beliau produksi sampai saat ini belum dikomersilkan,
hanya untuk dibagikan kepada para kolega dan praktek para
mahasiswa di kampus beliau di IPBI.Sebagai seorang akademisi,
lulusan Doktor pariwisata UNUD ini, memiliki obsesi suatu saat
nanti wine yang diproduksi masih berskala rumahan ini (home
industry) suatu saat ada produsen wine yang sudah memiliki
brand akan dapat mengembangkan atau memproduksi secara
masal, sehingga dapat diperjual belikan secara bebas.
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