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RINGKASAN 

PT Multi Bintang Indonesia adalah salah satu perusahaan besar di Indonesia yang 

bergerak dalam bidang industri minuman bir. Bir adalah minuman beralkohol yang 

diproduksi dengan fermentasi gula oleh yeast serta diberi flavour dari ekstrak hops. Bir 

yang sekarang kita kenal dengan merk “Bintang” memiliki kadar alkohol ± 4,5%. Bahan 

utama dalam proses pembuatan bir adalah barley dan malt. Untuk malt, ada dua tipe malt 

yang digunakan yaitu A-malt dan C-malt. A-malt adalah malt kualitas terbaik dengan 

harga yang lebih tinggi daripada C-malt. Seiring berjalannya waktu, penggunaaan A-malt 

yang banyak akan berdampak pada semakin tingginya biaya produksi. Oleh karena itu, 

perusahaan melakukan penelitian tentang perubahan komposisi malt yang digunakan. 

Komposisi malt awal yang digunakan dalam pembuatan bir “Bintang” dengan current 

recipe/resep lama terdiri atas 45% A-malt dan 55% C-malt. Dalam penelitian ini, 

dilakukan percobaan dengan resep baru yaitu flexible recipe dengan perbandingan 

komposisi malt yaitu 35% A-malt dan 65% C-malt. Berdasarkan dokumen dari PT Multi 

Bintang Indonesia, kedua jenis malt ini memiliki karakteristik yang berbeda-beda baik 

dari kandungan ekstrak gula, protein, dan nilai diastatic power. Semua proses 

dilaksanakan sesuai standar menurut Multi Bintang Indonesia dan Heineken tanpa adanya 

perubahan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari penggunaan 

resep baru dengan komposisi malt yang baru (55% A malt dan 45% C malt) terhadap tiga 

proses utama dalam produksi bir (pembuatan wort, fermentasi, dan filtrasi), serta untuk 

mengetahui hasil sensori pada bir akhir yang dihasilkan. Analisa dalam penelitian ini 

dibagi ke dalam empat bagian yang terdiri atas proses pembuatan wort, fermentasi, 

filtrasi, dan bottling. Untuk data pada keseluruhan proses dalam pembuatan wort yang 

terdiri atas milling, mashing, wort separation, dan wort cooling akan dianalisa 

menggunakan independent T test untuk diteliti apakah terdapat perbedaan yang nyata 

pada flexible recipe dan current recipe. Untuk data proses fermentasi, filtrasi, dan bottling 

ditampilkan dalam bentuk grafik untuk mengetahui resep mana yang menghasilkan bir 

dengan kualitas terbaik berdasarkan standar parameter yang telah ditentukan antara 

flexible recipe dan current recipe. Setiap proses memiliki parameter-parameter yang 

berbeda-beda untuk diteliti. Secara keseluruhan, beberapa parameter yang diteliti dalam 

penelitian ini meliputi original gravity (OG), apparent extract (AE), fraksi hasil sieving, 

apparent extract of final attenuation (AEFA), free amino nitrogen (FAN), alcohol 

content, foam stability, pH, color, waktu, dan hasil sensori. Untuk analisa sensori, setiap 

resep akan diujikan terhadap 5 panelis terlatih untuk mendapatkan skor dari resep yang 

diuji dan senyawa-senyawa off flavour yang tercium. Proses pembuatan wort dengan 

penggunaan resep baru (flexible recipe) berpengaruh nyata pada proses milling, wort 

separation, dan wort cooling. Penggunaan resep baru dan rendahnya tingkat generasi 

yeast yang digunakan berpengaruh nyata terhadap peningkatan kecepatan fermentasi 

pada lima hari awal proses fermentasi dan kadar alkohol yang dihasilkan di akhir proses 

fermentasi. Penggunaan resep baru (flexible recipe) tidak berpengaruh nyata terhadap 

keseluruhan proses filtrasi dan hasil akhir proses filtrasi. Penggunaan resep baru (flexible 

recipe) berpengaruh nyata terhadap produk bir akhir yang telah dikemas tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan selama proses bottling berlangsung dan bir akhir yang telah 

dikemas berupa flavour yang lebih memiliki body. Penggunaan resep baru (flexible 

recipe) tidak berpengaruh nyata pada hasil uji sensori dan kedua resep sama-sama 

terdapat off flavour sulphury.  
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SUMMARY 

Multi Bintang Indonesia (MBI) is one of the largest beer producing company in 

Indonesia. Beer is an alcoholic beverage produced by fermentation of monosaccharides 

derived from malted barley and flavoured with hops. Nowadays, “Bintang” is one of the 

most popular beer in Indonesia with alcohol content ± 4,5%. The main material in beer 

production are barley and malt. There are two types of malt used by MBI: A-malt and C-

malt. A malt is the best quality malt with higher price compared to C-malt. As time goes 

by, the usage of malt in high number can increase the production cost. Therefore, in case 

of reduction that cost, MBI did research about malt composition change. In this research, 

MBI tried to substitute some of the A malt composition with the cheaper one, C-malt.  The 

initial malt composition used in Bintang beer production which is known as current recipe 

are 45% A malt and 55% C-malt. In this research, MBI did research towards their new 

recipe which is known as Flexible Recipe with the composition 35% A-malt and 65% C-

malt. Based on documents from Multi Bintang Indonesia, these two types of malt have a 

slightly difference on sugar content, protein content, and diastatic power. The aim of this 

research was to investigate the effect of altered composition within four main processes 

in beer production, started with wort making, fermentation, filtration, and bottling in 

comparison with the current recipe; to investigate the sensory result within these two 

recipes. All process in this research were done as usual according to Multi Bintang 

Indonesia and Heineken standards with no change. The analysis of this research was 

divided into four parts: wort making process, fermentation, filtration, and bottling to 

finished product. There are seven steps in wort making process: milling, mashing, wort 

separation, wort boiling, wort clarification, and wort cooling. The analysis of wort 

making process used independent T test to investigate if there’s any significant difference 

on flexible recipe and current recipe. In fermentation, filtration, and bottling to finished 

product were analyzed with graphic method to investigate which of those two recipes 

produced the best quality beer based on Heineken and Multi Bintang Indonesia 

standards. There were many parameters in each process, including original gravity (OG), 

apparent extract (AE), sieving fraction, apparent extract of final attenuation (AEFA), free 

amino nitrogen (FAN), alcohol content, foam stability, pH, colour, time, and sensory 

result. Sensory analysis (off flavour identification test) used 5 trained panellists to get the 

average score of the finished beer and off flavour compounds. In wort making process, 

the implementation of new recipe (flexible recipe) caused significant effect on milling, 

wort separation, and wort cooling process. This new recipe and yeast generation that 

was used had significant effect in increasing fermentation speed in the beginning of 

fermentation and alcohol content in the end of fermentation. In filtration process, it didn’t 

have significant towards whole filtration process and the filtration process results. In 

finished product, it had significant effect on beer flavour (beer from flexible recipe have 

more body). In sensory result, it didn’t have significant effect and these two recipes have 

off flavour sulphury.  
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DAFTAR ISTILAH 

Original Gravity (OG) : perbandingan antara  kandungan gula-gula sederhana 

dengan berat wort. 

Apparent Extract (AE) : kadar gula yang dapat difermentasi oleh yeast. 

Apparent Extract after Final Attenuation (AEFA) : kadar gula terendah yang berisi 

gula-gula yang tidak dapat difermentasi seperti dekstrin 

serta kadar alkohol tertinggi yang dapat dicapai dalam 

proses fermentasi. 

Vinyl Diacetyl Keton (VDK) : senyawa penyebab off flavour diacetyl pada bir. 

Sulphur Dioxide (SO2) : senyawa penyebab off flavour sulphury pada bir. 

S-Methyl Methionine (SMM) : senyawa prekursor dimetyl sulphide. 

Dimetyl Sulphide (DMS) : senyawa penyebab off flavour seperti jagung pada bir. 
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