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RINGKASAN

PT Multi Bintang Indonesia adalah salah satu perusahaan besar multinasional di
Indonesia yang bergerak dalam industri bir. Bir adalah minuman beralkohol yang
diproduksi dengan fermentasi substrat oleh yeast serta penambahan rasa pahit dari
ekstrak hops. Bir dengan merk “Bintang” yang sekarang kita kenal memiliki kadar
alkohol + 4,67%. Bahan utama dalam proses pembuatan bir adalah malt, barley,
yeast, dan air. Selain itu, digunakan bahan tambahan lain seperti gula, roasted malt,
dan ekstrak hops untuk memberi ciri khas dan flavor pada bir. Salah satu bahan
tambahan yang digunakan, yaitu gula, terdiri atas 2 jenis yang berbeda, yaitu cair
(liquid) dan padat (crystal). Crystal sugar memiliki tingkat kemurnian dan
kandungan ekstrak yang lebih tinggi dibandingkan dengan liquid sugar, tetapi
dengan harga yang lebih tinggi. Penggunaan crystal sugar dalam jangka panjang
akan berdampak pada meningkatnya biaya produksi. Oleh karena itu, perusahaan
melakukan penelitian tentang substitusi jenis gula yang digunakan tanpa mengubah
komposisi bahan yang lain. Dalam penelitian ini, dilakukan percobaan dengan resep
baru yaitu liquid sugar recipe dengan mengganti gula pasir dengan liquid sugar.
Berdasarkan dokumen dari PT Multi Bintang Indonesia, kedua jenis gula ini
memiliki karakteristik yang berbeda-beda baik dari kandungan ekstrak gula, nilai
°brix, warna dan nilai pH. Semua proses dilaksanakan sesuai standar menurut Multi
Bintang Indonesia dan Heineken tanpa adanya perubahan. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari penggunaan bahan baku baru (liquid
sugar) terhadap tiga proses utama dalam produksi bir (pembuatan wort, fermentasi,
dan filtrasi), serta untuk mengetahui hasil sensori pada produk akhir yang
dihasilkan. Analisa dalam penelitian ini dibagi ke dalam empat bagian yang terdiri
atas proses pembuatan wort, fermentasi, filtrasi, dan finished product. Untuk data
pada keseluruhan proses dalam pembuatan wort yang terdiri atas material handling,
colour formation, dan wort cooling dianalisa menggunakan independent T test
untuk diteliti apakah terdapat perbedaan yang nyata pada crystal sugar recipe dan
liquid sugar recipe. Secara keseluruhan, beberapa parameter yang diteliti dalam
penelitian ini meliputi original gravity (OG), apparent extract (AE), apparent
extract of final attenuation (AEFA), alcohol content, pH, color, dan hasil sensori.
Untuk produk akhir, setiap resep akan diambil beberapa botol sebagai sampel untuk
dikirimkan ke Asia Pacific Brewery Sigapore untuk dianalisa secara sensori dan
dianalisa dengan Gas Chromatography untuk mengetahui senyawa volatil pada bir.
Proses pembuatan wort dengan penggunaan liquid sugar berpengaruh nyata pada
proses colour formation dan wort cooling. Penggunaan liquid sugar tidak
berpengaruh nyata terhadap penurunan kecepatan fermentasi ataupun kadar alkohol
yang dihasilkan di akhir proses fermentasi. Penggunaan liquid sugar tidak
berpengaruh nyata terhadap keseluruhan proses filtrasi dan hasil akhir proses
filtrasi. Penggunaan liquid sugar tidak berpengaruh nyata terhadap produk bir akhir
yang telah dikemas, tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada produk yang
telah dikemas maupun terhadap senyawa flavour yang terbentuk. Penggunaan
liquid sugar tidak berpengaruh nyata pada hasil uji sensori dan kedua resep sama-
sama terdapat off-flavour hoppy dan tekstur yang watery.



SUMMARY

PT Multi Bintang Indonesia is one of the largest multinational beer producing
company in Indonesia. Beer is an alcoholic beverage produced by means of
fermentation with yeast’ help, and additional bitter taste from hops extracts.
“Bintang” beer, one of the most well-known brand for local alcoholic beverage,
has an alcohol content of approximately 4,67%. The main ingredients used in beer
production are malt, barley, yeast, and water. To improve the beer’s quality and
enhance the beer’s properties, adjuncts such as sugar, roasted malt, and hops
extracts are used during beer production process. There are 2 types of sugar that
could be used during production, liquid sugar and crystal sugar. Crystal sugar are
higher in purity and extract content compared to liquid sugar, hence the higher
cost. Crystal sugar usage in the long run will affect the production cost, resulted in
higher production cost. Thus, the company conducted this research in hopes to find
a low-cost alternative. This research was conducted using liquid sugar as a
substitute to replace the usage of crystal sugar. Based on the internal documents
provided by the company, both sugar have a different characteristic (extract, °brix,
colour and pH value). All process was conducted based on the standard operational
procedure for the company without any changes. Aims of this research are to
discover how the changes in sugar used were affecting the main process in beer
production (wort production, fermentation, and filtration), and to understand how
the changes will be perceived in the finished goods. Collected data and analysis
were divided into four section consist of wort production, fermentation, filtration
and finished product. Several data, mainly wort production, were analysed using
independent T test to discover any significant difference caused by substituting the
crystal sugar with liquid sugar. Overall, there are several parameters observed in
this research, namely original gravity (OG), apparent extract (AE), apparent
extract of final attenuation (AEFA), alcohol content, pH, color, and sensory
evaluation. To analyse the finished product, several bottles from each recipe will
be separated and sent to Asia Pacific Brewery Singapore to undergo sensory
evaluation and Gas Chromatography (GC) analysis. The usage of liquid sugar
affected wort production significantly, especially during colour formation. The
usage of liquid sugar did not indicate statistically significant effects on neither
fermentation speed nor produced alcohol content. Substituting crystal sugar with
liquid sugar did not indicate statistically significant changes on both filtration and
bottling process. Replacing crystal sugar with liquid sugar did not affect the
finished product sensory evaluation and GC results significantly, as both recipes
were hoppy and watery.
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DAFTAR ISTILAH

Original Gravity (OG) . rasio atau perbandingan antara ekstrak (turunan
gula dari malt dan padatan terlarut) dengan berat
wort berdasarkan resep yang telah ditentukan.

Apparent Extract (AE) - rasio ekstrak yang belum terfermentasi dengan berat
bir.

Apparent Extract Final Attenuation (AEFA): rasio ekstrak yang tidak bisa

difermentasi dengan berat bir.

S-Methyl Methionine (SMM): Salah satu asam amino pada malt yang menjadi
prekursor pembentuk senyawa flavour dimetil

sulfida (DMS)
Brewery : Tempat berlangsungnya proses pembuatan bir.
Malt grist : Butiran malt yang telah dihaluskan.
Wort . Larutan yang terdiri atas campuran bahan baku bir
seperti malt, barley, gula, air, hops, dan roasted
malt.
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