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RINGKASAN 

 

Bir adalah minuman beralkohol berbahan dasar biji-bijian dengan cita rasa pahit yang 

menjadi ciri khas. Selama proses fermentasi bir, bahan yang dibutuhkan antara lain malt 

barley, yeast, hops dan air. Guna meningkatkan kualitas bir biasa ditambahkan adjuncts, 

dimana adjuncts merupakan biji-bijian selain barley dengan kandungan pati dan protein yang 

lebih sedikit. Jagung adalah kontributor terbesar kedua setelah padi dalam subsektor tanaman 

pangan, namun pemanfaatnya belum maksimal. Pada beberapa negara maju layaknya AS, 

menggunakan jagung sebagai adjuncts sebagai bahan tambahan yang sengaja ditambahkan 

dalam proses produksi bir, karena keunggulannya dalam meningkatkan atribut warna serta 

memberikan flavour manis pada bir. Oleh karenanya, penulis hendak memanfaatkan serealia 

lokal jagung manis sebagai adjuncts guna mengetahui kualitas bir yang dihasilkan melalui 

kombinasi extract malt barley dan grits jagung. Tiga formulasi utama yang digunakan pada 

penelitian yaitu 100% extract malt barley, 10% grits jagung manis:90% extract malt barley 

dan 15% grits jagung manis:85% extract malt barley. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh rasio penambahan grits jagung dan extract malt barley dalam proses 

pembuatan bir terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi serta analisis sensori terhadap 

bir komersial, standar SNI 01-3373-1995 dan syarat mutu Bir Pilsener menurut Brewers 

Association. Penelitian diawali dengan penelitian pendahuluan guna mendapatkan 3 

formulasi terbaik berdasar tingkat keberterimaan 28 panelis. Pada penelitian utama 3 

formulasi terbaik diproses melalui tahapan sakarifikasi grits jagung selama 25 menit pada 

suhu 50C, dilanjutkan mashing selama 40 menit pada suhu 72C, pemisahan mash dengan 

filtrat hingga dihasilkan clear wort yang nantinya akan dididihkan kembali bersama bunga 

hops selama 60 menit pada suhu 100C. Wort akan didinginkan hingga mencapai suhu 15C. 

Cold wort sebanyak 1800 mL akan pitching yeast sebanyak 120 mL dan difermentasi selama 

9 hari pada suhu 20C, kemudian dimatangkan (maturasi) selama 3 hari pada suhu 3-4C. 

Matured beer kemudian disaring menggunakan diatomic dicalite hingga didapatkan bright 

beer yang siap diinjeksikan CO2 dan disensorikan kepada 28 panelis tidak terlatih. Atribut 

yang dinilai 28 panelis pada analisis sensori meliputi warna, aroma, rasa, bitterness, overall 

dan aftertaste. Hasil analisis fisiko-kimiawi dianalisis dengan metode Two-ways ANOVA 

pada tingkat kepercayaan 95% dan dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui 

perbedaan nyata antar formulasi. Sedangkan hasil analisis sensori dianalisis secara non-

parametric menggunakan metode Kruskall-Wallis dan dilanjutkan uji Mann-Whitney untuk 

mengetahui perbedaan antar formulasi. Formulasi dengan penilaian tertinggi pada tiap atribut 

berdasar penilaian panelis didapatkan pada formulasi 10% grits jagung manis:90% extract 

malt barley. Kandungan ethanol tertinggi didapati pada formulasi 100% extract malt barley, 

sekalipun apparent extract semua formulasi bir pada penelitian ini masih tinggi bila 

dibandingkan dengan produk bir komersial. Formulasi dengan penambahan 15% grits jagung 

merupakan perlakuan dengan karakteristik kimia yang mendekati dengan bir komersial. 

Penelitian ini menggunakan yeast Saccharomyces uvarum dengan viabilitas pitching sebesar 

97,78% dengan total yeast yang ditambahkan dalam cold wort sebesar 5,51±4,47×107 

CFU/mL. Secara keseluruhan hasil analisis kimiawi semua formulasi sudah memenuhi syarat 

mutu SNI  01-3373-1995 serta syarat mutu bir Pilsener menurutu Brewers Association 2019. 
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SUMMARY 

 

Beer is a grain-based alcoholic beverage with a bitter flavor for its characteristic. During 

the fermentation process, it needs malt barley, hops, and water. Adjuncts are a must to 

improve the quality of regular beer. adjuncts are the other grain except barley with less 

starch and protein. Corn is the second largest Indonesia's contributor in the crop's subsector, 

but it has not been utilized enough. In some developed countries, such as the USA, corn is 

used as adjuncts which are deliberately added into the beer production process. It is because 

of its strengths in enhancing color and giving sweet flavor to the beer. Hence, the writer 

intends to use the local sweet corn as adjuncts to identify the quality of beer produced 

through a combination of extracted malt barley and corn grits. Three main formulations used 

in the study are 100% extract malt barley, 10% sweet corn grits:90% extracted malt barley 

and 15% sweet corn grits:85% extract malted barley. The purpose of this study is to identify 

the impact of the chosen grits and extract barley ratios in the beer-making process on 

physical characteristic, chemistry, microbiology, and sensory analysis on commercial beer 

and SNI 01-3373-1995. The study begins with a preliminary study to obtain three 

formulations at best based on a level of 28 panels of revenue. In key research, 3 of the best 

formulations are processed through a 25 minutes saccharification of corn grits at 50°C level, 

followed by mashing for 40 minutes at 72°C temperatures, the mash if filtered into a clear 

wort, which would then be boiled back with hops for 60 minutes at 100°C. The wort will be 

cooled until it reaches 15°C temperature. Cold wort 1800 mL will be pitching 120 mL yeast 

and fermented for 9 days at 20°C, then mature for 3 days at 3-4°C. The matured beer was 

filtered using diatomic dicalites until it was recovered by bright beer and ready to be injected 

with CO2 and tasted to 28 untrained panelists. The attributes valued by 28 panels on sensory 

analysis include color, scent, taste, bitterness, overalls and aftertaste. The results of a physio-

chemical analysis were analyzed by two-ways ANOVA on a trust level 95% and followed 

with Duncan's test to identify the real difference between the formulation. Whereas non-

parametric sensory analysis is used with Kruskall-Wallis methods, and continued the Mann-

Whitney test to find out the differences between formulations. The highest assessment 

formulation on each attribute are obtained on the formulation of 10% of sweet corn 

grits:90% extracted malt barley. The highest level of ethanol is found in 100% extract of malt 

barley, although the apparent extract in all of beer formulation in this study is higher than 

the commercial beer. Closest similarity in chemical characteristic with commercial beer can 

be found in formulation by adding 15% corn grits. The study used 97.78% pitching viability 

Saccharomyces uvarum yeast, it makes the total yeast added in coldwort is 

5.51±4.47 ×107 CFU/mL. The chemical analysis in total of all formulations has fulfilled the 

qualification ofSNI 01-3373-1995 and the quality standard of Pilsner beer in Brewer’s 

Association of 2019.. 
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