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7. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Syarat Mutu Bir Pilsener menurut Brewers Association (2019) dan Syarat Mutu 

Bir Pilsener menurut SNI (01-3773-1995)  

 

Tabel 17. Syarat Mutu Bir Pilsener menurut Brewers Association (2019) 

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1. Original Gravity ˚Plato 11,2-14,7 

2. Apparent Extract/Final Gravity ˚Plato 3,1-4,6 

3. Alcohol % v/v 4,9-6,0 

4. Hops Bitterness IBU 

(International Bitterness Unit) 
25-40 

5. Color Beer EBC 

(European Brewery Convention) 
6-12 

6. Clarity - Penampilan bir 

jernih 

7. Aroma dan Flavor - Medium 

8. Karakteristik Fermentasi - Dimethyl Sulfide 

(DMS), fruity esters 

dan tidak boleh ada 

diacetyl 

(Sumber: Gatza, et al., 2019) 

 

Tabel 18. Syarat Mutu Bir Pilsener menurut SNI (01-3773-1995) 

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1. Keadaan:   

 - Bau - Normal 

 - Rasa - Normal 

2. Kadar etil alkohol % v/v 3-5 

3. Kadar metil alkohol % v/v Maks. 0,1 

4. Kepahitan (bitterness) EBU Min. 10 

5. CO2 % b/b Min. 0,46 

6. Sari (ekstrak asal) % b/b Min. 9 

7. pH - 3-5 

8. Bahan tambahan makanan pengawet (SO2) mg/L Maks. 25  

9. Cemaran logam:   

 - Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,2 

 - Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 2,0 

 - Seng (Zn) mg/kg Maks. 2,0 

 - Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 

 - Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,03 

10. Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,1 

(Sumber: BSN, 1995) 
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Lampiran 2. Tabel Hubungan antara Kadar Alkohol (% isi) pada 15,56˚C dengan Berat Jenis 

pada Berbagai Suhu 
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Lampiran 3. Fermentor Fermentasi Pendahuluan Bir Rasio Grits Jagung dan Extract Malt 

Barley 

 

Tabel 19. Alat Fermentasi Pendahuluan Bir 

Bir Rasio Grits Jagung dan Extract Malt Barley Penelitian Pendahuluan 

B1 B2 B3 B4 B5 

     
 

Keterangan:      

B1 = minuman fermentasi (bir) dengan formulasi 100% malt : 0% jagung  

B2 = minuman fermentasi (bir) dengan formulasi 95% malt : 5% jagung  

B3 = minuman fermentasi (bir) dengan formulasi 90% malt : 10% jagung  

B4 = minuman fermentasi (bir) dengan formulasi 85% malt : 15% jagung 

B5 = minuman fermentasi (bir) dengan formulasi 80% malt : 20% jagung 

(Sumber Gambar: Dokumentasi Penulis) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

100:0 80:20 85:15 90:10 95:5 
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Lampiran 4. Fermentor Fermentasi Bir Rasio Grits Jagung dan Extract Malt Barley  

 

Tabel 20. Alat Fermentasi Bir 

Bir Rasio Grits Jagung dan Extract Malt Barley 

B1 B3 B4 

   
 

Bir Rasio Grits Jagung dan Extract Malt Barley Masa Fermentasi 

B1 B3 B4 

   
Keterangan: 

B1 = minuman fermentasi (bir) dengan formulasi 100% malt : 0% jagung 

B3 = minuman fermentasi (bir) dengan formulasi 90% malt : 10% jagung 

B4 = minuman fermentasi (bir) dengan formulasi 85% malt : 15% jagung 

(Sumber Gambar: Dokumentasi pribadi) 

  

85:15 100:0 90:10 

85:15 90:10 100:0 
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Lampiran 5. Hasil Seleksi Panelis menggunakan Google Form 

 

Tabel 21. Respon Partisipan Panelis Bir Grits Jagung dan Rasio Extract Malt Barley 

No 
Tahapan 

Pertanyaan 
Respon Panelis 

1. Berapakah umur 

anda? 

 

 

Jumlah Responden: 147 orang 

2. Apakah anda 

pernah 

mengonsumsi 

minuman 

beralkohol? 

 

 

Jumlah Responden: 147 orang 

3. Seberapa sering 

anda 

mengonsumsi 

minuman 

beralkohol? 

 

 

Jumlah Responden: 132 
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4. Apakah jenis 

minuman 

beralkohol yang 

anda sukai? 

 

 

Jumlah Responden: 42 

5. Apa ciri bir 

yang anda 

ketahui? 

 

 

Jumlah Responden: 34 
(Sumber: https://docs.google.com/forms/d/1Sj6Q1icqkTa7P7GEGgaErH3N4k_I0sh_KlYlmVPlXR0) 
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Lampiran 6. Scoresheet Sensori Pendahuluan Bir Rasio Grits Jagung dan Extract Malt Barley 

 

UJI RATING HEDONIK 

 

Nama : _____________________ Tanggal : ___________ 

Produk : Bir adjuncts jagung Line ID/WA : ___________ 

 

Instruksi : 

Di depan Anda tersedia sampel Bir adjuncts jagung. Cicipilah setiap sampel lalu amati 

dan beri nilai sesuai dengan tingkat kesukaan Anda terhadap parameter warna, aroma, 

rasa, bitterness, overall (keseluruhan) dan aftertaste Bir adjuncts jagung tersebut 

secara berurutan dari kiri ke kanan. Berkumurlah menggunakan air mineral terlebih 

dahulu sebelum Anda menguji tiap sampel. NILAI BOLEH SAMA untuk sampel 

yang berbeda. 

 

Keterangan: 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Agak tidak suka 

4 = Agak suka 

5 = Suka 

6 = Sangat suka 

7 = Amat sangat suka 

   

 

Atribut 
Kode Sampel 

     

Warna      

Aroma      

Rasa      

Bitterness      

Overall      

 

 

TERIMAKASIH ☺ 

Aftertaste      
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Lampiran 7. Scoresheet Sensori Bir Rasio Grits Jagung dan Extract Malt Barley 

 

UJI RANKING HEDONIK 

 

Nama : ______________________  Tanggal  : ________________ 

Produk : Bir adjuncts jagung   Line ID/ WA : ________________ 

 

Instruksi : 

Didepan Anda tersedia sampel bir adjuncts jagung. Cicipilah setiap sampel lalu amati dan 

beri nilai sesuai dengan tingkat kesukaan Anda terhadap parameter warna, aroma, rasa, 

bitterness, overall (keseluruhan) dan aftertaste bir adjuncts jagung tersebut secara 

berurutan dari kiri ke kanan. Berkumurlah menggunakan air mineral terlebih dahulu 

sebelum Anda menguji tiap sampel. NILAI TIDAK BOLEH SAMA untuk sampel yang 

berbeda. 

 

Keterangan : 

1 = Sangat tidak suka  4 = Agak suka   7 = Amat sangat suka 

2 = Tidak suka   5 = Suka 

3 = Agak tidak suka   6 = Sangat suka 

 

Atribut 
Kode Sampel 

   

Warna    

Aroma    

Rasa    

Bitterness    

Overall    

 

 

Aftertaste 
 

   

 

TERIMAKASIH       
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Lampiran 8. Instrumen Penelitian Bir Rasio Grits Jagung dan Extract Malt Barley 

No. Analisis Instrumen 

1. Analisis Fisik Warna 

 
Spektrofotometer  

(Shimadzu UV-Vis) 

  

Kekeruhan 

 
Turbidimeter  

(VELP Scientifica TB 1) 

  

2. Analisis 

Kimia 

Kandungan 

Gula 

 
Brix Refractometer 

(H196801 Refractrometer 0 to 85%) 

  

Derajat 

Keasaman 

 
pH Meter 

(pH 210 Microprocessor) 
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3. Analisis 

Mikrobiologi 

Total Plate 

Count 

 
Colony Counter 

(Stuart SC6) 

  

 

 
Haemocyometer Assistant  

  

 

 
Mikroskop Trinokuler 
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Lampiran 9. Perhitungan Normalitas Analisis Sampel 

 

Tabel 22. Hasil Nilai Normalitas (Nilai F hitung dan Nilai F Tabel) 

No. 
Parameter 

Pengujian 

Jumlah 

data 

Nilai F 

Hitung 

Nilai F 

Tabel 
Keterangan 

1. EBC 108 0,426 0,476 Normal 

2. SRM 108 0,426 0,476 Normal 

3. Turbiditas 108 0,913 0,476 Tidak Normal 

4. pH 108 0,443 0,476 Normal 

5. Kadar gula 108 0,450 0,476 Normal 

6. Aktivita antioksidan 54 0,409 0,674 Normal 
Keterangan : 

• Apabila nilai F hitung lebih kecil dari F table, maka sebaran data normal 

• Apabila nilai F hitung lebih besar dari F table, maka sebaran data tidak normal 

• EBC = Eruopean Beer Color 

• SRM = Standard Reference Method  
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Lampiran 10. Output SPSS (Parametric Test) 

Uji Normalitas 

 

 
 

Uji Homogenitas (Hari Ferementasi) 
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Uji Homogenitas (Formulasi) 

 

 
 

Uji Statistik Two Way ANOVA 
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94 
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FINISH PRODUCT – FISIK – EBC 

(ONE WAY ANOVA) 
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FINISH PRODUCT – FISIK – SRM 

(ONE WAY ANOVA) 

 

 
FINISH PRODUCT – FISIK – TURBDITAS 

(ONE WAY ANOVA) 

 

 
 

 



98 
 

 
 

FINISH PRODUCT – KIMIAWI – PH 

(ONE WAY ANOVA) 

 

 
FINISH PRODUCT – KIMIAWI – GULA 

(ONE WAY ANOVA) 
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FINISH PRODUCT – KIMIAWI – ANTIOKSIDAN 

(ONE WAY ANOVA) 
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Lampiran 11. Output SPSS (Non-Parametric Test) 

Uji Normalitas 

 

 

Uji Homogenitas 

 

 

 

 



101 
 

 
 

 

Uji Statistik Kruskall-Wallis 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Uji Mann-Whitney (Nonparametric Test) 
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Lampiran 12.  Output SPSS (Uji Hubungan/Uji Korelasi) 
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Lampiran 13. HPLC Larutan Standar Metanol 

LARUTAN STANDAR METANOL 10% 

 
 

LARUTAN STANDAR METANOL 15% 
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LARUTAN STANDAR METANOL 20% 
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Lampiran 14. HPLC Metanol Bir Rasio 0% Grits Jagung : 100% Extract Malt Barley 
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Lampiran 15. HPLC Metanol Bir Rasio 10% Grits Jagung : 90% Extract Malt Barley 
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Lampiran 16. HPLC Metanol Bir Rasio 15% Grits Jagung : 85% Extract Malt Barley 
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Lampiran 17. Hasil Plagiasi 

 


