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BAB I   

PENDAHULUAN 

	

	

1.1 Latar Belakang 

Bir merupakan minuman beralkohol hasil fermentasi pati tanpa melalui 

proses destilasi sehingga menghasilkan produk beralkohol rendah dengan kadar 

alkohol sebesar 4-6% (v/v). Bahan baku utama dalam pembuatan bir meliputi air, 

malt, hop, dan ragi (Barth, 2013). Ragi yang digunakan adalah khamir, yaitu 

mikroorganisme jamur bersel satu yang dapat tumbuh baik dengan keberadaan 

oksigen maupun tanpa keberadaan oksigen. Terdapat dua strain utama yang 

digunakan untuk membuat bir, yaitu Saccharomyces cerevisiae untuk membuat bir 

jenis ale dan Saccharomyces pastorianus untuk membuat bir jenis lager (Hill, 

2015).  

Pentingnya menjaga pola hidup yang sehat sangat ditekankan pada zaman 

yang sudah modern ini. Hal ini memengaruhi tingginya permintaan terhadap 

pangan yang lebih sehat, sehingga pangan fungsional menjadi topik yang penting. 

Definisi pangan fungsional menurut Peraturan Kepala Badan POM (2005), Nomor: 

HK.00.05.52.0685 adalah pangan olahan yang mengandung satu atau lebih 

komponen fungsional yang berdasarkan kajian ilmiah mempunyai fungsi fisiologis 

tertentu, terbukti tidak membahayakan dan bermanfaat bagi kesehatan. Produsen 

bir modern atau disebut dengan craftbrewers memiliki peran penting dalam 

perkembangan produksi bir fungsional melalui eksplorasi bahan pembuatan bir 
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sehingga dapat menghasilkan bir dengan varian baru yang berpotensi memiliki sifat 

fungsional. Produk bir sejenis ini berkontribusi dalam memproduksi 13,2% dari 

total suplai bir di pasaran pada tahun 2018. Jumlah ini mengalami peningkatan 

sebesar 4% dari tahun 2017 dan diperkirakan masih akan meningkat pada tahun – 

tahun mendatang (Brewers Association, 2019). Sehingga dapat dikatakan bahwa 

perkembangan bir fungsional masih akan terus meningkat. Berbagai tanaman 

herbal telah digunakan untuk meningkatkan sifat fungsional bir yang meliputi total 

senyawa fenolik dan aktivitias antioksidan, salah satunya adalah kulit jeruk. 

Kulit jeruk merupakan salah satu bahan yang telah digunakan untuk 

membuat beberapa jenis bir untuk memberikan aroma dan cita rasa jeruk (Baudar, 

2018). Jeruk manis (Citrus sinensis) memiliki tingkat produksi global yang tinggi 

mencapai 47 juta ton pada rentang tahun 2017-2018. Produksi pada rentang tahun 

2018-2019 diperkirakan masih akan meningkat sebesar 4,2 juta ton. Limbah jeruk 

yang dihasilkan pada setiap panen berkisar antara 50-60%, yang meliputi biji dan 

kulit jeruk. Pemanfaatan limbah jeruk, khususnya kulit jeruk menjadi perhatian 

mengingat kulit jeruk kaya akan senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan 

(Meneguzzo et al., 2019). 

Minyak esensial kulit jeruk mengandung limonene dan senyawa polifenol. 

Limonene berperan dalam memberikan aroma dan flavor jeruk sehingga umum 

digunakan sebagai esens pada berbagai produk makanan, selain itu limonene 

memiliki kemampuan sebagai antioksidan dan antibakteri (Meneguzzo et al., 

2019). Penelitian yang dilakukan Amutha et al. (2017), menunjukkan bahwa 

aktivitas antibakteri limonene dalam menghambat E. coli dan Staphylococcus 
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aureus. Senyawa polifenol yang terkandung dalam kulit jeruk umumnya berasal 

dari golongan flavonoid (Bermejo et al., 2011). Beberapa efek polifenol terhadap 

kesehatan adalah sebagai antikanker, antiviral dan antiinflamasi (Rafiq et al., 2018). 

Senyawa aktif yang terkandung dalam kulit jeruk berpotensi meningkatkan nilai 

fungsional bir ale. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Kulit jeruk mengandung senyawa fenolik dan flavonoid yang bermanfaat 

bagi kesehatan karena memiliki aktivitas antioksidan yang baik (Meneguzzo et al., 

2019). Namun, kulit jeruk masih jarang dimanfaatkan karena hanya dianggap 

sebagai limbah. Terdapat beberapa varian bir yang menambahkan kulit jeruk untuk 

memberikan flavor jeruk pada produk, namun pengaruhnya terhadap nilai 

fungsional bir masih jarang diteliti (Baudar, 2018). Penambahan bahan yang 

memiliki komponen aktif terbukti dapat meningkatkan nilai fungsional bir (Adadi 

et al., 2017; Ulloa et al., 2017). Oleh sebab itu, kulit jeruk memiliki potensi untuk 

meningkatkan nilai fungsional bir ale. 

Dalam penelitian ini, dilakukan pembuatan bir ale dengan menambahkan 

kulit jeruk dan dilakukan uji untuk mengetahui jumlah senyawa fenolik dan 

flavonoid. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan proses pembuatan 

bir ale terpilih berdasarkan waktu perebusan dan waktu fermentasi. Penelitian 

utama bertujuan untuk memberikan perkiraan penambahan kulit jeruk terhadap 

nilai fungsional bir ale berdasarkan studi pustaka. Penambahan kulit jeruk 

diharapkan dapat meningkatkan nilai fungsional bir ale. 
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1.3 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini dibagi menjadi dua, yaitu tujuan umum dan tujuan 

khusus. 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk menentukan proses 

pembuatan bir terpilih berdasarkan waktu perebusan dan waktu fermentasi serta 

untuk menentukan perkiraan penambahan kulit jeruk terhadap nilai fungsional bir 

ale berdasarkan studi pustaka. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh waktu fermentasi dan waktu perebusan terhadap 

terhadap sifat fungsional bir ale 

2. Menentukan perkiraan penambahan kulit jeruk terhadap sifat fungsional bir 

ale 

	 	


