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ABSTRAK 

 
Spent brewer’s yeast merupakan produk samping dari proses pembuatan bir, mengandung banyak 

substansi bioaktif, seperti protein, asam amino, nukleotida, karbohidrat, mineral, dan vitamin. Sejauh 

ini, spent brewer’s yeast dalam bentuk sel utuh banyak dimanfaatkan sebagai suplemen pakan ternak. 

Kandungan protein yang tinggi dalam spent brewer’s yeast (45-60% berat kering) membuatnya baik 

diolah menjadi yeast extract (YE) sebagai sumber protein tambahan. YE mengandung bahan-bahan 

terlarut seperti asam amino, peptida, nukleotida, dan lain sebagainya yang dibutuhkan dalam media 

mikrobiologis. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan empat perlakuan fisik (freezing-

thawing, homogenization, glass beads, dan kombinasi freezing-thawing dan glass beads) dalam upaya 

produksi YE terhadap proses pemecahan sel dan kadar protein yang dihasilkan, serta kualitas YE yang 

dihasilkan untuk media mikrobiologis. Pengukuran jumlah sel dan kadar protein terlarut dilakukan 

untuk menentukan metode fisik terbaik, sedangkan pengukuran parameter fisik, kimia, dan biologi 

dilakukan untuk mengetahui kualitas YE. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa perlakuan terbaik 

untuk memecah sel adalah kombinasi freezing-thawing dan glass beads dengan persen sel pecah dan 

kadar protein terlarut berturut-turut sebanyak 99,5% dan 2,779 mg/ml. YE dari spent brewer’s yeast 

mengandung protein terlarut dan α-amino nitrogen sebanyak 3,671 dan 1,352 mg/ml, serta total 

nitrogen dan protein kasar berturut-turut 2,21 dan 13,81 mg/ml, hasil tersebut masih lebih rendah 

daripada YE komersial. Data pengujian biologi menunjukkan YE dari spent brewer’s yeast mampu 

meningkatkan kepadatan sel atau optical density (OD) dan jumlah koloni pada E.coli, Staphylococcus 

epidermidis, dan Saccharomyces cerevisiae D.01. Penelitian lebih lanjut mengenai pemanfaatan spent 

brewer’s yeast untuk produksi YE menggunakan spent brewer’s yeast tanpa pemanasan dan glass 

beads dengan ukuran diameter  ±0,5 mm perlu dilakukan untuk meningkatkan yield dan kualitas YE 

yang dihasilkan. 
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ABSTRACT 

Spent brewer’s yeasts are a by product of the beer production, containing useful bioactive substances, 

such as proteins, amino acids, nucleotides, carbohydrates, minerals, and vitamins. Up till now,  intact  

spent brewer’s yeast has been used as a supplement to animal feed. High protein content in spent 

brewer’s yeast (45-60% in dry weight) makes it good to be produced into yeast extract (YE) as a 

protein source. YE consists primarily of amino acids, peptides, nucleotides, and other soluble 

components, that are needed in microbiological media. This study aims to determine the differences 

between four physical or mechanical treatments (freezing-thawing, homogenization, glass beads, and 

combination of freezing-thawing and glass beads) in YE production of the cell distruption and protein 

content, and the quality of YE produced for microbiological media. Measurements of cell count and 

dissolved protein content were performed to determine the best physical method, while physical, 

chemical, and biological parameter measurements were performed to determine the quality of YE. The 

results showed that the best treatment for cell distruption was combination of freezing-thawing and 

glass beads with percentage of distrupted cell and soluble protein content of 99.5% and 2.779 mg / ml, 

respectively. YE from spent brewer's yeast contains soluble protein and α-amino nitrogen as much as 

3.671 and 1.352 mg / ml, and total nitrogen and crude protein of 2.21 and 13.81 mg / ml, lower 

compare to commercial YE. Biological testing data YE from spent brewer's yeast has ability to 

increase cell density (OD) and number of colonies in E. coli, Staphylococcus epidermidis, and 

Saccharomyces cerevisiae D.01. Further research on the use of spent brewer’s yeast to produce YE 

using spent brewer’s yeast without steam and glass beads with diameter less than 0.5 mm is necessary 

to improve the yield and quality of the YE. 

 
Keyword : Combination of freezing-thawing and glass beads, physical treatment, spent brewer’s 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Yeast merupakan salah satu mikroorganisme yang banyak digunakan dalam proses 

produksi minuman fermentasi, misalnya bir. Pada proses produksi bir, yeast 

melakukan fermentasi untuk menghasilkan etanol, disamping itu juga terjadi proses 

respirasi yaitu perbanyakan sel sebagai produk samping. Sel yeast yang dihasilkan 

akan dipanen sampai pada generasi tertentu untuk produksi bir selanjutnya, sedangkan 

sel yeast yang sudah menurun kemampuan fermentasinya tidak akan digunakan lagi 

yang disebut spent brewer’s yeast. PT Multi Bintang Indonesia, Tbk., merupakan 

salah satu perusahaan di Indonesia yang bergerak dalam bidang fermentasi dengan 

produk unggulannya yaitu Bir Bintang. Data tahun 2017 menunjukkan bahwa jumlah 

spent brewer’s yeast yang dihasilkan dalam setahun mencapai 800 sampai dengan 

1000 ton (PT MBI, 2017). Sejauh ini, spent brewer’s yeast yang dihasilkan oleh PT 

Multi Bintang Indonesia, Tbk., hanya dijual kepada pihak ketiga untuk dijadikan 

pakan ternak dengan harga yang relatif masih rendah. 

Spent brewer’s yeast terdiri atas komponen utama berupa sel yeast hidup dan sel 

yeast mati, serta residu bir dan hop (Padmakumara, 2006). Spent brewer’s yeast 

mengandung substansi bioaktif seperti protein, karbohidrat, lipid, mineral, dan vitamin 

(Rakowska et al.,2017; Kunze, 2004). Kandungan protein yang tinggi dalam spent 

brewer’s yeast (45-60% berat kering) menjadikannya berpotensi untuk diolah menjadi 

sumber protein tambahan pada beberapa aplikasi. Saat ini, pemanfaatan spent 

brewer’s yeast masih terbatas hanya sebagai tambahan pada pakan ternak dalam 

bentuk sel yeast intact atau utuh (Ferreira et al., 2010). Sedangkan menurut Rumsey et 

al. (1991), komponen bioaktif dari dalam sel yeast akan lebih mudah terserap tubuh 

apabila dalam keadaan telah terpecah. 

Rakowska et al. (2017), menyatakan bahwa salah satu upaya untuk meningkatkan 

nilai tambah spent brewer’s yeast adalah dengan mengolahnya menjadi yeast extract. 

Yeast extract (YE) merupakan produk hasil pemecahan sel yeast yang terdiri dari 

komponen larut seperti protein, asam amino, dan peptida (Zarei et al., 2016; 

Padmakumara, 2006). YE banyak digunakan sebagai nutrisi pada medium 

pertumbuhan mikrobia. Metode umum yang digunakan dalam produksi YE antara lain 

autolisis dan hidrolisis yang memecah sel untuk mengeluarkan komponen isi sel. 

Namun, metode tersebut cukup rumit, lama, dan mahal. Salah satu metode yang 

sederhana dan murah yaitu metode fisik dengan perlakuan suhu dan tekanan (Zarei et 

al., 2016). 

Melihat begitu besar potensi yang dapat diambil dari spent brewer’s yeast, maka 

dalam penelitian ini dilakukan upaya produksi YE dari spent brewer’s yeast melalui 

proses pemecahan sel secara fisik. YE dari spent brewer’s yeast yang diperoleh akan 

diuji kualitas berdasarkan pada parameter fisik, kimia, dan biologi. Hal tersebut 

diharapkan menjadi salah satu alternatif dalam peningkatan nilai tambah baik spent 

brewer’s yeast dan sebagai solusi dalam pengolahan limbah perusahaan bir. 
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1.2. Rumusan Masalah 

1.2.1. Bagaimana pengaruh perbedaan perlakuan fisik terhadap kualitas dan kuantitas  

YE dari spent brewer’s yeast yang dihasilkan selama proses produksi? 

1.2.2. Bagaimana perbedaan kualitas antara YE dari spent brewer’s yeast dan YE 

komersial? 

1.3. Tujuan 

1.3.1. Mengetahui pengaruh perbedaan perlakuan fisik terhadap kualitas dan 

kuantitas YE dari spent brewer’s yeast yang dihasilkan.  

1.3.2. Mengetahui perbedaan kualitas antara YE dari spent brewer’s yeast dan YE 

komersial. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perlakuan terbaik dalam pemecahan sel yang mampu menghasilkan persen sel 

pecah dan kadar protein terlarut paling tinggi ialah perlakuan kombinasi 

freezing-thawing glass beads. 

2. Spent brewer’s yeast dapat dimanfaatkan untuk produksi YEdengan kualitas 

yang cukup baik dan dapat digunakan untuk komponen media pertumbuhan 

mikrobia,meskipun masih lebih rendah daripada YE komersial. 

 

5.2. Saran  

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pemanfaatan spent brewer’s 

yeast untuk produksi YE terutama pada jenis substrat dan proses pemecahan sel, 

sehingga dapat menghasilkan total yield dan kualitas YE yang lebih baik. Penggunaan 

ukuran diameter glass beads yang lebih kecil (± 0,5 mm) dan jenis substrat tanpa 

proses pemanasan (steam) sebelumnya dimungkinkan dapat menghasilkan yield dan 

kualitas yang lebih baik.  
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