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Giyatmi
(PATPI Cabang Jakarta)

@ : Wedang rempah
ihas  : Betawi/Jakarta

=inologi : Teknologi ekstraksi

SKRIPSI

~wox adalah minuman penyegar khas Betawi/Jakarta, yang terbuat

“wroagal macam rempah-rempah. Walaupun mengandung kata bir,

ok tidak mengandung alkohol. Asal kata dari bi'run artinya abyar.

= =va sumber mata air. Arti pletok memiliki beberapa versi, yaitu versi

»z dibuat dari bambu, tempatnya ditutup dan bila dituangkan berbunyi
Versi kedua, bila ditaruh di teko, dicampur es karena teko bahannya

+ wmunium, terus dikocok dan bunyilah pletok. Sementara versi ketiga,

“zh secang, buahnya kalau tua warnanya hitam, dibuang bijinya dan
. berbunyi pletok schingga menjadi bir pletok.

HAN BAKU DAN ALTERNATTIF
=HAN BAKU

» =m0k dibuat dari campuran beberapa rempah, yaitu jahe, daun pandan
= kayu manis, cengkeh, pala, kapulaga, dan serai. Agar warnanya lebih
., ditambahkan kayu secang, yang akan memberikan warna merah bila
~.n dengan air panas. Pembuatan bir pletok menggunakan variasi jenis
« sesuai selera, yaitu gula pasir, gula batu atau gula, dan pewarna alami.
wma alami yang digunakan adalah secang yang memberikan warna merah
sandan yang memberikan warna hijau. Variasi bobot dan jenis rempah-
ah selain secang dan pandan ditujukan untuk memberikan rasa dan




Ensiklopedia Produk Pangan Indonesia Jilid 2

aroma yang lebih mantap pada produk yang dihasilkan. Beberapa toom
mengandung komposisi jahe yang lebih besar dan mengandung =
Kapulaga divariasikan pada pembuatan sirup bir pletok berpewarnz ==
untuk memantapkan rasa dan aroma produk bir pletok.

PROSES PRODUKSI

Proses produksi bir pletok adalah sebagai berikut {(Gambar 1):
1. Jahe dibakar, kemudian digeprek.
Kayu manis, serai, kapulaga, pala, cengkeh dan secang dicuci.

Semua bahan dicampur dalam air, selanjutnya direbus selama 15 ==
Hasil rebusan disaring, kemudian ditambahkan daun pandang cz== =

Campuran direbus kembali sampai mendidih.

VT

Hasil rebusan disaring dan siap untuk diminum.

Ilustrasi produk bir pletok dapat dilihat pada Gambar 2

Jahe bakar geprek, kayu manis,
kapulaga, cengkeh, serai, pala, secang

!

| Penambahan air dan perebusan

A
1
l Penyaringan

y
Daun pandan, gula —>| Perebusan

Y
‘ Penyaringan

Bir pletok

Gambar 1 Diagram alir pembuatan bir pletok
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Bab VI
Produk Pangan Olahan: Aneka Teknologi

Gambar 2 Bahan dan produk bir pletok

1 KONSUMSI

2t Betawi banyak mengonsumsi bir pletok pada malam hari sebagai
“=2=. Apabila meminum bir pletok, pertama-tama terasa pedas, akan

= dalamnya. Berdasarkan kandungan rempah-rempah penyusunnya,
= ni memiliki beragam khasiat, diantaranya untuk memperlancar
~wwzh: meredakan nyeri lambung, radang sendi, dan masuk angin;
wozi rasa mual, batuk, dan gejala flu ringan; meningkatkan nafsu
=e=mbantu menurunkan tekanan darah, dan lain-lain.

MPOSISI GIZI

= merupakan minuman yang memiliki keunggulan kaya akan
+ ozkiif yang menyebabkan sifat fungsional tertentu sehingga dapat
'~ an sebagai pangan fungsional. Manfaat bir pletok yang kaya akan
a2k dimasudkan sebagai sumber nutrisi. Rempah yang menjadi
= dasar produk bir pletok mempunyai kemampuan mencegah
. oksidasi (antioksidan) yang disebabkan oleh berbagai racun/
“woas. Radikal bebas tersebut dapat berasal dari udara, radiasi, sinar
= rokok, dan alkohol. Radikal bebas dapat berada di luar tubuh
+ werbentuk di dalam tubuh. Kemampuan rempah menghambat
“was adalah karena adanya senyawa fenolik yang ada dalam rempah,
© znzerol dalam jahe dan eugenol dalam cengkeh (Uhl 2000). Kadar
o bir pletok instan dan sirup sangat bervariasi, berkisar 0,49 sampat
¢ = bb) (Ishartani et al. 2012).
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PENGEMBANGAN PRODUK

Bir pletok, yang selama ini diproduksi dan dijual dalam bentuk =
siap saji memiliki peluang untuk dilakukan diversifikasi bentuk o=
dikemas dengan berbagai ragam kemasan. Bir pletok siap saji dap= -
dalam botol dan diberi label yang menarik. Baik pada industri bes=:
UMKM, bir pletok dapat diproduksi dengan berbagai variasi seh =
prakdis bila dijadikan produk oleh-oleh. Pengolahannya dapat da'==

sirup, serbuk instan, minuman bersoda, dan permen.

Diversifikasi produk olahan pangan berbahan rempah ini memi':
yang baik karena berbagai penelitian telah banyak membahas =
bioaktif pada rempah-rempah, yang mengategorikan bir plez:
minuman fungsional. Minuman fungsional termasuk pangan funz:
memberikan efek fisiologis bagi kesehatan dan kebugaran tubut.
fungsional berbasis rempah sudah dikenal di Indonesia sejak zam-=
karena keunggulannya dalam mencegah berbagai penyakit sekaligu: -
cita rasa khas yang mampu menyegarkan tubuh. Minuman berbz:
rempah Indonesia yang dapat disebut minuman fungsional ===
banyak beredar sebagai produk industri diantaranya adalah weoo
wedang ronde, wedang kacang, bandrek, bajigur, asle, dan wed=-
Setiap jenis rempah menghasilkan warna/kenampakan, aroma, dz=
berbeda-beda serta khas, sehingga kombinasi satu sama lain akan m-=
sensasi tersendiri yang dapat meningkatkan selera dan daya terima -

produk yang dihasilkan, tak terkecuali bir pletok.
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