ABSTRAK

Kajian ini bertajuk ‘“Penggunaan Alkohol Dalam Pemakanan Menurut Perspektif
Syarak” dan skop kajian adalah berkaitan tentang etanol atau etil alkohol dalam
makanan dan minuman. Objektif kajian ini adalah untuk menjelaskan konsep arak
dan konsep alkohol daripada kaca mata ulama silam mahupun kontemporari serta
ilmuan, di samping mengenalpasti cara pembuatan etanol dan arak secara terperinci
serta menganalisis hukum penggunaan alkohol dalam makanan dan minuman sama
ada terdapat persamaan dengan arak atau tidak. Antara permasalahan dalam kajian ini
ialah kekeliruan istilah alkohol dan arak, proses penghasilan etanol dan arak, hukum
etanol semulajadi dalam makanan berfermentasi dan hukum etanol yang digunakan
sebagai pelarut bahan perisa dan pewarna dalam makanan dan minuman serta hukum
makanan dan minuman yang menggunakan bahan perisa atau pewarna tersebut.
Kajian ini bersifat kualitatif menggunakan metod pengumpulan data iaitu kajian
perpustakaan dan kaedah kajian lapangan terdiri daripada metod temu bual dan
observasi serta menggunakan metod analisis data terdiri daripada metod induktif,
deduktif dan komparatif. Hasil kajian mendapati bahawa penggunaan istilah alkohol
disamakan arak adalah tidak tepat. Selain itu, proses penghasilan arak dan etanol
industri adalah sama iaitu melalui proses fermentasi. Namun, proses fermentasi bukan
hanya dijalankan untuk pembuatan arak tetapi produk-produk makanan tradisional
dan moden turut juga dihasilkan melalui proses tersebut seperti cuka nipah, nira,
kicap, budu, cencaluk, belacan, tempoyak, yogurt dan lain-lain. Setiap makanan dan
minuman yang melalui proses fermentasi akan menghasilkan etanol dalam kadar
yang berbeza. Di samping itu, penggunaan etanol sebagai pelarut bahan perisa dan
pewarna dalam makanan dan minuman adalah diharuskan dan hasil dapatan kajian
makmal IPPH, UPM mendapati julat kandungan etanol dalam bahan perisa dan
perasa adalah di antara 0.002-3.510% v/v.



ABSTRACT

This research is entitled “The Use of Alcohol in Food Consumption According to
Islamic Perspective” and the scope of the research is relating to the ethanol or ethyl
alcohol in foods and drinks. The objectives of this research are to clarify the concept
of liquor and the concept of alcohol from the view of previous scholars,
contemporary and intellectual researchers, as well as indentifying ways of making
ethanol and alcohol in details and analyze whether there are similarities between the
usage of ethanol or ethyl alcohol in foods and drinks with liquor or not. Among the
problems in this research is the confusion of the term used of alcohol and liquor, the
process of production of ethanol and alcohol, the legality of the natural ethanol in
fermenting foods and use of ethanol as a solvent flavoring and coloring in foods and
beverages and the legal usage solvent flavoring and coloring in foods and drinks.
This research is a qualitative by using the method of data collection such as library
research and field research such as interviews and observations and method of data
analysis are inductive, deductive and comparative. The research has proven that
equating alcohol with liquor is inaccurate. Besides that, it has been noted that the
process of producing wine and industrial ethanol have undergone similar process
known as fermentation. The fermentation process does not only involve in the
manufacturing of liquor but also in producing the traditional and modern foods such
as palm vinegar, palm wine, soy sauce (kicap), budu, cencaluk, belacan, tempoyak,
yogurt and others. the fermentation process in foods and drinks will produce a
different rate of ethanol. It is to be noted that the usage of ethanol as solvent flavoring
and coloring in foods and drinks is permitted based on the laboratory findings of
IPPH, UPM which found out that the content of ethanol in flavoring and seasonings
are between 0.002-3.510% v/v.
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