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MOTTO  

“Wahai orang-orang yang beriman! jika kamu menolong (agama) Allah, niscaya 

Allah akan menolongmu dan meneguhkan kedudukanmu” 

 (Terjemahan Q.S. Muhammad : 7)  

 

“Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu 

telah selesai dari suatu urusan, kerjakan dengan sungguh-sungguh pula 

urusan yang lain dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya  

kamu berharap”  

(Terjemahan Q.S. Al-Insyirah : 6-8) 

 

“Barang siapa ingin do’anya terkabul dan dibebaskan dari kesulitannya 

hendaklah ia mengatasi (membantu)  

kesulitan orang lain”  

(Terjemahan HR. Ahmad) 

 

 “Ilmu ibarat pelita yang menerangi gelapnya malam sehingga kita mengetahui arah 

yang benar dan dapat menghindari lubang yang membawa kita celaka” 

(Penulis) 
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ABSTRAK 

  
Air leri merupakan limbah rumah tangga yang berasal dari air cucian beras. Air leri 

mengandung senyawa pati yang dapat dihidrolisis oleh ragi tempe  menjadi gula reduksi (maltosa dan 

glukosa). Kandungan gula dapat dijadikan inovasi baru dalam pembuatan sirup dengan penambahan 

kelopak bunga rosella sebagai pewarna alami.  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

penambahan ragi tempe dengan dosis berbeda pada kadar gula reduksi sirup dan mengetahui 

penambahan pewarna alami dengan dosis yang berbeda pada kualitas sirup. Metode yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktorial. Faktor tersebut yaitu dosis 

ragi tempe (7 gram dan 3 gram) dan dosis ekstrak kelopak bunga Rosella(25 ml dan 75 ml) dengan 4 

taraf perlakuan. Analisis data secara deskriptif kualitatif dengan uji kadar gula reduksi, uji organoleptik 

dan daya terima masyarakat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dosis ragi berpengaruh terhadap 

kadar gula reduksi dari fermentasi air leri. Hasil kadar gula reduksi tertinggi yaitu pada perlakuan ragi 
7 gram dan ekstrak kelopak bunga Rosella 75 ml (R2S2) sebanyak 4,37%, sedangkan kadar gula 

reduksi terendah adalah perlakuan ragi 3 gram dan ekstrak kelopak bunga Rosella 75 ml (R1S2) 

sebanyak 1,76 %. Sirup air leri beras IR 64 memiliki tekstur kurang kental, warna agak merah, rasa 

kurang manis dan  beraroma agak khas rosella. 

 

Kata kunci: Air leri, ragi tempe, kelopak bunga Rosella, gula reduksi, uji organoleptik 


