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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Limbah merupakan hasil sampingan  dari aktivitas manusia yang sudah 

terpakai, baik dalam skala rumah tangga, industri, pertambangan dan lain-

lain. Limbah berdasarkan sifatnya dibagi menjadi dua, yaitu limbah 

anorganik dan limbah organik. Limbah anorganik adalah limbah yang berasal 

dari bahan yang bisa diperbaharui dan bahan yang berbahaya serta beracun. 

Limbah organik berasal dari makhluk hidup, baik manusia, hewan, maupun 

tumbuhan.  

Limbah organik sendiri terbagi menjadi dua, yaitu limbah organik 

kering dan limbah organik basah. Istilah limbah organik kering dimaksudkan 

adalah bahan organik lain yang kandungan airnya kecil. Contoh limbah 

organik kering diantaranya kertas, kayu, atau ranting pohon, dan dedaunan 

kering. Sementara bahan yang termasuk limbah organik basah adalah limbah 

yang memiliki kandungan air yang cukup tinggi. Contoh limbah organik 

basah diantaranya kulit buah, sisa sayuran dan air cucian beras atau biasa 

disebut air leri. 

Air cucian beras adalah limbah dari kegiatan rumah tangga yang 

merupakan limbah organik, yang saat ini belum termanfaatkan. Komposisi 

kimia beras berbeda-beda bergantung pada varietas dan cara pengolahannya. 

Selain sebagai sumber energi dan protein, beras juga mengandung berbagai 

unsur mineral dan vitamin. Pencucian beras biasanya menghasilkan air cucian 
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beras berwarna putih susu, yang mengandung karbohidrat serta protein dan 

vitamin B yang banyak terdapat pada pericarpus dan aleuron yang ikut 

terkikis (Marwanti, 2000). 

 Kandungan karbohidrat yang cukup tinggi berupa pati sebasar 89% - 

90%, selulosa, hemiselulosa, gula dan vitamin yang tinggi. Pati mengandung 

amilosa dan amilopektin, di mana setiap varietas beras memeliki kadar yang 

berbeda. Beras IR 64 memiliki kandungan amilosa 20-25%. Karbohidrat pada 

air leri dapat diubah menjadi glukosa dengan cara penambahan ragi tempe. 

Pembuatan glukosa dari karbohidrat dapat dilakukan dengan beberapa cara, 

salah satunya dengan hidrolisis enzimatis dengan penambahan enzim amylase 

yang dapat memutus ikatan pada ikatan karbohidrat menjadi gula sederhana, 

misalnya glukosa. 

Zat pewarna makanan sejak lama digunakan dalam industri makanan 

terutama industri rumah tangga atau jajanan pasar guna meningkatkan daya 

tarik produk makanan tersebut. Terdapat dua jenis pewarna makanan yaitu 

pewarna alami (natural) dan pewarna buatan (sintetik). Pewarna sintetik pada 

umumnya terbuat dari bahan kimia, seperti tartrazine untuk warna kuning, 

blilliant blue untuk warna biru, alura red untuk warna merah, yellow 5, red 

40, blue 1, blue 2, green 3, orange B, red 3, dan yellow 6 (Supriati, 2008). 

Pewarna sintetik cenderung digunakan pada produk makanan 

sedangkan pewarna alami yang lebih aman  belum banyak dikenal oleh 

masyarakat. Pewarna alami aman dikonsumsi  hingga saat ini belum ada 

laporan efek negatifnya pada manusia sehingga pewarna alami menjadi salah 
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satu alternatif bahan pewarna di kalangan masyarakat. Beberapa jenis pigmen 

alami yang sering digunakan sebagai pewarna alami diantaranya adalah 

karotenoid, anthosianin dan betalain. Pigmen-pigmen tersebut tersebar mulai 

dari jaringan buah, bunga, daun batang, maupun akar dari kelompok tanaman 

buah, sayuran maupun bunga (lndrian, 2008).  

Sirup adalah cairan berkadar gula tinggi, untuk rasa flavour, gula sirup 

dilarutkan dengan sari buah. Sirup akan lebih diminati konsumen apabila 

berwarna menarik. Kelopak bunga rosella dapat diambil sebagai bahan 

pewarna minuman segar berupa sirup dan teh, selai dan minuman, terutama 

dari tanaman yang berkelopak bunga tebal, yaitu rosella merah. Kelopak 

bunga tersebut mengandung vitamin C, vitamin A, dan asam amino. Asam 

amino yang diperlukan tubuh, 18 di antaranya terdapat dalam kelopak bunga 

rosella, termasuk arigin dan legnin yang berperan dalam proses peremajaan 

sel tubuh. Selain itu, rosella juga mengandung protein dan klasium  

(Apriyanti, 2012). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Dewi, dkk (2005), produksi gula 

reduksi tertinggi pada bekatul 20%, yaitu sebesar 15,347 mg/ml. Sedangkan 

gula reduksi pada kadar bekatul 30% dan 25% tidak begitu berbeda, yaitu 

sebesar 13,534 mg/ml dan 13,390 mg/ml. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Winarti (2010), perlakuan 

terbaik untuk ekstraksi zat warna  merah  bunga  rosela adalah perbandingan 

jenis pelarut air  :  asam asetat  :  etanol = 1:0:0  yang menghasilkan  ekstrak  

warna dengan konsentrasi antosianin  3,07%.   Warna merah antosianin dari 
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bunga rosela kurang stabil terhadap  perubahan pH, stabil pada perubahan 

kadar gula sampai dengan 50%, stabil pada kadar garam antara  2-10%, stabil 

pada perubahan suhu sampai dengan 1000 C,  dan lama pemanasan sampai 90 

menit, serta kurang stabil pada pembuatan jeli  dan minuman jeli.   

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Kusumayanti (2005) didapatkan 

hasil produksi fermentasi tertinggi ragi tempe Rhizhopus oligosporus 

(78,54%) dan Rhizopus oryzae (69,27%), isi tubuh kepiting (51,64%), dan 

enzim bromelin dari nanas muda (64,76%). 

Dengan demikian peneliti ingin melakukan penelitian tentang 

pembuatan sirup dari pemanfaatan air leri beras IR 64. Berdasarkan hal 

tersebut maka peneliti melakukan penelitian dengan judul “Pemanfaatan air 

leri Beras IR 64 sebagai bahan baku Pembuatan Sirup hasil Fermentasi 

Ragi Tempe Dengan Penambahan Kelopak Bunga Rosella Sebagai 

Pewarna Alami  “. 

 

B. Pembatasan Masalah 

Agar penelitian ini terarah dan untuk menghindari meluasnya 

permasalahan, maka perlu adanya pembatasan masalah, sebagai berikut: 

1. Subjek Penelitian : Air leri beras IR 64, ragi tempe dan pewarna alami     

     ( kelopak bunga rosella). 

2. Objek Penelitian : Sirup Hasil fermentasi air leri 

3. Parameter Penelitian : Kadar gula reduksi air leri dan uji organoleptik 
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C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan, maka peneliti 

merumuskan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pengaruh penambahan ragi tempe dengan dosis berbeda 

terhadap kadar gula reduksi sirup hasil fermentasi ? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan pewarna alami dengan dosis yang 

berbeda pada hasil organoleptik sirup hasil fermentasi ? 

 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan permasalahan yang dirumuskan, maka tujuan penelitian ini 

adalah : 

1. Untuk mengetahui kadar gula reduksi air leri hasil fermentasi dengan dosis 

ragi tempe yang berbeda ? 

2. Untuk mengetahui uji organoleptik sirup air leri hasil fermentasi dengan 

dosis pewarna alami kelopak bunga rosella yang berbeda ? 

 

E. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis  

Secara umum penelitian ini untuk sosialisasi ke masyarakat 

bahwa air leri yang kaya akan manfaat itu sangat dianjurkan untuk 

dikonsumsi. Dengan adanya variasi olahan yang juga menambah 

kandungan yang ada dalam Air leri dapat menenggelamkan untuk 

membuang air cucian beras tersebut.Secara khusus penelitian ini untuk  
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Menambah pengetahuan tentang manfaat limbah air leri beras IR 64 oleh 

fermentasi ragi tempe untuk pembuaatan sirup dengan penambahan 

pewarna alami. 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Masyarakat 

1) Menambah pengetahuan masyarakat tentang manfaat limbah air 

cucian beras IR 64 sehingga meningkatkan minat konsumsi. 

2) Memberi inovasi dan variasi pengolahan Air cucian beras agar 

mempunyai nilai tambah dan digemari masyarakat. 

3) Hasil penelitian dapat dikembangkan sebagai sentra usaha kecil 

yang dapat menambah pendapatan masyarakat. 

b. Bagi Peneliti 

1) Dapat memperoleh pengalaman langsung bagaimana cara 

pemanfaatan limbah air leri beras IR 64 oleh fermentasi ragi 

tempe untuk pembuatan sirup dengan penambahan pewarna 

alami. 

2) Dapat menambah wawasan, pengetahuan, maupun keterampilan 

peneliti khususnya yang terkait dengan pemanfaatan limbah air 

leri beras IR 64 oleh fermentasi ragi tempe untuk pembuatan 

sirup dengan penambahan pewarna alami. 

c. Bagi peneliti selanjutnya 

Penelitian ini dapat dimanfaatkan sebagai referensi bagi peneliti 

selanjutnya. 


