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MOTTO 

“Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah keadaan suatu kaum 

sehingga mereka mengubah keadaan yang ada pada diri mereka 

sendiri…” 

 (Q.S. Ar-Ra’du: 11)  

 

“Sebaik-baik rancangan manusia masih lebih Indah Rencana Allah, 

Dia merahasiakan masa depan untuk melihat sejauh mana Perjuangan 

kita. Ketika ikhtiar, tawakal, dan doa tidak sesuai harapan maka 

lihatlah sesungguhnya Allah akan menggantikan dengan yang lebih 

baik ^_^” 

(Penulis) 

 

“Ingatlah bahwa sebaik-baik pakaian adalah Taqwa, Allah akan 

meninggikan derajat orang-orang yang berilmu, maka aplikasikanlah 

ilmu dengan amal, dan berbagilah dengan berdakwah” 

(Sahabat) 
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ABSTRAK 

 
Gula reduksi yang terbentuk merupakan hasil dari fermentasi air leri 

menggunakan ragi tempe. Sirup glukosa merupakan suatu cairan jernih dan agak 

kental yang diperoleh dari hasil hidrolisa pati. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui kadar gula reduksi pada fermentasi air leri serta hasil 

organoleptik sirup dan daya terima. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

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

ragi Rhizopus oryzae (7 gram dan 3 gram) dan jumlah ekstrak Rosella( 25 ml dan 

75 ml) dengan 4 taraf perlakuan. Analisis data secara deskriptif kualitatif dengan 

uji kadar gula reduksi serta uji organoleptik dan daya terima. Hasil penelitian 

yang diperoleh 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 Rosella 25 ml (R2L1) sebanyak 9,84%  

sedangkan untuk kadar gula reduksi terendah adalah perlakuan ragi 3 gram dan 

ekstrak Rosella 75 ml (R1L1) sebanyak 4,18 %. Sirup dengan perlakuan ragi 3 

gram dan ekstrak Rosella 75 ml merupakan sirup yang agak disukai oleh 

masyarakat. 

 

Kata kunci: Air leri, ragi tempe, sirup


