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PERI\TYATAAI\

Dengan ini saya, menyatakan batrwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya

yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan

Tinggi dan sepanjang pengetatruan saya juga tidak terdapatkarya atau pandapat

yang pernah ditulis dan diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis

diacu dalan naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila temyatakelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam

pernyataan saya di atas, maka saya bertanggung jawab sepenuhnya

S
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MOTTO 

 

“sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Maka 

apabila engkau telah selesai (dari sesuatu urusan), tetaplah 

bekerja keras (untuk urusan yang lain), dan hanya kepada 

Tuhanmulah engkau berhadap” 

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

 

“kesuksesan itu bukan dilihat dari hasilnya saja, melainkan 

dari proses dalam meraihnya juga, meskipun belum bisa 

menjadi yang pertama tetap berusaha menjadi yang terbaik” 

(Penulis) 
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ABSTRAK 

 

Gula reduksi merupakan gula sederhana yang terbentuk dari hasil fermentasi air 

leri beras IR 64 menggunakan ragi tempe. Sirup merupakan cairan kental yang 

mengandung kadar gula yang cukup tinggi. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui kadar gula reduksi pada fermentasi air leri beras IR 64 serta 

hasil organoleptik sirup dan daya terima. Metode yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua factorial. Faktor 

tersebut yaitu dosis ragi tempe (3 gram dan 7 gram) dan jumlah sari daun pandan 

wangi (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 beras IR 64. Hasil kadar 

gula reduksi tertinggi yaitu pada perlakuan ragi tempe 7 gram dan pewarna 

alami (sari daun pandan wangi) 75 ml (R2P2) sebanyak 4,12%, sedangkan kadar 

gula reduksi terendah terdapat pada ragi tempe 3 gram dan pewarna alami (sari 

daun pandan wangi) 75 ml (R1P2) sebanyak 1,81%. Sirup dengan perlakuan ragi 

tempe 7 gram dan pewarna alami (sari daun pandan wangi) 75 ml (R2P2) 

merupakan sirup yang agak disukai oleh masyarakat. 

 

Kata kunci: Air leri, ragi tempe, pewarna alami. 

 


