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Abstract: Eco enzyme is a fermented organic waste liquid that can be used 

as a cleaning agent, natural fertilizer and effective pesticide. The organic 

waste, including vegetable residues and fruit pulp, can be processed into eco 

enzymes. Household activities are one source of organic waste by leftover 

cooking spices such as onion peels. Peoples don’t know the utilizing and 

treatment of organic waste such as onion peels. It has many usefullness. 

Onion peel is high in antioxidants and bioactive substances such as flavonoids 

and quarcetinwhich is very good for immune system maintenance. 

Furthermore, it contains allicin substances which have antimicrobial activity 

as antibacterial and antifungal agents. Onion peel can be used as a natural 

pesticide and fertilizer. Onion peels utilities can be processedby produceeco 

enzymes. This research aims to learn how to produce eco enzymes using 

onion peel as a source of household organic waste and how its organoleptic 

characteristics. The kind of study carried out is an investigation of the study's 

formulation are sugar: onion peel: water (1:3:10). The method used in this 

research is qualitative within the characteristic organoleptic test.The result of 

this research through mixing all the ingredients and three monts of 

fermentation to produce eco enzyme. The organoleptic characteristics of 

onion peel eco enzyme were sour of aroma, dark brown liquid and 98% of 

volume. 
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Pendahuluan 

 

Bawang merupakan tumbuhan penting 

bagi manusia. Bawang termasuk genus allium 

yang memiliki banyak manfaat. Umbi bawang 

merah memiliki manfaat cukup penting yang 

berperan sebagai antioksidan alami yaitu 

mampu menekan efek karsinogenik dari 

senyawa radikal bebas. Antioksidan pada 

bawang merah berupa senyawa flavonoid, 

polifenol, quercetin, saponin dan senyawa aktif 

seperti allisin (Kuswardhani, 2016). Bawang 

putih juga mengandung antioksidan yang tinggi 

seperti allisin dan rendah kalori. Selain tu 

bawang putih mengandung berbagai nutrisi 

penting seperti mangan, Vitamin C, selenium, 

dan sejumlah kecil serat, kalsium, tembaga, 

fosfor, zat besi, Vitamin B1, Vitamin B6, dan 

kalium yang membuat bawang putih banyak 

digunakan sebagai antioksidan alami (Prasonto 

et al., 2017). 

Beberapa penelitian menunjukkan 

bahwa kulit bawang juga mempunyai manfaat. 

Kulit bawang sangat baik untuk menjaga daya 

tahan tubuh karena mengandung zat antioksidan 

yang tinggi. Kandungan antioksidan dapat 

ditemukan pada kulit bawang merah berupa 

serat, flavonoid, dan quercetin yang tinggi 

sehingga baik untuk sistem pencernaan dan 

kesehatan kulit, serta berfungsi mencegah 

penyumbatan pembuluh darah, mengurangi 

hipertensi, memiliki sifat penenang yang kuat 

dan membantu mengobati insomnia (Suwardi & 

Noer, 2020). Bawang putih yang belum dikupas 

akan lebih lama masa penyimpanannya 

dibanding yang telah dikupas. Ini membuktikan 

bahwa kulit bawang putih mengandung 

antioksidan sehingga mampu melindungi 

umbinya.  
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Antioksidan dari kulit bawang putih 

seperti vitamin A, C, dan E yang mampu 

melindungi sel-sel kulit dari kerusakan radikal 

bebas (Rathamy et al., 2019).  kandungan 

Antioksidan pada kulit bawang putih juga 

bermanfaat dalam melindungi jantung dan 

membantu melawan proses penuaan, 

meningkatkan sistem kekebalan tubuh serta 

menurunkan kolesterol (Usman, 2020). Kulit 

bawang juga berkhasiat sebagai antibakteri dan 

anti jamur karena mengandung zat antimikroba 

(Usman, 2020) yang dapat digunakan sebagai 

pestisida alami (Sari et al., 2013). Manfaat kulit 

bawang lainnya yaitu dapat diolah menjadi 

pupuk cair penyubur tanaman (Banu, 2020).  

Berbagai cara dilakukan untuk 

mendapatkan manfaat kulit bawang tersebut 

misalnya dengan  ekstraksi kulit bawang 

dilakukan untuk mendapatkan zat spesifik yang 

diinginkan (Rahayu et al., 2015). Selain itu, 

kulit bawang dapat diolah menjadi pupuk 

tanaman melalui proses pengomposan (Rinzani 

et al., 2020). Khasiat bawang pada umumnya 

diperoleh dengan memanfaatkan umbinya dan 

membuang kulitnya. Kulit bawang yang tidak 

digunakan lagi berpotensi menyumbang 

terhadap pencemaran lingkungan yaitu sebagai 

sampah organik. Sampah organik yang tidak 

dikelola dengan baik dapat memberikan dampak 

buruk terhadap lingkungan. Sampah organik 

menghasilkan gas metana (CH4) yang dapat 

merangkap panas sehingga mempengaruhi 

peningkatan suhu (Pratama, 2019).  

Ancaman lainnya dari sampah organik 

yaitu merupakan habitat yang disukai oleh 

mikroorganisme maupun makroorganisme 

vektor penyakit. Sampah organik dapat 

dimanfaatkan dengan cara mengolahnya 

menjadi bahan yang lebih berguna. Pengolahan 

sisa bahan organik dapat dilakukan dengan cara 

fermentasi yang dikenal sebagai eco enzyme. 

Eco enzyme merupakan hasil dari fermentasi 

limbah dapur organik seperti ampas buah dan 

sayuran yang dicampur dengan gula dan air. 

Proses pembuatan eco enzyme dilakukan dengan 

mencampurkan semua bahan dengan 

perbandingan gula: sampah organik: air 

(1:3:10).  

Eco enzyme pertama kali diperkenalkan 

oleh seorang ahli kimia dari Thailand yaitu Dr. 

Rosukon Poompanvong yang merupakan 

pendiri Asosiasi Pertanian Organik Thailand. Ia 

melakukan penelitian selama 30 tahun dan 

menghasilkan cairan serbaguna dari limbah 

organik non lemak yang difermentasi selama 

tiga bulan dalam kondisi anaerob fakultatif dan 

aerobik (Penmatsa et al., 2019). Pembuatan eco 

enzyme ini bertujuan untuk mengolah enzim dari 

sampah organik yang biasanya dibuang atau 

tidak digunakan lagi menjadi produk pembersih 

organik (Rizky, 2021).  Pembuatan eco enzyme 

dapat mendukung upaya melestarikan 

lingkungan.  Produk eco enzyme bersifat alami 

dan berbeda dengan larutan pembersih 

komersial yang ada sekarang sering kali 

mengandung berbagai jenis senyawa kimia 

seperti fosfat, nitrat, amonia, klorin dan 

senyawa lain yang berpotensi mencemari udara, 

tanah, air tanah, sungai  dan  laut.  

Eco enzyme memiliki banyak manfaat 

yaitu sebagai sebagai bahan pembersih, pupuk 

alami dan pestisidia yang efektif. Larutan 

pembersih dari eco enzyme dapat digunakan 

sebagai pembersih lantai, pembersih perabotan 

rumah tangga, pembersih buah dan sayur dari 

pestisida. Eco enzyme sebagai pupuk alami 

dapat meningkatkan kesuburan tanah dan 

tanaman, meningkatkan kualitas dan  rasa 

tanaman buah dan sayuran. Eco enzyme sangat 

efektif untuk mengusir hama tanaman seperti 

hama pada tanaman anggrek dan sayur-sayuran. 

Selain itu, Eco enzyme juga dapat digunakan 

untuk mengusir hama atau hewan yang 

mengganggu di sekitar rumah, seperti kecoa, 

semut, lalat, nyamuk, dan serangga lainnya 

(Rizky, 2021).  

Pengolahan dan pemanfaatan sampah 

kulit bawang melalui proses fermentasi belum 

diketahui oleh sebagian besar masyarakat. 

Pembuatan eco enzyme dari sampah kulit 

bawang bertujuan untuk mengetahui cara 

pengolahan kulit bawang menjadi produk eco 

enzyme dan untuk mengetahui karekteristik 

organoleptiknya. Penelitian ini diharapkan dapat 

menjadi rujukan bagi masyarakat dalam 

pengolahan sampah organik dan sebagai acuan 

keberhasilan dalam proses pembuatan eco 

enzyme. 
 

Bahan dan Metode 

 

Waktu dan tempat penelitian 

Penelitian tentang pembuatan dan uji 

organoleptik eco enzyme dari kuit bawang ini 
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dilakukan di laboratorium bioteknologi Fakultas 

Pertanian Universitas Islam Riau. Penelitian 

dilakukan dari bulan September-Desember 

2022.   

 

Bahan dan Alat 

Pembuatan eco enzyme dimulai dari 

persiapan alat dan bahan. Alat yang digunakan 

yaitu mangkok, gelas pengukur air, wadah 

berupa botol plastik atau toples, timbangan, 

pisau, talenan dan saringan. Sedangkan bahan 

yang digunakan adalah gula sebanyak 15 gr, 

kulit bawang sebanyak 45 gr dan air sebanyak 

150 ml. Sehingga didapat perbandingan bahan-

bahan yang digunakan yaitu 1:3:10 (Gambar 1). 

 

 
Gambar 1. Bahan alat untuk membuat eco enzyme 

 

Jenis penelitian 

Penelitian ini adalah penelitian 

eksperimen, sehingga disajikan secara 

sistematis, logis dan teliti serta terkontrol 

terhadap kondisi yang ada. Eksperimen yang 

dilakukan yaitu pembuatan eco enzyme dari 

kulit bawang. 

Tahapan pertama yang dilakukan yaitu 

pencacahan kulit bawang, kemudian 

mencampurnya dengan gula dan air. Campuran 

ini dimasukkan kedalam wadah dan disimpan di 

tempat kering dan sejuk. Campuran dibiarkan 

selama tiga bulan untuk melalui proses 

fermentasi. Tutup wadah penyimpanan dibuka 

setiap hari di dua minggu pertama, kemudian 

dua-tiga hari sekali, kemudian seminggu sekali. 

Setelah tiga bulan, larutan eco enzyme disaring 

menggunakan kain kasa atau saringan.  

 

Metode penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan metode 

kualitatif. Penggunaan metode kualitatif 

dilakukan untuk menguji objek dengan kondisi 

alamiah. Data yang diperoleh dalam penelitian 

ini dikumpulkan secara triangulasi. Sedangkan 

pengujian dilakukan dengan melakukan uji 

organoleptik yaitu pengujian yang dilakukan 

dengan memanfaatkan indera manusia untuk 

mengidentifikasi atribut sensori. Adapun 

variabel yang diamati pada uji organoleptik ini 

yaitu pengamatan aroma, warna dan volume 

dari larutan eco enzyme yang dihasilkan. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Pembuatan eco enzyme 

Pembuatan eco enzyme pada kegiatan 

penelitian ini dimulai dengan mempersiapkan 

alat dan bahan. Bahan berupa sampah organik 

yang umum digunakan dalam pembuatan eco 

enzyme yaitu berasal dari sisa sayur dan buah-

buahan (Rochyani et al., 2020). Komposisi 

bahan yang digunakan dalam pembuatan eco 

enzyme terdiri dari tiga bagian sampah organik 

kemudian gula satu bagiannya berperan sebagai 

sumber karbon dan air 10 bagian sebagai 

pelarut. 

Cara pembuatan eco enzyme dimulai 

dengan pencacahan sampah kulit bawang dan 

gula menggunakan pisau. Semua bahan yang 

berupa sampah kulit bawang, gula dan air di 

tuang ke dalam wadah yang telah disediakan 

dan dikocok agar tercampur rata. Campuran 

bahan-bahan tersebut dimasukkan ke dalam 

tempat penyimpanan berupa wadah yang terbuat 

dari plastik. Botol plastik dipilih sebagai wadah 

karena sifat fleksibilitas yang tinggi. Plastik 

juga memiliki berbagai sifat yang 

menguntungkan, diantaranya yaitu umumnya 

kuat namun ringan, secara kimia stabil karena 

tidak bereaksi dengan udara, air, asam, alkali 

dan berbagai zat kimia lain dan harganya relatif 

murah.  

Botol plastik yang digunakan tidak 

berwarna atau transparan sehingga memudahkan 

pengamatan. Penggunaan bahan yang terbuat 

dari kaca pada proses pembuatan eco enzyme 

sangat dihindari. Hal ini disebabkan adanya 

aktivitas mikroba selama proses fermentasi yang 

menimbulkan mengelembungan gas sehingga 

dapat menyebabkan wadah kaca pecah. Proses 

selanjutnya adalah meletakkan wadah 

penyimpanan yang berisi campuran  bahan-
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bahan tersebut ke dalam ruangan dengan suhu 

dalam rumah yaitu di tempat kering dan sejuk. 

Campuran ini dibiarkan selama tiga bulan untuk 

melangsungkan proses fermentasi (Gambar 2).  

 

 
Gambar 2. Botol berisi bahan-bahan fermentasi 

untuk eco enzyme 

 

Banyak gas yang dihasilkan pada minggu 

pertama sehingga botol menggelembung. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa pada fermentasi 

mengahasilkan gelembung gas contohnya pada 

fermentasi kulit jeruk (Srimathi et al., 2020). 

Proses fermentasi terjadi penggelembungan 

udara sehingga mikroba dapat bernafas secara 

aerobik. Gelembung gas salah satu indikator 

adanya aktivitas mikroba dalam proses 

fermentasi (Atho’illah et al., 2021). Gelembung 

gas merupakan hasil reaksi kimia dalam proses 

fermentasi yang berupa karbondioksida (CO2) 

dan hasil respirasi dari mikroba aerob. Reaksi 

pembentukan gas CO2 dapat ditunjukkan oleh 

persamaan C6H12O6 → 2 CH3CH2OH +2 CO2 

(Handayani et al., 2016). Penumpukan CO2 ini 

dilepaskan dengan membuat saluran keluar gas 

untuk menghindari peningkatan tekanan. Maka 

tutup wadah dibuka sebentar lalu ditutup 

kembali yang dilakukan setiap hari di dua 

minggu pertama.  

Tutup wadah dibuka dua sampai tiga hari 

sekali di minggu kedua. Selanjutnya tutup 

wadah dibuka seminggu sekali. Pembuatan eco 

enzyme melalui proses fermentasi berlangsung 

selama 3 bulan. Pada bulan pertama dihasilkan 

alkohol dimana terjadi fermentasi anaerobik 

fakultatif yang mengubah bahan organik 

menjadi ethanol. Ethanol dihasilkan dari 

ekstraksi kulit bawang merah (Octaviani et al., 

2019) dan kulit bawang putih (Stefania et al., 

2015). Cuka dihasilkan pada bulan kedua 

dimana terjadi proses aerobik yang mengubah 

senyawa alkohol menjadi senyawa asam. 

Kemudian enzyme dihasilkan pada bulan ketiga 

(Rijal et al., 2021).  

Penelitian yang telah dilakukan 

menunjukkan bahwa dari kulit bawang bombay 

(Allium cepa, L.)  dapat dilakukan pemurnian 

enzim peroksidase yang terbukti mempunyai 

aktivitas antioksidan (Sutrisno et al., 2022). 

Proses fermentasi sempurna didapatkan setelah 

3 bulan ditandai dengan terbentuknya cairan 

berwarna coklat gelap dan memiliki aroma asam 

segar yang kuat (Hemalatha & Visantini, 2020). 

Langkah selanjutnya adalah menyaring bahan 

yang telah difermentasi  menggunakan kain kasa 

atau saringan (Gambar 3). Cairan yang 

dihasilkan dari proses penyaringan adalah 

produk eco enzyme yang siap di aplikasikan di 

berbagai bahan pembersih dan pestisida alami. 

Sedangkan ampas kulit bawang dapat 

dimanfaatkan sebagai pupuk dengan cara 

dikeringkan atau langsung ditimbun ke dalam 

tanah.  

 

 
Gambar 3. Hasil saringan fermentasi sebagai produk 

eco enzyme 

 

Karakteristik eco enzyme dari kulit bawang 

Hasil pengujian organoleptik yang telah 

dilakukan didapatkan hasil berupa perubahan 

aroma, warna dan volume. Perubahan sebelum 

dan sesudah dilakukan pembuatan eco enzyme 

dari kulit bawang dapat dilihat pada tabel 

berikut: 

 
Tabel 1. Karakteristik organoleptik eco enzyme dari 

kulit bawang. 
 

Variabel Sebelum Sesudah 

Aroma Khas bawang Asam  

Warna Cokelat bening Coklat pekat  

Volume 150 ml 130 ml 
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Hasil penelitian pada tabel 1 

menunjukkan terjadinya perubahan aroma pada 

eco enzyme dari kulit bawang. Aroma awal kulit 

bawang sebelum diolah menjadi eco enzyme 

adalah aroma khas bawang. Aroma kulit 

bawang sama seperti aroma umbinya yaitu 

aroma khas bawang.  Aroma khas bawang 

merah disebabkan kandungan senyawa allicin 

yang akan tercium apabila jaringan tanaman 

rusak maka terjadi perubahan senyawa s-alkil 

sistein sulfoksida dari aktivitas enzim allinase. 

Sedangkan aroma khas bawang putih 

disebabkan kandungan senyawa alliin yaitu 

asam amino yang mengandung sulfur. Enzim 

Allinase membantu perubahan senyawa alliin 

dan senyawa sulfur menjadi thiosulfinat ketika 

bawang putih dicincang atau dipotong (Hatijah, 

2013). 

Aroma cairan yang dihasilkan sebagai 

produk eco enzyme yaitu asam. Aroma asam ini  

berasal dari asam asetat yang pada umumnya 

akan memberikan rasa asam dan aroma asam 

pada cairan atau makanan. Proses metabolisme 

bakteri yang terdapat dalam sisa buah dan sayur 

secara alami menghasilkan asam asetat. Proses 

metabolisme tersebut berlangsung dalam 

kondisi tanpa oksigen atau anaerobik disebut 

sebagai proses fermentasi. Aktivitas enzim yang 

terdapat pada bakteri atau fungi dapat 

melakukan proses fermentasi. Alkohol atau 

asam asetat dihasilkan pada proses fermentasi 

sebagai produk sampingan. Zat yang dihasilkan 

dari proses fermentasi tergantung pada jenis 

mikroorganismenya. Alkohol biasanya 

dihasilkan oleh fungi dan beberapa jenis bakteri. 

Sedangkan asam asetat kebanyakan dihasilkan 

oleh bakteri.  

Alkohol dan asam asetat memiliki khasiat 

sebagai desinfektan dan hanya dapat 

diaplikasikan pada produk tanaman karena 

kandungan karbohidrat atau gula didalamnya. 

Aroma asam yang dihasilkan pada proses 

fermentasi juga disebabkan kandungan 

flavonoid pada kulit bawang. Flavonoid yang 

terdapat pada kulit bawang merah mengandung 

gugus hidroksil sehingga dapat berperan sebagai 

antioksidan yang kuat. Flavonoid pada kulit 

bawang merah merupakan  senyawa anti bakteri 

dan senyawa aktif yang dapat melindungi 

umbinya dari serangan bakteri yang merugikan 

(Larasati et al., 2020). Penelitian ini 

menunjukkan bahwa terjadi perubahan warna 

cairan dalam pembuatan eco enzyme dari kulit 

bawang.  

Awal pembuatan eco enzyme cairannya 

berwarna cokelat bening yang berasal dari 

warna gula aren. Kulit bawang merah berwarna 

merah keunguan namun warna tersebut tidak 

mudah luntur. Warna kulit bawang merah yang 

berwarna merah keunguan disebabkan 

kandungan antosianin dan pada beberapa 

varietas mengandung flavonol atau kuarcetin 

yang menyebabkan warna kecoklatan. Pigmen 

antosianin bawang merah adalah jenis sianida3-

glukosida dan sianidin. Antosianin bermanfaat 

sebagai antioksidan, selain itu juga dapat 

dijadikan sebagai pewarna alami makanan 

(Ilham & Sumarni, 2020) dan pewarna alami 

pada kain (Angendari, 2014). Produk eco 

enzyme yang dihasilkan pada pembuatan eco 

enzyme dari kulit bawang ini adalah cairan 

berwarna cokelat pekat. Proses pembuatan eco 

enzyme telah selesai dan sempurna ditandai 

dengan terbentuknya cairan cokelat gelap 

(Hemalatha & Visantini, 2020). Penelitian 

pembuatan eco enzyme dari kulit buah jeruk 

juga menghasilkan cairan berwarna coklat gelap 

(Dewi et al., 2021).  

Cairan eco enzyme yang dihasilkan dalam 

penelitian ini adalah 130 ml atau persentase 

volume produk sebesar 98%. Cairan awal 

pembuatan eco enzyme adalah 150 ml, berarti 

terjadi penurunan volume cairan pada proses 

pembuatan eco enzyme dari kulit bawang. 

Produksi gas yang terjadi pada proses 

fermentasi menyebabkan penurunan volume 

cairan eco enzyme (Azizah et al., 2012). 

Fermentasi anaerob kering selain menghasilkan 

biogas juga menghasilkan sludge yang dapat 

dimanfaatkan sebagai pupuk organik. Bahan 

organik yang diolah baik melalui proses 

fermentasi aerob maupun fermentasi anaerob 

mengalami penyusutan dikarenakan terjadinya 

proses penguraian. 

 

Kesimpulan 

 

Aktivitas manusia sehari-hari 

menghasilkan sampah yang apabila tidak 

dikelola dengan baik dapat menyebabkan 

gangguan kesehatan dan permasalahan 

lingkungan. Salah satu jenis sampah yang 

dihasilkan adalah berasal dari sisa pemakaian 

bumbu masak seperti kulit bawang. Kulit 
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bawang memiliki banyak manfaat yang belum 

diketahui oleh sebagian besar masyarakat. 

Pemanfaatan sampah kulit bawang dapat 

dilakukan melalui proses fermentasi. Cairan 

hasil fermentasi sampah organik dikenal sebagai 

Eco enzyme. Proses pembuatan eco enzyme 

dilakukan dengan mencampurkan semua bahan 

dengan perbandingan gula: sampah organik: air 

(1:3:10). Pembuatan ecoenzyme dari kulit 

bawang menghasilkan cairan dengan aroma 

asam yang berwarna coklat pekat dengan 

persentase volume produk sebesar 98%. 
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