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SUMMARY 

 

ARINDA ASTUTI, Optimalization the Process of making Lotus (Nelumbo 

Nucifera) Tempeh of Charaterisctic Phytochemical (Supervised by SHERLY 

RDHOWATI, INDAH WIDIASTUTI). 

 

 

This study aimed to determine the optimal process and characteristics of 

phytochemical components of tempe lotus. This study uses 2 stages of Research 

Design, namely, the first stage Optimization of the process of making fermented 

lotus (tempe lotus seeds) using Response Surface Methodology (RSM) Box 

Behnken design version 19 using minitab version 19 based on the highest tannin 

content. The results of measurements using treatment for optimal tannin content 

are yeast 1.00 g, soaking time 16 hours, fermentation time 42 hours. The lowest 

tannin content obtained was 14.89% and the highest was 21.81%. The second 

stage of parameter testing from the optimal data of the first stage was analyzed 

descriptively and conducted an independent sample t-test. Testing parameters 

include polyphenol content, flavonoid content, and crude fiber content. The results 

showed Polyphenol content in tempe lotus 35.78 mg GAE/g sample, flavonoid 

content in tempe lotus 20.07 mg GAE/g sample, crude fiber content in tempe lotus 

1.80%. The results showed significant differences (p<0.05) polyphenols tempe 

lotus higher than soybean tempe, significant differences (p<0.05) flavonoids 

tempe lotus higher than soybean tempe (p<0.05) and significant differences 

(p<0.05) crude fiber in tempe lotus lower than soybean tempe. 

 

Keywords: Lotus seed tempeh, tannins, phytochemicals, response surface 

methodology (RSM). 
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RINGKASAN 

ARINDA ASTUTI, Optimalisasi Proses Pembuatan Tempe Lotus (nelumbo 

nucifera) Terhadap Karakteristik Fitokimia (Dibimbing oleh SHERLY 

RDHOWATI, INDAH WIDIASTUTI) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses optimal dan karakteristik 

komponen fitokimia tempe lotus. Penelitian ini menggunakan 2 tahapan 

Rancangan Penelitian yaitu, tahap pertama Optimalisasi proses pembuatan lotus 

fermentasi (tempe biji lotus) menggunakan Rancangan Response Surface 

Methodology (RSM) Box Behnken design versi 19 menggunakan minitab versi 19 

berdasarkan kandungan tanin tertinggi. Hasil pengukuran menggunakan perlakuan 

untuk optimal untuk kada yaitu ragi 1.00 g, lama perendaman 16 jam, lama 

fermentasi 42 jam. Kadar Tanin yang didapatkan yang terendah sebesar 14.89% 

dan tertinggi sebesar 21.81%. Tahap kedua pengujian parameter dari data optimal 

tahap pertama dianalisi secara deskriptif dan dilakukan uji beda (Independent 

sampel t-Test). Parameter pengujian meliputi uji kadar polifenol, kadar flavonoid, 

dan uji kadar serat kasar. Hasil penelitian menunjukan kandungan Polifenol pada 

tempe lotus 35.78 mg GAE/g sampel, Kandungan flavonoid pada tempe lotus 

20.07 mg GAE/g sampel, kandungan serat kasar pada tempe lotus 1.80%. Hasil 

penelitian menunjukan perbedaan signifikan (p<0.05) polifenol tempe lotus lebih 

tinggi dibandingkan tempe kedelai, perbedaan signifikan (p<0.05) flavonoid 

tempe lotus lebih tinggi dibandingkan tempe kedelai (p<0.05) dan perbedaan 

signifikan (p<0.05) serat kasar pada tempe lotus lebih rendah dibandingkan tempe 

kedelai. 

 

Kata kunci : Tempe biji lotus, tanin, fitokimia, Response Surface Methodology (RSM) 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

 

1.1.  Latar Belakang 

 Tempe merupakan makanan tradisional yang berbahan dasar kedelai dengan 

melalui proses fermentasi. Masyarakat Indonesia mengkonsumsi tempe sebagai 

salah satu sumber makanan yang memiliki kandungan protein. Menurut 

Hidayat (2008) pada proses pembuatan tempe, terjadi perombakan senyawa 

protein, lemak dan karbohidrat yang disebabkan oleh kapang. Kapang yang 

tumbuh membentuk hifa, benang putih yang menyelimuti permukaan biji kedelai 

dan membentuk jaringan miselium yang mengikat biji satu sama lain, membentuk 

struktur yang kompak dan tekstur yang padat. Tempe memiliki kandungan zat gizi 

protein, karbohidrat, lemak dan mineral sedangkan senyawa non seperti 

antioksidan, sebagai pencegah penyakit degeneratif dan antibiotika untuk 

menyembuhkan infeksi (Utari, 2010). Tempe berpotensi sebagai makanan 

fungsional. Berdasakan penelitian Hidayat (2008) dan Astawan (2004) 

mengatakan bahwa tempe memiliki kandungan vitamin, protein, asam lemak dan 

juga aktivitas enzim. Degradasi komponen tempe kedelai pada fermetasi membuat 

tempe memiliki aroma dan rasa yang khas.  

Pada umumnya bahan baku yang digunakan dalam membuat tempe adalah 

kedelai, dan kedelai merupakan sumber energi yang sangat penting. Pada biji 

kedelai mengandung gizi dan srbagai sumner pangan fungsional. Komposisi gizi 

kedelai tergantung jenis yang dikembangkan. Komposisi kimia dari biji kedelai 

berupa 40.5% protein, 20.5% lemak, 22.2% karbohidrat, 4.3% serat kasar 4.5% 

abu dan 6.6% air (Krisnawati,2017). Selain biji kedelai, bahan lain yang dapat 

digunakan menjadi tempe yaitu lotus. 

Lotus memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi. Berdasarkan hasil dari 

penelitian Lestari et al, (2017) menyatakan bahwa lotus mengandung kadar air 

sebesar 11.18%, abu 3.81%, lemak 1.86%, protein 24.14% dan 58.91% 

karbohidrat. Ketersedian lotus di alam termasuk melimpah terutama saat musim 

penghujan, namun pemanfaatannya masih kurang maksimal. Biji lotus banyak 

dimanfaatkan sebagai produk olahan maupun obat-obatan. Menurut Baehaki et al. 
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(2015) biji lotus memiliki kandungan senyawa antioksidan berupa flavonoid, 

tannin, saponin dan lignin. 

Pada uraian di atas menunjukkan bahwa proses pembuatan tempe dapat 

mengakibatkan perubahan nilai gizi dan komponen senyawa bioaktif mulai dari 

kadar tanin, polifenol, flavonoid serta serat kasar yang nantinya mempengaruhi 

gizi produk. Optimalisasi kombinasi terbaik dari proses pembuatan diperlukan 

sebagai bentuk diversifikasi pengolahan lotus dan untuk produk pangan baru yang 

memiliki kualitas dan komponen bioaktif produk tempe.  

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

Tempe merupakan makanan tradisional hasil dari fermentasi dengan aktivitas 

jenis kapang Rhizopus sp. Kapang yang tumbuh pada kedelai menghidrolisis 

senyawa-senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana yang mudah dicerna 

oleh manusia, tempe kaya akan akan serat, kalsium, vitamin B dan zat besi. 

Menurut Hidayat (2008), pada proses pembuatan tempe, terjadi perombakan pada 

senyawa protein, lemak, serta karbohidrat yang terdapat pada biji kedelai menjadi 

lebih sederhana, yang disebabkan oleh kapang. Nilai gizi yang dimiliki oleh temp

e lebih rendah dibandingkan dengan nilai gizi kedelai. sedangkan nilai gizi pada 

tempe lebih tinggi karena tempe mempunyai nilai cerna protein, pada pengolahan 

kedelai.  

Pada proses pembuatan tempe kedelai dilakukan dengan cara berupa 

pencucian kedelai menggunakan air mengalir, perendaman, pengukusan, 

perebusan kemudian difermentasi menggunakan ragi. Dari hasil fermentasi terjadi 

perubahan penampakan yang disebabkan oleh pertumbuhan kapang yang merekat 

pada biji kedelai sehingga terbentuk tekstur yang memadat (Hidayat 2008). 

Menurut Almassyhuri et al. (1990), kandungan tanin yang terdapat pada kacang 

kedelai akan menurun setelah dilakukan proses perebusan dan pendaman yang 

menyebabkan adanya perubahan rasa pada tempe.  

Pada umumnya bahan baku yang digunakan untuk pembuatan tempe 

menggunakan bahan baku berupa kacang kedelai. Kedelai sebagai sumber pangan 

fungsional dapat ditinjau dari kandungan gizi pada biji. Komposisi gizi kedelai 

tergantung jenis yang dikembangkan. Komposisi kimia berupa 40.5% protein, 
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20.5% lemak, 22.2% karbohidrat, 4.3% serat kasar 4.5% abu dan 6.6% air 

(Krisnawati, 2017). Selain biji kedelai, bahan lain yang dapat digunakan menjadi 

tempe yaitu salah satunya lotus.  

Penelitan Sarti (2019) proses pembuatan tempe lotus dilakukan berupa 

perebusan, perendaman, pengukusan, lalu fermentasi. Dari ketiga proses akan 

mempengaruhi karakteristik fisikokimia dan sensoris, Berdasarkan penelitian 

Rendi (2021) proses pembuatan berupa perendaman, pengukusan, di tambahkan 

ragi, lalu difermentasi. Kandungan gizi yang terdapat belum dapat memenuhi 

beberapa persyaratan yang ditetapkan oleh SNI (3144-2015). Penelitian ini 

merupakan penelitian lanjutan hasil dari studi awal dari tempe biji lotus yang akan 

dikembangkan sebagai produk pangan baru yang sesuai dengan syarat mutu 

pangan dan pangan fungsional, akan tetapi belum dilakukan karakteristik 

fitokimia terhadap tempe biji lotus. Penelitian ini akan dilakukan dengan 

optimalisasi perlakuan yaitu ragi, lama perendaman, dan lama fermentasi yang 

terbaik dengan kombinasi perlakuan terbaik menggunakan RSM box behnken 

design. 

 

1.3. Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan dari dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut :  

1. Untuk mengetahui kombinasi proses terbaik pada pembuatan tempe lotus 

terbaik 

2. Mengetahui komponen karakteristik fitokimia dari tempe biji lotus. 

 

1.4.  Manfaat Penelitian 

Manfaat dari Penelitian ini untuk memberikan informasi kepada masyarakat 

bahwa produk tempe biji lotus ini memiliki kandungan fitokimia dan dapat 

dikembangkan sebagai produk pangan baru.  
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