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 SUMMARY 

AINUR ROHMANIA. The Charateristics Physicochemical And Sensory Of Flakes 

Cereal Composition From Lotus (Nelumbo Nucifera) Seed Flour And Seaweed 

(Eucheumma Cottoni) Flour. (Supervised by SHERLY RIDHOWATI). 

 

This study aimed to determine the physicochemical and sensory characteristics 

of cereal flakes from lotus seed flour (Nelumbo nucifera) and seaweed flour 

(Eucheumma cottoni). This research was conducted in a laboratory experiment using 

the Completely Randomized Design (CRD) method with 4 treatment levels (100% 

tapioca; 50% tapioca flour, 20% lotus flour, 30% seaweed flour; 20% tapioca flour, 

30% lotus flour, 50% seaweed flour; and 30% tapioca flour, 50% lotus flour, 20% 

seaweed flour) with 3 replications. Parameters in this study consisted of chemical 

analysis (moisture content, ash, fat, protein, carbohydrate, and crude fiber), physical 

(absorption index and water solubility), and sensory (hedonic quality). The analysis 

results showed a significant effect on moisture content, ash, fat, protein, 

carbohydrate, absorption index and water solubility. The resulting moisture content 

values ranged from 3.13%-3.61%, ash content ranged from 1.03%-8.25%, fat 

content ranged from 8.38%-9.19%, protein content ranged from 1.45%-10.96%, 

carbohydrate content ranged from 67.69%-86.71%, crude fiber content ranged from 

1.085% to 5.73%, water absorption index levels ranged from 4.119g/g-5.07g/g and 

water solubility index levels ranged from 0.017 g/mL-0.032 g/mL. While the 

sensory analysis showed a significant effect on the value of aroma and color, but did 

not give a significant effect on the value of taste and texture. The best treatment 

results were obtained in treatment P2 with a moisture content of 3.51%, ash content 

of 6.60%, fat content of 8.84%, protein content of 7.50%, carbohydrate content of 

72.68%, crude fiber content of 4.72%, water absorption index level of 4.44g/g and 

water solubility index level of 0.44 g/mL. 
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RINGKASAN 

AINUR ROHMANIA. Karakteristik Fisikokimia Dan Sensosris Sereal Flakes 

Dari Komposisi Tepung Biji Lotus (Nelumbo nucifera) dan Rumput Laut 

(Eucheumma Cottoni). (Dibimbing oleh SHERLY RIDHOWATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan sensoris 

sereal flakes dari komposisi tepung biji lotus (Nelumbo nucifera) dan rumput laut 

(Eucheumma cottoni). Penelitian ini dilaksanakan secara eksperimental laboratorium 

menggunakan  metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan  4 taraf perlakuan 

(100% tapioka; 50% tepung tapioka, 20 % tepung lotus, 30% tepung rumput laut; 

20% tepung tapioka, 30 % tepung lotus, 50% tepung rumput laut; dan 30% tepung 

tapioka, 50 % tepung lotus, 20% tepung rumput laut) dengan 3 kali ulangan. 

Parameter pada penelitian ini terdiri dari analisis kimia (kadar air, abu, lemak, 

protein, karbohidrat, dan serat kasar), fisik (indeks penyerapan dan kelarutan air), 

dan sensoris (mutu hedonik). Hasil analisis menunjukkan pengaruh nyata terhadap 

kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, indeks penyerapan dan kelarutan air. 

Nilai kadar air yang dihasilkan berkisar 3,13%-3,61%, kadar abu berkisar 1,03%-

8,25%,  kadar lemak berkisar 8,38%-9,19%, kadar protein berkisar 1,45%-10,96%,  

kadar karbohidrat berkisar 67,69%-86,71%,kadar serat kasar berkisar 1,085% 

hingga 5,73%, kadar indeks penyerapan air berkisar 4,119g/g-5,07g/g dan  kadar 

indeks kelarutan air berkisar 0,017 g/mL-0,032 g/mL. Sedangkan analisis sensoris 

menunjukkan pengaruh nyata terhadap nilai aroma dan warna, tapi tidak memberi 

pengaruh nyata terhadap nilai rasa dan tekstur. Hasil perlakuan terbaik didapatkan 

pada perlakuan P2 dengan kadar air sebesar 3,51 %, kadar abu 6,60%,  kadar lemak 

8,84%, kadar protein 7,50%,  kadar karbohidrat 72,68%, kadar serat kasar 4,72%, 

kadar indeks penyerapan air 4,44g/g dan  kadar indeks kelarutan air berkisar 0,44 

g/mL. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara dengan sumber daya alam yang sangat melimpah, 

terutama dari hasil kelautan dan perikanan. Terdapat luas perairan rawa di 

Indonesia sekitar   33,40 hingga 39,40 juta hektar (Subagjo et al., 1998). Perairan 

rawa yang ada di Indonesia ini selain didominasi oleh ikan, juga ditumbuhi oleh 

beberapa tanaman   air seperti eceng gondok, lotus, dan lain sebagainya (Sarti et 

al., 2019). Jika masyarakat setempat mampu mengoptimalkan potensi hasil 

perikanan dan kelautan secara optimal, maka dengan hal tersebut diharapkan 

ma s ya r a k a t  mampu mendukung program ketahanan pangan nasional  dengan 

cara mengoptimalkan produksi dan konsumsi bahan pangan lokal sebagai   sumber 

karbo nonberas dan nonterigu di bidang diversivikasi bahan pangan (Hadi, 2017).  

Flakes adalah produk alternatif sarapan pengganti asupan karbohidrat pokok 

layaknya nasi dan menjadi bagian dari diet manusia. Flakes pada umumnya 

disajikan dengan  susu cair sebagai pelengkap. Namun di era yang modern ini, anak 

anak bahkan orang dewasa dominan mengkonsumsi sereal secara langsung tanpa 

menggunakan susu sebagai tambahannya, hal ini berkaitan erat dengan kepraktisan  

dan waktu penyajian makanan pengganti nasi tersebut. Flakes dapat dibuat dari 

berbagai macam bahan makanan yang mengandung karbohidrat yang tinggi dan 

dapat ditambahkan bahan makanan sumber zat gizi lain untuk memenuhi kebutuhan 

gizi lain (Gisca et al., 2013) Bahan dasar pembuatan flakes yang beredar di pasaran 

pada umumnya adalah terigu dan tapioka, namun flakes yang beredar saat tersebut 

hanya kaya akan karbohidrat namun rendah serat, dan antioksidan.  

Konsumsi terigu di Indonesia sangatlah tinggi sehingga perlu mencari bahan 

baku penggantinya. Selain menggunakan terigu, kebanyakan flakes yang beredar 

dipasaran juga berbahan dasar tepung tapioka. Tepung tapioka yang biasa 

ditambahkan dalam proses pembuatan makanan kering baik itu cookies, flakes dan 

lain sebagainya masih memiliki beberapa kekurangan, seperti pada penelitian Novita 

(2018), mengenai pembuatan cookies tepung tapioka yang menghasilkan rasa 

hambar dan warna yang pucat.  
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Pada penelitian Dewi (2015) mengenai pembuatan flakes tepung tapioka 

diperkaya serat tepung ampas kelapa masih memiliki nilai kadar protein yang 

terbilang rendah sebesar 1,06% hingga 2.44%. Rendahnya kadar protein dan 

beberapa kekurangan lainnya pada proses pengolahan produk makanan kering 

berupa flakes ini perlu ditambahkan tepung lain yang mampu memperbaiki kualitas 

baik dari segi kandungan gizi maupun penampilan dan sifat dari produk yang akan 

diolah tersebut. Adapun bahan baku yang bisa ditambahkan dan dapat dijadikan 

pengganti tepung terigu yang nantinya mampu menunjang program diversifikasi 

produk nonberas dan nonterigu yakni berasal dari hasil perikanan dan kelautan 

seperti lotus dan rumput laut yang nantinya diolah terlebih dahulu menjadi tepung. 

Tanaman Lotus (Nelumbo nucifera) merupakan tumbuhan rawa yang memiliki 

kandungan gizi yang tinggi berupa 61%-62% karbohidrat, 16%-21% protein total, 

2,40%-3% lemak kasar dengan kadar air 5%-9% (Shahzad et al., 2021). Komposisi 

utama dari tepung biji lotus yang dapat digunakan sebagai bahan pengganti terigu 

pada flakes yakni karbohidrat yang sebagian besar terdiri dari senyawa penyusun 

pati berupa amilosa dan amilopektin yang cukup tinggi. 

Rumput laut (Eucheuma cottoni) termasuk produk perikanan  dengan kandungan 

karbohidrat yang tersusun atas senyawa gumi (polisakarida berbentuk serat). 

Rumput laut berpotensi sebagai sumber serat namun pemanfaatannya masih kurang. 

Konsumsi serat di Indonesia masih didominasi oleh bahan baku yang berasal dari 

daratan seperti buah buahan, sayuran dan lain lain, sedangkan penggunaan bahan 

pangan yang berasal dari tanaman air masih terbatas. Makanan dengan serat yang 

tinggi dapat memperlancar proses pencernaan, mengurangi berat badan, mencegah 

obesitas dan lain sebagainya (Astawan et al., 2004). 

Bahan dasar berupa tepung terigu yang biasa digunakan pada pembuatan flakes 

mempunyai kadar karbohidrat dan kadar gluten yang tinggi. Makanan dengan kadar 

gluten yang tinggi dapat menyebabkan penyakit obesitas, penuaan dini, dan 

gangguan pencernaan. Keunggulan dari tepung lotus yang akan digunakan pada 

penelitian ini yakni memiliki kadar gluten yang rendah, sebagai sumber karbohidrat,  

antioksidan dan protein, sedangkan rumput laut sebagai sumber serat. Pemanfaatan 

tepung biji lotus dan rumput laut ini diharapkan nantinya mampu membantu 

masyarakat dalam mengkonsumsi makanan rendah gluten.  
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Pati dari tepung biji lotus dan rumput laut sudah banyak dimanfaatkan sebagai 

bahan pangan pembuatan beberapa produk seperti roti, pancake, snack bar, cookies 

dan lain sebagainya. Kandungan karbohidrat dan pati yang tinggi dari biji lotus dan 

rumput laut ini berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan flakes. 

Penelitian mengenai pembuatan flakes sudah banyak dilakukan dan kebanyakan 

bahan dasar pengganti yang digunakan hanya berasal dari bahan darat dan hanya 

memperhatikan sisi praktisnya tanpa memperhatikan keseimbangan gizi, sifat fisik 

dan sensoris dari flakes. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan  dengan 

memanfaatkan produk perikanan berupa lotus dan rumput laut sebagai sumber 

amilosa, amilopektin, protein serta serat yang tinggi yang nantinya berperan pada 

proses gelatinisasi dan mampu mempengaruhi karakteristik fisikokimia seperti 

tekstur, penyerapan air dan lain sebagainya pada sereal flakes penelitian ini, selain 

itu juga kandungan antioksidan yang tinggi pada biji lotus juga akan menjadi nilai 

tambah produk karena nantinya akan menghasilkan suatu produk sereal yang 

mengandung antioksidan yang baik untuk tubuh. 

 

1.2.  Kerangka Pemikiran 

    Flakes adalah salah satu makanan siap saji berbahan dasar biji bijian, kacang 

serta umbi yang diolah dengan proses pemanggangan dan hasil akhirnya akan 

berbentuk lembaran tipis. Penelitian mengenai pembuatan sereal flakes sudah 

banyak dilakukan seperti pada penelitian Apriliana (2017), yakni sereal flakes 

kacang hijau beras hitam dengan nilai kesukaan sebesar 2,90 (cukup disukai), berupa 

warna keabuan, tekstur kurang renyah, dan sangat manis. Pembuatan flakes pada 

peneliitian Malinda et al (2013), berupa pengunaan tepung millet dan tepung ubi 

jalar ungu sebagai subtitusi tepung terigu pembuatan flakes menghasilkan kadar air  

1,18%, kadar lemak 16,9%, karbohidrat 70,3% dan antioksidan 0,9%. Berdasarkan 

hal ini perlu dikaji lebih lanjut mengenai bahan baku yang dapat dijadikan sebagai 

bahan pengganti tepung terigu agar diperoleh hasil yang optimal.  

Adapun bahan lokal yang mampu dijadikan sebagai bahan  pengganti tepung 

terigu yakni tepung dari biji lotus dan rumput laut. Pada penelitian Singthong et al 

(2017), tepung biji lotus mengandung 62,90%-66,48% karbohidrat, dan protein 

17,16%-21,41%.  Su et al (2019), melaporkan bahwa tepung biji lotus termasuk 

bahan pangan yang tinggi kandungan amilosa.  
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Rumput laut (Eucheumma cottoni) adalah salah satu hasil laut yang jika diolah 

mampu meningkatkan nilai tambah rumput laut yang selama ini hanya dimanfaatkan 

untuk sayuran dan rumput laut kering. Hasil analisis kimia pada tepung rumput laut 

yakni mengandung kadar air sebesar 12,9%, kadar abu 18,27%, kadar lemak 0,28%, 

kadar protein 10,73 %, kadar serat pangan 57.2%, kadar karbohidrat 70%, dan 

(Supriyadi et al., 2004). Penelitian flakes menggunakan tepung rumput laut dan 

kacang kedelai sudah pernah dilakukan oleh Firdarini et al (2019), dengan hasil 

berupa protein 17,72%, lemak 8,3%, serat 20,7%, karbohidrat 77,7%. Dari 

pernyataan ini, pemanfaatan tepung rumput laut bisa dikombinasikan dengan tepung 

biji lotus sebagai bahan dasar dalam pembuatan flakes. 

 

1.3.  Tujuan Penitian 

 Tujuan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan sensoris 

sereal flakes dari komposisi tepung biji lotus (Nelumbo nucifera) dan tepung rumput 

laut (Eucheumma cottoni). Hasil penelitian ini diharapkan memiliki kontribusi 

dalam menghasilkan produk sereal sarapan dengan kualitas yang baik. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi tentang kandungan 

gizi, dan karateristik fisik sereal flakes dari komposisi tepung biji lotus (Nelumbo 

nucifera) dan tepung rumput laut (Eucheumma cottoni). 
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