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SUMMARY

MEILYAN LAILA ISTIANA, Characteristics Of Functional Properties Of
Lotus Flour (Nelumbo Nucifera) Modified Using Microwave Assisted
Hydrothermal (MAH) (Supervised by SHERLY RIDHOWATI)

This study aimed to determine the functional characteristics of lotus flour
modified using Microwave Assisted Hydrothermal (MAH) treatment. The
research was conducted as a laboratory experiment using a Randomized Group
Design (RAK) with six treatment combinations: lotus flour with 8% moisture
content without microwave treatment, 8% moisture content at 200 watts, 8% at
500 watts, 20% moisture content without microwave, 20% at 200 watts, and 20%
at 500 watts. The functional properties of lotus flour include swelling power,
solubility, viscosity, amylose content. Observed parameters included proximate
analysis (moisture content), physicochemical properties (amylose content,
swelling power, solubility, and viscosity), and structural analysis using X-Ray
Diffraction (XRD) and Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR),
analyzed descriptively. XRD analysis indicated a crystal structure transition from
type C to a mixed CA-type after microwave treatment. FTIR analysis revealed the
presence of functional groups including O—-H (alcohol), C-H (aliphatic), C=C
(alkyne), C=0 (amide), C-H (alkane), and C-O (ether). Moisture content ranged
from 5.55% to 14.23%, amylose content ranged from 23.01% to 31.39%, swelling
power ranged from 9.01% to 12.27%, solubility ranged from 7.20% to 9.23%, and
viscosity ranged from 1772.3 cp to 2545.7 cp. Swelling power and solubility
significantly increased with higher microwave power and lower initial moisture
content. However, viscosity decreased as microwave power and moisture content

increased, due to starch structure degradation.

Keywords: Lotus seeds, microwave modification, flour
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RINGKASAN

MEILYAN LAILA ISTIANA, Karakteristik Sifat Fungsional Tepung Lotus
(Nelumbo nucifera) Termodifikasi Menggunakan Microwave Assisted
Hydrothermal (MAH) (Dibimbing olehn SHERLY RIDHOWAT]I)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sifat fungsional
tepung lotus termodifikasi menggunakan microwave asssisted hydrothermal
(MAH). Penelitian ini dilakukan secara eksperimental laboratorium dengan
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 6 perlakuan tepung kadar air
8% tanpa microwave, tepung kadar air 8% daya 200 watt, tepung kadar air 8%
daya 500 watt, tepung kadar air 20% tanpa microwave, tepung kadar air 20% daya
200 watt, tepung kadar air 20% daya 500 watt. Sifat fungsional dari tepung lotus
meliputi swelling power, solubility, viskositas, kadar amilosa. Parameter yang
diamati pada penelitian ini antara lain analisis proksimat yaitu uji kadar air.
Analisis fisikokimia yaitu kadar amilosa, swelling power, solubility dan
viskositas. Uji XRD (X-Ray Difraction) dan FTIR (Fourier Transformed Infrared)
di analisa secara deskriptif. Uji XRD menghasilkan perubahan struktur kristal tipe
C menjadi bentuk campuran tipe Ca setelah perlakuan microwave. Uji FTIR
diperoleh gugus fungsional O-H alkohol, C-H alifatik, C=C alkuna, C=0 amida,
C-H alkana, C-O eter. Hasil uji kadar air berkisar 5,55%-14,23%, nilai uji amilosa
berkisar 23,01%-31,39%, nilai uji swelling power berkisar 9,01%-12,27%, nilai
solubility berkisar 7,20%-9,23%, nilai viskositas 1772,3 cp-2545,7 cp. Daya
mengembang dan kelarutan meningkat secara signifikan seiring meningkatnya
daya microwave dan penurunan kadar air awal. Namun, viskositas menurun
dengan meningkatnya daya microwave dan kadar air awal yang disebabkan

degradasi struktur pati.

Kata kunci : biji lotus, modifikasi microwave, tepung
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tumbuhan lotus (Nelumbo nucifera) merupakan tumbuhan air yang memiliki
tangkai, daun, biji dan bunga. Setiap bagian tumbuhan lotus dapat dimanfaatkan
terutama pada bagian biji yang dapat dikonsumsi (Limwachiranon et al., 2018).
Penelitian biji lotus mentah menampilkan protein 24,14 % , total karbohidrat
58,91 %, kadar air 11,18%, lemak 1,86% dan abu 3,81% (Lestari et al., 2016).
Biji lotus (Nelumbo nucifera) merupakan benih lotus herba akuatik yang kaya
akan karbohidrat, pati, protein, lipid, dan nutrisi yang dibutuhkan oleh tubuh
manusia tetapi juga mengandung sedikit mineral, polisakarida, flavonoid,
superoksida dismutase, dan zat aktif lainnya (Zhang et al., 2015). Kandungan
senyawa bioaktif yang terkandung dalam biji lotus yaitu alkaloid, flavonoid,
polifenol. Salah satu pemanfaatan biji lotus dapat dibuat menjadi tepung.
Kandungan biji lotus hampir setara dengan beras dan terigu, sehingga berpotensi
untuk dijadikan sumber karbohidrat (Xie et al., 2018).

Kandungan karbohidrat yang utama pada biji lotus adalah polisakarida,
oligosakarida dan pati (Zhang et al., 2015). Karbohidrat yang tinggi pada biji
lotus dapat menjadi bahan substitusi tepung terigu dengan tepung biji lotus
(Nelumbo nucifera). Ketergantungan konsumsi tepung terigu yang sangat tinggi
pada produk olahan sehingga perlu pemanfaatan tepung dari bahan baku lokal
yang belum dimanafaatkan secara optimal. Tepung yang dihasilkan dari biji lotus
dapat dikembangkan sebagai bahan utama produk. Tepung biji lotus memiliki
komponen utama yaitu, karbohidrat kompleks terutama dalam bentuk pati. Pati
tersusun dari banyak molekul glukosa yang terikat dalam rantai panjang. Pati biji
lotus memiliki kandungan amilosa tinggi, sehingga dapat dijadikan sebagai
pangan fungsional yang baik untuk kesehatan.

Namun menurut Singthong (2017) menunjukkan bahwa Thai lotus memiliki
kelemahan bahwa suhu gelatinisasi tinggi, mudah sinersis pada suhu rendah, dan

stabilitas freeze-thaw rendah. Sehingga, adanya perbedaan tekstur pada
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pembuatan mie lotus dengan mie tepung terigu. Oleh karena itu, modifikasi
tepung lotus merupakan alternatif yang dapat dilakukan untuk meningkatkan sifat
polimer pati, rheologi yang dapat memperbaiki mutu. Sifat fungsional pati pada
produk pangan tergantung dari sifat fisik pati. Sifat fisik pati dipengaruhi oleh dua
faktor yaitu amilopektin dan amilosa (Fijriyah, 2017).

Sejumlah cara yang bisa dibuat dalam rangka memodifikasi tepung yaitu
melalui proses fermentasi, kimia dan fisik. Modifikasi tepung secara kimia bisa
dibuat dengan penambahan bahan kimia, namun kelemahan dari metode ini
adalah dapat meninggalkan residu kimia pada produk akhir (Rahayu et al., 2020).
Modifikasi tepung dengan fermentasi dapat dilakukan dengan memanfaatkan
Bakteri Asam Laktat (BAL), namun kelemahan dari metode ini adalah waktu
fermentasi yang panjang yaitu 48 jam (Sukainah et al., 2017). Salah satu metode
yang paling efektif untuk memperbaiki sifat fisokimia dan struktur pati dan
protein adalah dengan metode modifikasi fisik menggunakan microwave. Heat
Moisture Treatment (HMT) diketahui sebagai metode modifikasi hidrotermal
dengan menggunakan energi panas serta pengaturan kadar air (Collado, 2001).
Proses HMT biasanya menggunakan oven, namun oven memiliki kelemahan yaitu
waktu proses yang lama. Kombinasi hidrotermal (heat-moisture) dengan radiasi
gelombang mikro mampu memperbaiki kualitas adonan pada pembuatan roti yang
menggunakan tepung beras. Modifikasi tepung menggunakan gelombang mikro
juga dapat memperlambat kecernaan pati dari tepung beras, tepung dari
buckwheat grain.

Perlakuan hidrotermal kombinasi gelombang mikro telah terbukti efektif
dalam memodifikasi sifat fisikokimia dan struktur pati dan protein. Radiasi
gelombang mikro menghasilkan penataan ulang molekul pati yang menyebabkan
perubahan morfologi, kristalinitas, sifat fungsional, reologi, dan termalnya
(Brasoveanu et al., 2014). Hasil penelitian yang dilakukan oleh Rasyid et al.,
(2018) menunjukkan bahwa pati jagung yang termodifikasi menggunakan
microwave memiliki kemampuan dalam mengikat air yang tinggi. Microwave
diketahui sebagai alat untuk memanaskan makanan yang menggunakan
gelombang mikro dengan frekuensi interval 300 MHz dan 300 Ghz dalam

spektrum elektromagnetik. Gelombang mikro akan menembus makanan dan
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menggetarkan molekul air kemudian, bergesekan satu sama yang lain sehingga
menghasilkan panas dari dalam. Penggunaan microwave dalam memodifikasi pati
jagung dalam waktu yang singkat menyebabkan kandungan karbohidrat
meningkat dan lemak menurun. Pemanasan dengan microwave memiliki efek
menurunkan jumlah kadar air secara signifikan dengan waktu yang relatif singkat
sehingga dapat memperpanjang umur simpan.

Penelitian ini mengkaji modifikasi tepung lotus yaitu dengan cara memakai
panas dari microwave. Sebelum dimodifikasi dengan microwave perlu
dikakukannya penetapan kadar air 8% dan 20% . Penelitian Solaesa et al (2021)
menunjukkan bahwa kadar air 8% dan 20% menghasilkan perubahan sifat
fungsional signifikan pada tepung beras. Pada kadar air 8% terjadi peningkatan
swelling power, solubility, dan amilosa. Kadar air 20% memperbaiki karakteristik
viskositas dan peningkatan kelarutan. Penggunaan Dengan didasari latar belakang
ini diharapkan modifikasi tepung lotus dengan memakai energi panas microwave
mampu memperbaiki fisik pada tepung lotus yang dihasilkan baik secara fisik

maupun fungsional.

1.2. Rumusan Masalah

1. Bagaimana karakteristik sifat fungsional tepung lotus termodifikasi
menggunakan microwave assisted hydrothermal (MAH)?

2.  Bagaimana hasil paparan perubahan struktur dari tepung lotus termodifikasi

menggunakan microwave assisted hydrothermal (MAH)?

1.3. Tujuan Penelitian

Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui karakteristik sifat
fungsional  tepung lotus termodifikasi menggunakan microwave assisted
hydrothermal (MAH).

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini :
1. Memberikan informasi karakteristik sifat fungsional tepung lotus (Nelumbo

nucifera) termodifikasi menggunakan Microwave Assisted Hydrothermal
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2. Memberikan informasi terhadap pembuatan tepung biji lotus menjadi bahan
subtitusi tepung terigu

1.5. Hipotesis
Hipotesis pada penelitian ini adalah sebagai berikut.

HO = Paparan Microwave Assisted Hydrothermal tidak memiliki pengaruh
signifikan terhadap karakteristik sifat fungsional dari tepung lotus
termodifikasi menggunakan Microwave Assisted Hydrothermal

H1 = Paparan Microwave Assisted Hydrothermal memiliki pengaruh signifikan
terhadap karakteristik sifat fungsional dari tepung lotus termodifikasi

menggunakan Microwave Assisted Hydrothermal
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