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SUMMARY 

 

 

DWI PUTRI FEBRIYANTI, Physical-Chemical and Sensory Characteristics of 

Macaron From Lotus Flour Seeds  (Nelumbo nucifera) (Supervised by INDAH 

WIDIASTUTI and RINTO). 

South Sumatra has a high potential for swamparia. Among the many 

swampy plants found are the lotus (Nelumbo nucifera). Making  products from lotus 

seed flour is an effort to optimize swamp plants. This study aims to determine the 

physico-chemical and sensory characteristics of macarons from lotus seed flour and 

to determine the best concentration of lotus seed flour in making macarons. This 

research method used a randomized block design (RBD) with one treatment factor 

adding lotus seed flour consisting of 5 treatment levels and 3 repetitions. The 

treatment used was the addition of 0%, 25%, 50%, 75%, 100% lotus seed flour. The 

parameters of this study include chemical analysis (water, fat, ash, and 

carbohydrates), physical analysis (texture) and sensory analysis (appearance, color, 

texture, aroma, and taste). The results showed that macaron with the addition of 

differend lotus seed flour  had a  significant effect on water, ash, fat, carbohydrates, 

texture and color. The moisture content ranged from 9,88% to 71,71%. The value 

of macaron ash content with the addition of lotus seed flour ranged from 1,67% to 

2,23%. The fat content of macarons with the addition of lotus seed flour ranged 

from 3,43% to 14,2% while the carbohydrate content ranged from 33,58% to 

41,71%. Textures ranged from 316,4 g.f to 887 g.f. The sensory test using the 

hedonic quality test shows that the results of the hedonic quality on the appearance 

of the macarons obtained an average value ranging from 7,72 to 8,12.  Macaron 

aroma values obtained an average value ranging from 7,16 to 7,56. The average 

value of macaron flavors ranged from 6,04 to 7,4. Macaron texture values obtained 

an average range from 7,24 to 7,64. The average value of  macaron color ranged 

from 1 to 7,64. The addition of 0%, 25%, 50%,75%, 100% lotus seed flour to  

macaron caused an increase in ash and carbohydrate content and physical analysis 

of appearance, aroma, taste and texture did not have a significant effect. The 

treatment of adding lotus seed flour did not have a significant effect on sensory. 

 

Keywords: Macaron, lotus seed flour, almond flour. 
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RINGKASAN 

DWI PUTRI FEBRIYANTI, Karakteristik Fisiko-Kimia dan Sensori  Berbahan 

Baku Tepung Biji Lotus (Nelumbo nucifera) (Pembimbing, INDAH 

WIDIASTUTI dan RINTO). 

 
 Sumatera Selatan memiliki potensi perairan rawa yang cukup tinggi, 

Diantara tumbuhan rawa yang banyak ditemukan adalah tumbuhan  lotus (Nelumbo 

nucifera). Pembuatan produk macaron dari tepung biji lotus merupakan salah satu 

upaya pengoptimalan tanaman rawa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

karakteristik fisiko-kimia dan sensoris macaron dari tepung biji lotus serta 

mengetahui konsentrasi yang terbaik tepung biji lotus pada pembuatan macaron. 

Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu 

faktor perlakuan penambahan tepung biji lotus yang terdiri dari 5 taraf perlakuan 

dan 3 kali pengulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu penambahan tepung biji 

lotus 0%, 25%, 50%, 75%,100%. Parameter penelitian ini meliputi analisis kimia 

(air, lemak, abu dan karbohirat), analisis fisik (tekstur) serta analisis sensori 

(kenampakan, warna, tekstur, aroma, dan rasa). Hasil dari penelitian menunjukkan 

bahwa macaron dengan penambahan tepung biji lotus yang berbeda berpengaruh 

nyata terhadap air, abu, lemak, karbohidrat, tekstur dan warna. Nilai kadar air 

berkisar antara 9,88% hingga 71,71%. Nilai kadar abu macaron dengan 

penambahan tepung biji lotus berkisar antara 1,67% hingga 2,23%. Kandungan 

lemak macaron  dengan penambahan tepung biji lotus berkisar antara 3.43% hingga 

14,2% sedangkan kandungan karbohidrat berkisar antara 33,58% hingga 41,71%. 

Tekstur berkisar antara 316,4 g.f sampai 887 g.f. Uji sensoris dengan menggunakan 

uji kualitas hedonik menunjukkan bahwa hasil mutu hedonik terhadap kenampakan  

diperoleh nilai rata-rata berkisar antara 7,72 sampai 8,12. Nilai aroma macaron 

diperoleh nilai rata-rata berkisar antara 7,16 sampai 7,56. Nilai rasa macaron 

diperoleh rata-rata berkisar antara 6,04 sampai 7,4. Nilai tekstur macaron diperoleh 

rata-rata berkisar antara 7,24 sampai 7,64. Nilai warna macaron diperoleh rata-rata 

berkisar antara 1 sampai 7,64. Penambahan tepung biji lotus terhadap  0%, 25%, 

50%, 75%,100%. Menyebabkan peningkatan kadar abu dan karbohidrat dan 

analisis fisik kenampakan, aroma, rasa dan  tekstur, tidak memberikan pengaruh 

signifikan. Perlakuan penambahan tepung biji lotus tidak memberikan pengaruh 

signifikan terhadap sensori.  

 

Keywords:Macaron, tepung biji lotus, tepung almond. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

 

1.1. Latar Belakang  

 Indonesia memiliki tanah rawa yang luas meliputi, 33,4 juta hektar dari luas 

lahan rawa 162,4 juta hektar. Rawa tersebut berupa rawa pasang surut 20,096 juta 

hektar dan rawa non pasang surut 13,296 juta hektar (Depkoinfo, 2002 dalam 

Kasih, 2007). Potensi rawa terbesar berada di Sumatera, Kalimantan, Sulawesi, dan 

Irian Jaya. Di Sumatera, luas rawa pasang surutnya 6,6 juta hektar dan rawa non-

pasang surutnya 2,7 juta hektar. Sumber daya dan didaerah rawa baik berupa 

tumbuhan maupun hewan dapat dimanfaatkan sebagai sumber bahan pangan.  

Diantara tumbuhan rawa yang banyak ditemukan adalah tumbuhan  lotus (Nelumbo 

Nucifera).  

Tumbuhan lotus (N. nucifera) merupakan tumbuhan hidup di rawa yang 

mengandung senyawa bioaktif yang memiliki aktivitas antioksidan, 

hepatoprotektif, antiinflamasi, antivirus, sistem kekebalan, antibakteri, antiobesitas, 

antikanker, anti diabetes dan antiproliferatif (Mehta et. al., 2013). Selain itu 

tanaman lotus banyak dimanfaatkan oleh masyarakat untuk dikonsumsi sebagai 

sumber pangan seperti bunga, daun, tangkai dan bijinya. Tangkai, bunga, dan daun 

lotus dapat dimanfaatkan sebagai olahan sayur dan biji lotus sebagai lalapan.  

Biji lotus mentah diketahui mengandung 11,18%  kadar air, 3,81% kadar abu, 

1,86% lemak, 24,14% protein dan 58,91% total karbohidrat dalam basis basah 

(Lestari et al, 2016). Penelitian menunjukkan bahwa biji lotus mengandung 

komponen fitokimia seperti flavonioid, tanin dan saponin (Baehaki et al, 2015). 

Selain itu biji lotus memiliki kandungan gizi yaitu protein, asam lemak tak jenuh, 

mineral dan pati (Wu et al, 2007). Pada bagian biji nya bisa diolah menjadi tepung 

untuk bahan  makanan. Salah satu bahan makanan yang dapat dibuat dari tepung  

biji lotus adalah macaron.  

Macaron merupakan salah satu jenis cookies yang terbuat dari almond bubuk, 

gula, dan putih telur. Dua buah shell macaron direkatkan menjadi satu dan 

ditengahnya diberikan filling (ganache, cream chese, butter cream). Jenis kacang-
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kacangan selain almond yang sering dijumpai adalah pistachio, hazelnut, chestnuts, 

kacang merah, kacang kedelai, dan lainnya (Gisslen, 2013).   

Macaron merupakan makanan ringan yang berasal dari negara Italia, diambil 

dari kata maccherone yang berarti fine dough (adonan yang halus). Macaron pada 

awalnya berbentuk seperti biskuit amaretti, namun dalam perjalanan sejarahnya 

lebih terkenal dengan bentuk yang sekarang, memiliki kaki dan direkatkan dengan 

beraneka macam isian pilihan yang warna-warni dan kaya akan berbagai cita rasa 

(Mahfiroh, 2015). Berdasarkan uraian di atas peneliti tertarik untuk membuat  

macaron yang menggunakan tepung biji lotus dengan tujuan untuk mengetahui 

karakteristik fisikokimia dan sensoris macaron.  

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

  Beberapa penelitian pengembangan produk macaron dengan menggunakan 

kacang kedelai dan kemiri. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Adnyasuari 

(2019), subtitusi tepung almond dengan tepung kemiri 40% dapat menghasilkan 

karakteristik terbaik dengan kriteria kadar air 2,40%, kadar abu 2,51%, kadar 

protein 9,40%, kadar lemak 18,98%, kadar karbohidrat 66,70%. Sumiati (2017) 

menyatakan pembuatan macaron dengan subtitusi tepung biji Nangka sebagai 

pengganti tepung almond, yang mampu menghasilkan Macaron yang cukup 

maksimal dengan tekstur yang renyah, rasa manis dan enak. Berdasarkan hal 

tersebut penulis tertarik untuk memanfaatkan tepung biji lotus sebagai bahan 

subtitusi almond dalam pembuatan macaron. Penentuan macaron terbaik 

didasarkan pada karakteristik fisikokimia dan sensoris macaron yang dihasilkan. 

  

1.3.Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:  

1. Mengetahui karakteristik fisiko-kimia dan sensoris macaron dari tepung biji 

lotus.   

2. Mengetahui konsentrasi yang terbaik tepung biji lotus pada pembuatan macaron.  
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1.4. Manfaat   

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Memberikan informasi dan analisis mengenai kandungan gizi macaron dari 

tepung biji lotus. 
 

2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang kegunaan biji lotus dalam 

pembuatan macaron. 
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