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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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DWI PUTRI FEBRIYANTI, Karakteristik Fisiko-Kimia dan Sensori Berbahan
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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.



SKRIPSI

KARAKTERISTIK FISIKO-KIMIA DAN SENSORI MACARON
BERBAHAN BAKU TEPUNG BIJI LOTUS (Nelumbo nucifera)

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Perikanan
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

‘ ,A‘
MU AL AT pEncABD A

Dwi Putri Febriyanti
05061181520016

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
JURUSAN PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2021



LEMBAR PENGESAHAN

KARAKTERISTIK FISIKO-KIMIA DAN SENSORI
MACARON BERBAHAN BAKU TEPUNG BIJI LOTUS
(Nelumbo nucifera)

SKRIPSI

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Perikanan
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Oleh:

Dwi Putri Febriyanti
0506181520016

Indralaya, Juni 2021

Pembimbing I Pembim|

N/ Pt /
Indah Widiastuti, S.Pi., M.Si., Ph.D ) Dr. Rinto, S.Pi., M.P.
NIP 198005052001122002 NIP 197606012001121001

Mengetahnui,
Bekan Fakultas Pertanian




Skripsi dengan Judul “Karakteristik Fisiko-Kimia dan Sensori
Macaron Berbahan Baku Tepung Biji Lotus (Nelumbo nucifera)” oleh
Dwi Putri Febriyanti telah dipertahankan di hadapan Komisi Penguji
Skripsi Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada tanggal 17 Juni
2021 dan telah diperbaiki sesuai saran dan masukan tim penguji.

Komisi Penguji

1. Indah Widiastuti, S.Pi., M.Si., Ph.D. Ketua
NIP 198005052001122002

2. Dr. Rinto, S.Pi., M.P. Sekretaris
NIP 197606012001121001

3. Sabri Sudirman, S.Pi., M.Si., Ph.D. Anggota
NIP 198804062014041001

Indralaya,  Juni 2021
Koordinator P; Studi

Dr. Rinto. S.Pi.. M.P.

NIP 197606012001121001

vi Universitas Sriwijaya



PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertandatangan di bawah ini:

Nama : Dwi Putri Febriyanti

Nim 1 05061181520016

Judul : Karakteristik Fisiko-Kimia dan Sensori Macaron Berbahan Baku

Tepung Biji Lotus (Nelumbo nucifera)

Menyatakan bahwa semua data informasi yang dimuat dalam skripsi ini
merupakan hasil penelitian saya sendiri dibawah supervisi pembimbing, kecuali
yang telah disebutkan dengan jelas sumbernya dan bukan hasil penjiplakan atau
plagiat. Apabila di kemudian hari ditemukan adanya unsur plagiasi dalam skripsi
ini, maka saya bersedia menerima sanksi akademik dari Universitas Sriwijaya.

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat
paksaan dari pihak manapun.

Indralaya, Juni 2021
T
l " METE 'q’

Xi2eaixzsosesors ~ Dwi Putri Febriyanti




RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan pada tanggal 16 Februari 1997, di Palembang Sumatera
Selatan merupakan anak kedua dari tiga bersaudara. Orang tua bernama Sarip dan
Sopiah.

Pendidikan penulis diawali di Taman Kanak kanak Aidil Fitri 2002
diselesaikan pada tahun 2003. Pendidikan Sekolah Dasar diselesaikan di SD Negeri
137 Palembang tahun 2009. Pendidikan Menengah Pertama diselesaikan di SMP
Negeri 52 Palembang tahun 2012 dan pendidikan Menengah Atas diselesaikan di
SMA Negeri 22 Palembang tahun 2015. Sejak 2015 penulis tercatat sebagai
mahasiswa Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya
melalui Jalur SNMPTN (Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri).

Penulis melaksanakan Praktek Lapangan di Stasiun Karantina Ikan
Pengendalian Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan (SKIPM) Palembang dengan
judul “Pengujian Bakteri Escherichia coli Pada Ikan Lele (Clarias batrachus)”.
Kuliah Kerja nyata (KKN) di Desa Tempirai Utara, Kecamatan Abab, Kabupaten
Penukal Abab Lematang Ilir (PALI), Sumatera Selatan.

Penulis aktif dalam organisasi Himpunan Mahasiswa Teknologi Hasil
Perikanan (HIMASILKAN) periode 2016-2017 sebagai anggota Departemen
DANUS dan pada periode 2017-2018 sebagai anggota Departemen PPSDM.
Tercatat sebagai mahasiswa aktif dalam organisasi Agriculture Media and
Information (ALENIA) Universitas Sriwijaya sejak 2016-2018.

viii Universitas Sriwijaya



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur yang mendalam penulis panjatkan atas kehadiran Allah SWT

Atas semua limpahan rahmat, hidayah, dan inayah-Nya sehingga penulis dapat

menyelesaikan skripsi yang bejudul “Karakteristik Fisiko-Kimia Macaron

Berbahan Baku Tepung Biji Lotus (Nelumbo nucifera)” sebagai salah satu syarat

untuk menyelesaikan pendidikan Strata-1 di Program Studi Teknologi Hasil

Perikanan Jurusan Perikanan, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Pada kesempatan yang baik ini penulis ingin mengucapkan rasa terimakasih

yang sebesar-besarnya kepada semua pihak yang telah membantu dalam penulisan

tugas akhir ini. Rasa terimakasih secara khusus penulis sampaikan kepada :

1.

Bapak Dr. Ir. Ahmad Muslim, M.Agr., selaku Dekan Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya.

Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D. selaku Ketua Jurusan Perikanan, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya.

Bapak Dr. Rinto, S.Pi., M.P. selaku Koordinator Program Studi Teknologi Hasil
Perikanan Jurusan Perikanan, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Ibu Indah Widiastuti, S.Pi., M.Si., Ph.D dan Bapak Dr. Rinto, S.Pi., M.P selaku
dosen pembimbing skripsi yang selalu memberikan bimbingan arahan, nasihat,
motivasi dan kesabaran dalam membimbing penulis untuk menyelesaikan tugas
akhir.

Bapak/Ibu Dosen di Program Studi Teknologi Hasil Perikanan. Bapak Dr.
Rinto, S.Pi., M.P., Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D., Ibu Indah Widiastuti,
S.Pi., M.Si., Ph.D., Bapak Prof. Dr. Ace Baehaki, S.Pi., M.Si., Ibu Susi Lestari,
S.Pi., M.Si., Ibu Shanti Dwita Lestari, S.Pi., M.Sc., Ibu Dr. Sherly Ridhowati
N.I., S.TP., M.Si., Ibu Dwi Inda Sari, S.Pi M.Si., dan Ibu Wulandari, S.Pi.,
M.Si., Atas semua ilmu dan bimbingan yang telah diberikan kepada penulis
selama mengenyam pendidikan di Program Studi Teknologi Hasil Perikanan,
Fakultas pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Mbak Ana, Mbak Naomi, Pak Budi Purwanto dan seluruh analisis lab terkait
atas bantuan yang telah diberikan kepada penulis.

Kedua Orang tuaku Bapak Sarip, S.P., MM dan Ibu Sopiah, S.Pd serta kedua

IX Universitas Sriwijaya



saudaraku Kakak Itham Ramadhan dan Adik M. Aulia Agustria dan keluarga
besarku yang selalu memberikan doa, dukungan, dan motivasi di setiap waktu.
. Terima Kasih kepada, Yuliana, Yulia Delviani, Lidia, Meirike, Yana, dan
seluruh teman-teman THI 2015 atas semua doa, bantuan, semangat, motivasi,
kebersamaan, dan rasa persaudaraan yang telah diberikan kepada penulis.

. Keluarga Besar THI dan seluruh pihak terkait yang tidak bisa penulis sebutkan
satu per satu atas semua bantuan yang telah diberiakan kepada penulis.

Indralaya, Juni 2021

1

Penulis

X Universitas Sriwijaya




DAFTAR ISI

Halaman

KATA PENGANTAR ..o X
DAFTAR IST ottt bt xi
DAFTAR GAMBAR ...t xiil
DAFTAR TABEL ... Xiv
DAFTAR LAMPIRAN ..o XV
BAB 1 PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1. Latar BelaKang ... 1
1.2. Kerangka Pemikiran ..........ccccoovveiiiiioiicic e 2
IR T IV U SRR 2
1.4, MANTAAL ... 3
BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ..ot 4
2.1. Lotus (Nelumbo RUCIIETa) ..........cccouviiiiiiiiiiiieiie e 4
2.2, MACATOM ... 5
2.3. Bahan Bahan Pembuatan Macaron ..........c.ccccooceiiiiiiiiieiniie e 6
2.3.1. Kacang AIMONd ........ccoooiiiiiiiieiiiec e 6
2.3.2. Tepung AIMond .........ccoiiiiiiiiiiiiie e 7
2.3.3. PUtih TEIUL oo 8
2.3.4, GUIA it 8
2.4. Syarat Mutu Cookies SNI 01-2973-1992 dan 2011 .....ccccovvevviiieiiieenn. 9
BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN......coiiiiiiiiie e 10
3.1. Tempat dan Waktu .......cccociiiiiiiiiiii 10
3.2. Alat dan Bahan ... 10
3.3. Metode Penelitian..........ccoovveiiiiiiiiiii e 10
3.4, Cara KeIja .oouviiiiiiiiiicieie 11
3.4.1. Proses Pembuatan Tepung Biji Lotus ..........ccooiiiiiiiiiiiciicce, 11
3.4.2. Proses Pembuatan Macaron ...........cccceveeriieniiiiiesie e 11
3.5. Prosedur Pengujian ..........cccooviiiiiiiiiiic e 11
3.5.1. Analisis Kadar Al .....cccoovcueiiiiiiiiiie e 12
3.5.2. Analisis Kadar ADU .......cocoiiiiiiiiiiicieee e 12

Xi Universitas Sriwijaya



3.5.3. Analisis Kadar Lemak ........oooovoeeumeeieee et 13

3.5.4. Analisis Karbohidrat ..........ccocoooiiiiiiiiiiie e 14
3.5.5. Analisis TEKSTUL ....cocvviiiiiiieiii e 15
R T B B 1S3 110 PP PPP PP 15
3.7. ANALISIS DA ...ooviiiiiiiiie e e 15
3.7.1. Analisis Statistik Parametrik .........cccocoeiiiiiiiiiiiiiieee e 16
3.7.2. Analisis Statistik Nonparametrik .........cccceeviiiriiieniiien e 16
BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN ......ooiiiiii e 18
4.1. Karakteristik Kimia.........occcoiiuiiiiiiiiiiiieieesee e 18
4.1.1. Analisis Proksimat Tepung Biji Lotus dan Almond............ccccovevirnennnn 18
4.1.2. KAAT AL .ottt 19
4.1.3. Kadar ADU ....oooiiiiieieeee s 20
4.1.4. Kadar Lemak ........cccoiiiiiiiiiieiie et 21
4.1.5. Kadar Karbohidrat ..........ccooouiiiiiiiiiiiesieene et 22
4.2, ANalisis FISTK ....oooiiiiiiiiiicei s 23
42,1 TEKSTUT ittt 23
4.3, UJT SCISOTIS 1.vvenviieeieeie sttt ettt ettt ettt se b e bt b neaneenne s 24
4.3.1. Kenampakan ........cccceiiiiiiiiieienieeeseee s 24
4.3.2. ATOMMNA ..ottt 26
4.3.3. RASA ottt 27
4304, TEKSTUT .ottt 28
4.3.5. WAINA .ot 29
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 31
5.1 KeSIMPUIAN ... 31
5.2 SATAN ...ttt s 31
DAFTAR PUSTAKA ...ttt ettt 32
LAMPIRAN

Xii Universitas Sriwijaya



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Lotus (Nelumbo nucifera) .............ccccoveuviiiiniiiiiiieiiiiniiieeniens 4
Gambar 2.2. MACATON ........c..ccocoueiiiiiiieiiiesee e 5
Gambar 2.3. Kacang AIMond...........ccovveiiiiiniiiiiiiicece e 7
Gambar 4.1. Rerata Nilai Kadar Air Macaron Biji Lotus.........cccccovveiiiiiennnnen. 19
Gambar 4.2. Rerata Nilai Kadar Abu Macaron Biji Lotus .........ccccceeeviveennnen. 20
Gambar 4.3. Rerata Nilai Kadar Lemak Macaron Biji Lotus.............ccccvenee. 21
Gambar 4.4. Rerata Nilai Kadar Karbohidrat Macaron Biji Lotus.................. 22
Gambar 4.5. Rerata Nilai Tekstur Macaron Biji Lotus..........cccoeiiiiiiiiennnn, 23
Gambar 4.6. Rerata Nilai Kenampakan Macaron Biji Lotus ............ccccveneee 25
Gambar 4.7. Rerata Nilai Sensori Aroma Macaron Biji Lotus..............c.c...... 26
Gambar 4.8. Rerata Nilai Sensori Rasa Macaron Biji Lotus ..........cccccooeenee. 27
Gambar 4.9. Rerata Nilai Sensori Tekstur Macaron Biji Lotus ...................... 28
Gambar 4.10. Rerata Nilai Sensori Warna Macaron Biji Lotus .................... 29

xiii Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 2.1. Syarat MUtu COOKIES .....cccoveiviiiiniiiiiiieriecie e 9
Tabel 3.1. Modifikasi Formulasi Standar Resep Macaron .............cccccueennnen. 11
18

Tabel 4.1. Data Proksimat Tepung Biji Lotus dan Almond

Xiv Universitas Sriwijaya



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Macaron Biji Lotus................. 36
Lampiran 2. Lembar Penilaian SeNnSori .......ccccvvvviiiiiiiiiiiiiie e 37
Lampiran 3. Analisis Data Kadar Air Macaron Biji Lotus ...........ccccceviiveennnn. 39
Lampiran 4. Analisis Data Kadar Abu Macaron Biji Lotus ............cccccevvennee. 41
Lampiran 5. Analisis Data Kadar Lemak Macaron Biji Lotus ...............c.c...... 43
Lampiran 6. Analisis Data Kadar Karbohidrat Macaron Biji Lotus................ 45
Lampiran 7. Analisis Data Tekstur Macaron Biji Lotus .........c.cccoccveiiiiiennnnn, 48
Lampiran 8. Analisis Data Kenampakan Macaron Biji Lotus.............c.cee...e. 49
Lampiran 9. Analisis Data Aroma Macaron Biji Lotus ..........cccccccvvviiiiennnn, 52
Lampiran 10. Analisis Data Rasa Macaron Biji Lotus ..........ccccceviiiciiiennnn, 55
Lampiran 11. Analisis Data Tekstur Macaron Biji Lotus .........c.ccceveiiiennnnns 58
Lampiran 12. Analisis Data Warna Macaron Biji Lotus...........c.cccoveiinnennne, 61
Lampiran 13. Dokumentasi Penelitian ...........cccccoviiiiiiniieniniiiceec e 64

XV Universitas Sriwijaya



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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