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SUMMARY 
 

 

MUHAMMAD RENDI. Optimalisasi proses pembuatan tempe biji lotus 

(Nelumbo nucifera) (Supervised by SITI HANGGITA RACHMAWATI and 

RINTO). 

 

This study aims to optimize the process of making lotus seed tempe in 

imporving the quality, appearance and proximate content of tempe to comply with 

SNI. This research method used a randomized block design (RAK) with treatment, 

namely, steaming 5 minutes, steaming 10 minutes, and steaming 15 minutes. The 

research parameters include chemical analysis (moisture, fat, ash, and protein 

content) as well as sensory analysis of hedonic quality (appearance, aroma, texture, 

and color). From the research results show that. From the calculation of the existing 

data in the proximate test, especially the water content, it was found that 52.33% to 

56.62% were almost close to the SNI tempe requirements, the water content was in 

accordance with SNI 3144:2015, namely a maximum of 65%, while the obtained 

fat content was between 1.74% to 3.09% and this has not fulfilled SNI. The protein 

content contained in lotus tempe is close to the quality requirements stipulated in 

the SNI for tempe. Based on the hedonic quality test, lotus tempe is the same as 

soybean tempe, only the aroma that is in lotus tempe is not like soybean tempe.  
 

Keywords: Tempe, biji lotus, fermentasi, Rhizopus oligosporus 
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RINGKASAN 
 
 
 
MUHAMMAD RENDI. Optimalisasi proses pembuatan tempe biji lotus 

(Nelumbo nucifera) (Supervised by SITI HANGGITA RACHMAWATI and 

RINTO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengoptimalkan proses pada pembuatan 

tempe biji lotus dalam peningkatan mutu, penampakan dan kadar proksimat dari 

tempe agar sesuai dengan SNI. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak 

kelompok (RAK) dengan perlakuan yaitu lama pengukusan yang masing-masing 

diulang sebanyak 3 kali yaitu, pengukusan 5 menit, pengukusan 10 menit, dan 

pengukusan 15 menit. Parameter penelitian ini meliputi analisis kimia (kadar air, 

lemak, abu, dan protein) serta analisis sensoris mutu hedonik (kenampakan, aroma, 

tekstur, dan warna). Dari hasil penelitian menunjukan bahwa. Dari perhitungan data 

yang ada pada uji proksimat terutama kadar air didapat 52,33% sampai dengan 

56,62% sudah hampir mendekati syarat SNI tempe kadar air yang sesuai dengan 

SNI 3144:2015 yaitu maksimal 65%, sedangkan untuk kadar lemak yang diproleh 

yaitu antara 1,74% hingga 3,09% dan ini belum memenuhi SNI. Kandungan protein 

yang terdapat pada tempe lotus sudah mendekati syarat mutu yang ditetapkan pada 

SNI tempe. Berdasarkan uji mutu hedonik tempe lotus sama seperti tempe kedelai 

hanya saja dari aroma nya yang ada pada tempe lotus tidak seperti tempe kedelai. 
 

Kata kunci: Tempe, biji lotus, fermentasi, Rhizopus oligosporus 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Lotus ataupun teratai merupakan tanam yang hidup di lahan rawa ataupun areal 

persawahan (Fitrial dan Khairina, 2011). Menurut Tjitro-soepomo (2000), tanaman 

lotus hidup di wilayah yang tergenang, terapung serta memiliki pangkal  yang bisa 

menggapai dasar air. Lotus biasa diucap bunga seroja terkadang pula diucap teratai 

sebab kemiripan mahkota bunganya dengan teratai pada biasanya, tetapi tumbuhan 

ini sangat berbeda jauh. Lotus (Nelumbo nucifera) tercantum dalam family 

Nelumbonaceae, ordo Proteales. Tanaman ini hidup bertahun-tahun dengan 

memerlukan cahaya matahari penuh buat perkembangan optimalnya (Hidayat et al., 

2004). Lotus (Nelumbo nucifera) banyak dimanfaakan sebagai produk olahan 

ataupun obat-obatan. Ketersediaan lotus dikala masa penghujan sangat banyak. 

Salah satu bagian dari lotus yang bisa dimanfaatkan ialah biji lotus. Menurut Wu et 

al., (2007), kalau biji lotus memiliki kandungan gizi antara lain protein, asam lemak 

tidak jenuh, mineral serta pati dan sebagian isi senyawa bioaktif ialah alkaloid, 

flavonoid, glikosida, triterpenoid, tanin serta saponin (Baehaki et al., 2015). Dari 

beberapa macam komposisi kimia yang berguna di atas, biji lotus bisa dimanfaatkan 

selaku produk pangan fermentasi. Salah satu produk fermentasi yang memakai biji-

bijian ialah tempe.  Tempe adalah salah satu produk fermentasi yang biasanya 

berbahan baku kedelai, memiliki nilai gizi yang baik, serta gampang di cerna 

(Widianarko, 2002). Secara kuantitatif, nilai gizi tempe sedikit lebih rendah dari 

pada nilai gizi kedelai. Tetapi, secara kualitatif nilai gizi tempe lebih besar sebab 

tempe memiliki nilai cerna yang lebih baik. Prihal ini diakibatkan kandungan 

protein yang larut dalam air hendak bertambah akibat kegiatan enzim proteolitik. 

Tidak hanya tingkatan nilai cerna protein, pengolahan kedelai jadi tempe juga dapat 

melenyapkan zat anti gizi yang ada oleh kedelai semacam anti tripsin, asam fitat, 

hemaglutinin, oligosakarida pemicu flatulensi serta enzim lipoksigenase. Tempe 

tidak hanya kedelai terdapat pula tempe dari beberpa biji-bijian seperti kacang 

tanah, kacang merah, kacang hijau, jagung, koro, dan tempe dari biji durian.   



2 

 
 

      2                               Universitas Sriwijaya 
 
 

Pada riset sebelumnya biji lotus bisa dijadikan produk fermentasi berupa tempe 

(Sarti et al., 2019). Akan tetapi dari penelitian tersebut membuktikan kalau bahwa 

tempe yang di hasilkan belum memenuhi standar SNI. 

 

1.2  Kerangka Pemikiran 

 Biji lotus memiliki kandungan zat gizi yang cukup tinggi pada kompenen 

bioaktif pada tumbuhan lotus (Nelumbo nucifera), lotus memiliki kandungan gizi 

seperti protein, lemak, karbohidrat, karoten, pati, fosfor, besi, kalsium dan lain 

sebagainya, serta senyawa aktif seperti antioksidan (polifenol dan vita-min C) serta 

terdapat senyawa antibakteri yang dapat dimanfaatkan menjadi bahan makanan. 

Pengolahan biji lotus (Nelumbo nucifera) menjadi tempe adalah sebagai upaya 

untuk membuat produk makanan dari tumbuhan biji lotus.  Tempe merupakan salah 

satu olahan kedelai yang difermentasi, proses fermentasi kedelai menjadi tempe 

dapat meningkatkan gizi dan dapat mengubah flavor langu (beany flavor) dari 

kedelai menjadi flavor khas tempe. Perubahan biji lotus ketika difermentasi yaitu 

sama halnya pada proses fermentasi tape yang dimana berlangsung selama 1-2 hari, 

yang akan menyebabkan tekstur bahan dasar menjadi lunak, berair, dengan rasa dan 

aroma yang asam (Rahayu, 2004). Menurut Khairina et al. (2007) bahwa jumlah 

bakteri asam laktat yang terdapat dalam tape biji teratai terjadi peningkatan pada 

proses fermentasi berlangsung sehingga berpotensi sebagai makanan fungsional. 

Dalam riset tadinya dalam pembuatan natto dari biji lotus, ada pergantian  isi nilai 

gizi biji lotus aki-bat proses fermentasi ialah protein dari 27,18%  bertambah jadi 

34,09%, lemak dari 2,09% jadi 3,39%, sebaliknya nilai kabohidrat hadapi 

penyusutan dari 66,33% menjadi 57,49% dalam basis kering. Tidak hanya itu 

proses fermentasi pula menyebabkan kenaikan zat besi serta magnesium (Lestari et 

al., 2016).  Proses pengolahan tempe lotus yang telah dilakukan oleh Sarti et al          

( 2019) berupa perebusan, perendaman, pengukusan, lalu fermentasi. Ketiga proses 

tersebut akan mempengaruhi karakteristik fisiko kimia dan sensoris dari produk 

sebelum dilakukan proses fermentasi (Sundari et al., 2015). Diantaranya adalah 

proses perebusan kedelai. Perebusan bertujuan untuk memudahkan dalam 

pengupasan kulit serta kurangi bau langu dari kedelai dan melunakkan biji kedelai 

yang nantinya hendak pengaruhi kegiatan kapang Rhizopus pada proses fermentasi 
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jadi tempe. Waktu perebusan kedelai didalam proses pembuatan tempe bersumber 

pada riset Dwinaningsih (2010) merupakan 30 menit dengan temperatur 100 ͨ. 

Proses perebusan yang maksimal pastinya hendak menciptakan tempe dengan mutu 

yang baik. Perebusan yang terlalu lama dengan temperatur yang besar bisa 

merendahkan isi protein bahan pangan akibat denaturasi protein (Sundari et al., 

2015). Riset  ini hendak melaksanakan revisi proses pembuatan produk tempe biji 

lotus (Nelumbo nucifera) lewat optimalisasi pengukusan biji lotus sehingga 

diharapkan tempe biji lotus bisa mempunyai nilai gizi yang maksimal kaya 

isoflavon serta cocok dengan SNI 3144:2015 tempe kedelai. 

 

1.3  Tujuan Penelitian 

  Penelitian ini bertujuan untuk melakukan optimalisasi proses pembuatan 

tempe biji lotus (Nelumbo nucifera) melalui pengkajian waktu pengukusan untuk 

peningkatan mutu, penampakan dan kadar proksimat dari tempe agar sesuai dengan 

SNI. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

 Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada 

masyarakat mengenai pengukusan biji lotus yang tepat untuk mengasilkan tempe 

biji lotus sesuai dengaan standar SNI. 
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