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SUMMARY  

JENY PUSPHYTA BUANA. The Effect of Temperature and Cooking Time on the 

Proximate Composition of Milk Production from Lotus Seeds (Nelumbo nucifera) 

(Supervised by Ace Baehaki and Sabri Sudirman). 

 

 This study aimed to determine the effect of temperature and cooking time 

on the on the proximate processing of lotus milk from  Nelumbo nucifera seeds,  

and the best treatment for this milk product. The research method has used a 

factorial randomized block design with 2 treatment factors. There were the cooking 

temperature (80℃, 90℃, 100℃) and cooking time (10 min, 30 min, 50 min) with 

2 replications. The parameters included viscosity, proximate, and organoleptic 

analysis. The results showed that the ash content of the lotus seed milk has increased 

in 100℃. Otherwise, the protein of lotus milk was up to in 90℃, then  down to in 

100℃. The fat content of lotus milk has decreased for all cooking temperatures. 

The best treatment in sensory analysis was the lotus milk which have been made in 

80℃ with 10 min cooking times, it was thicker and whiter than others.   
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RINGKASAN  

JENY PUSPHYTA BUANA. Pengaruh Suhu dan Waktu Pemasakan Terhadap 

Komposisi Proksimat Pembuatan Susu dari Biji Lotus (Nelumbo nucifera). 

(Dibimbing oleh Ace Baehaki dan Sabri Sudirman).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu 

pemasakan terhadap kandungan proksimat pembuatan susu nabati dari biji lotus 

Nelumbo nucifera, dan untuk menentukan perlakuan terbaik terhadap pembuatan 

susu nabati. Metode penelitian yang digunakan yaitu rancangan acak kelompok 

faktorial dengan 2 faktor perlakuan. Terdapat suhu pemasakan (80℃, 90℃, 100℃) 

dan waktu pemasakan (10 menit, 30 menit, 50 menit) dengan 2 kali ulangan. 

Parameter penelitian meliputi viskositas, proksimat, dan organoleptik. Hasil 

penelitian menunjukkan kadar abu dari susu biji lotus mengalami peningkatan pada 

suhu 100℃. Selain itu, protein susu biji lotus naik hingga suhu 90℃ kemudian 

turun pada suhu 100℃. Kandungan lemak susu biji lotus mengalami penurunan 

pada semua suhu pemasakan. Perlakuan terbaik dalam analisis sensori adalah susu 

biji lotus pada perlakuan suhu 80℃ dengan waktu 10 menit menghasilkan lebih 

kental dan lebih putih dari lainnya.  

 

Kata kunci: Biji lotus, Proksimat, Susu nabati, Nelumbo nucifera. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

 

1.1. Latar Belakang   

Tanah rawa di Indonesia sangatlah luas. Lahan tersebut ditumbuhi oleh 

tanaman liar yang kurang dimanfaatkan contohnya adalah tumbuhan lotus 

(Nelumbo nucifera). Tumbuhan lotus merupakan tanaman rawa yang mempunyai 

banyak manfaat. Beberapa manfaat lotus digunakan sebagai makanan dan obat. 

Tanaman lotus secara alami digunakan sebagai kesembuhan beragam macam 

penyakit. Kandungan lotus yaitu beragam zat yang berfungsi bagi tubuh. Menurut 

Indraya (2005), biji lotus mempunyai kandungan beragam mineral seperti 

magnesium (9,20%), tembaga (0,0463%), seng (0,0840%), mangan (0,356%), besi 

(0,1990%), kromium (0,0042%), narium (1,00%), kalium (28,5%), dan kalsium 

(22,10%). Adapun nutrisi lain yaitu total protein (2,7%), lemak (72,17%), serat 

kasar (10,60%), abu (4,50%), karbohodrat mentah (1,93%), dan juga nilai 

energinya sebesar 348,45 kal per 100 g. Kandungan gizinya yang tinggi dapat 

memenuhi kekurangan gizi pada anak-anak (Koswara, 1992). Menurut Sahidi et al. 

(1995) tanaman ini juga memiliki senyawa aktif contohnya antioksidan, (polifenol 

dan vitamin C) dan termasuk terkandung senyawa antibakteri. Adanya beragam 

macam takaran zat gizi dan komponen bioaktif terdapat ditanaman lotus (Nelumbo 

nucifera), maka tumbuhan lotus, dapat  digunakan menjadi bahan makanan maupun 

minuman  seperti  susu.  

Susu merupakan suatu emulsi lemak dalam air, serta larutan senyawa 

mineral. Menurut Setiawan et al. (2016) menyatakan bahwa nilai gizi yang 

terkandung didalam susu amat tinggi, dikarenakan mempunyai kandungan zat-zat 

yang sangat diperlukan oleh tubuh seperti protein,lemak, karbohidrat, vitamin dan 

garam-garam mineral. Selain itu susu termasuk ringan dicerna dan diserap oleh 

tubuh, hal ini menjadikan susu sebagai bahan pangan andalan yang dapat 

menambah didalam kesegaran dan gizi penduduk (Winarno, 1997).  

Dalam pembuatan suusu nabati dilakukan melalalui beberapa cara yaitu 

perbusan, pengilingan, pemasakan dan peyaringan. Pada  proces pemasakan, 

merubah jumlah protein terkandung didalamnya. Dengan jadi banyaknya protein 
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yang sanggup diekstrak terhadap beragam variable proses, maka protein yang 

tertinggal didaam ampas jadi sedikit. Saputri et al., (2009) menyatakan bahwa 

semakin lama waktu pemasakan bubur kedelai maka protein yang terekstrak akan 

semakin banyak tetapi akan mencapai nilai yang tetap pada saat semua protein yang 

ada dalam kedelai telah terekstrak seluruhnya. 

Salah satu aspek yang merubah kelarutan protein adalah temperatur. 

Semakin tinggi temperatur pemasakan bubur kedelai maka protein tak terekstrak 

bakal jadi sedikit (Saputri et al. 2009). Peningkatan kadar protein yang terekstrak 

selama disebabkan oleh terlepasnya ikatan struktur protein. Hal ini disebabkan oleh 

suku yang tinggi mengakibatkan terlarutnya sebuah komponen protein pada air. 

Protein adalah suatu zat gizi yang dapat berubah melalui pemanasan. Biasanya zat 

gizi protein akan terdenaturasi oleh pemanasan suhu (60-90℃) sebanyak waktu 

satu jam ataupun kurang. Menurut Fatisa et al. (2011) denaturasi protein yang 

berlebihan dapat membuat insolubilitas yang sanggup merubah sifat-sifat 

fungsional protein yang terkait terhadap kelarutannya.  

Berdasarkan deskripsi latar belakang diatas, dilakukan pembuatan biji lotus 

(Nelumbo nucifera) menjadi produk olahan susu, adalah usaha membuat produk 

diversifikasi, dikarenakan pembuatan susu nabati tidak hanya dari biji kedelai. Oleh 

sebab itu, perlu dilakukan penelitian untuk menentukan pengaruh suhu dan waktu 

pemasakan terhadap komposisi proksimat pembuatan susu nabati dari biji lotus 

(Nelumbo nucifera).   

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

Produksi susu yang beredar dipasaran seperti susu sapi yang berasal dari 

hewani masih rendah produksinya serta memiliki harga yang mahal, maka dari itu 

menyebabkan kurangnya masyarakat untuk membeli terhadap susu hewani. Oleh 

sebab itu, dalam memecahkan permasalahan, lebih sedikitnya susu dalam negeri 

yang diproduksi, namun banyaknya masyarakat ingin membeli produk susu, 

sesungguhnya telah lama adanya produk susu nabati contohnya susu kedelai. Susu 

nabati dapat digunakan sebagai pengganti susu sapi karena komposisi dan mutu 

proteinnya hampir sama. Susu ini baik dikonsumsi oleh mereka yang alergi susu 

sapi, yaitu orang-orang yang tidak memiliki atau kurang enzim lactase dalam 
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saluran pencernaannya, sehingga tidak mampu mencerna laktosa dalam susu sapi 

(Koswara, 2006). Pembuatan susu nabati sebelumnya tidak hanya berbahan dasar 

kedelai. Salah satu bahan dalam membuat susu nabati adalah biji lotus. Seperti 

penelitian yang telah dilakukan oleh Oktafiani (2019), penelitian tentang 

karakteristik susu nabati dari biji lotus, (Nelumbo nucifera) dan kedelai (Glycine 

max (L.) mendapatkan hasil susu nabati dengan aktivitas antioksidan yang rendah. 

Untuk samapai seakarang belum diketahui cara pembuatan susu nabati biji lotus 

sehingga dapat digunakan sebaagai alternatif dalaam pembuatan dan pengaruh suhu 

dan waktu pemasakan selama proses pembuatan susu dari biji lotus.  

Pada pembuatan susu nabati terdapat beberapa tahapan yang dilakukan, salah 

satu diantaranya adalah pemasakan. Pada saat pemasakan terjadi suatu 

prosesyaitu pemanasan membuat susu. Pemanasan pada pembuatan susu 

menghasilkan produk lebih awet dan dapat memecah protein. Beberapa faktor yang 

mempengaruhi pemecahan protein yaitu suhu dan waktu. Berdasarkan penelitian 

Setiawan dan Ristanto., (2016) menyatakan bahwa perebusan susu biji kecipir 

menggunakan suhu 80℃, 85℃, 90℃, 95℃ dan 100℃ dengan waktu 10, 20, 30, 

40 dan 50 menit menghasilkan protein yang setiap kenaikan suhunya mengalami 

kenaikan protein. Didukung juga dengan penelitian Blessing dan gregori, (2010) 

menyatakan bahwa perebusan dengan waktu yang lebih lama dapat meningkatkan 

kadar penyerapan air, protein kasar dan kandungan karbohidrat. Dengan demikian, 

penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang pengaruh suhu dan waktu 

pemasakan terhadap pembuatan susu dari biji lotus. 

 

1.3. Tujuan  

Penelitian ini untuk menentukan pengaruh suhu dan waktu pemasakan 

terhadap kandungan proksimat pembuatan susu nabati dari biji lotus (Nelumbo 

nucifera) serta menentukan perlakuan terbaik terhadap pembuatan susu nabati. 

 

 1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini memberikan informasi kepada masyarakat tentang 

pemanfaatan biji lotus yang dapat dijadikan susu nabati sebagai salah satu alternatif 

dari pengganti susu hewani.
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