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SUMMARY

JUANTRI HELDA SAFITRI. The Effects of Drying Temprature on The
Physycochemical Properties of Lotus (Nelumbo nucifera) Seed Starch (supervised
by INDAH WIDIASTUTI and HERPANDI).

This study aims to determine the effect of drying temperature on the
physicochemical properties of lotus (Nelumbo nucifera) seed starch. This study used
a randomized block design for parametric statistical data analysis, if it has an effect,
it will be continued with an honestly significant difference test (Tukey test). This
research was carried out experimentally in a laboratory with the drying temperature
difference treatment consisting of 3 levels (temperatures 45 °C, 50 °C and 55 °C) and
repeated 2 times. The parameters measured consist of physical analysis (yield, white
degree, and granule shape) and chemical parameters (moisture content, ash content,
starch content, and amylose content). The results showed that the difference in
drying temperature had a significant effect on whiteness, moisture content and starch
content of lotus seed starch, but had no significant effect on yield, ash content, and

amylose content.
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RINGKASAN

JUANTRI HELDA SAFITRI. Pengaruh Suhu Pengeringan terhadap
Karakteristik Fisikokimia Pati Biji Lotus (Nelumbo nucifera) (dibimbing oleh
INDAH WIDIASTUTI dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh suhu pengeringan terhadap
karakteristik fisikokimia pati biji lotus (Nelumbo nucifera). Penelitian ini
menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) untuk analisis data statistik
parametrik, apabila terdapat pengaruh maka akan dilanjutkan dengan uji beda nyata
jujur (BNJ). Percobaan ini dilakukan secara eksperimental laboratorium dengan
perlakuan perbedaan suhu pengeringan yang terdiri dari 3 taraf (suhu 45 °C, 50 °C
dan 55 °C) dan dilakukan ulangan sebanyak 2 kali. Parameter yang diukur terdiri
dari analisis fisik (rendemen, derajat putih, dan bentuk granula) dan parameter
kimia (kadar air, kadar abu, kadar pati, dan kadar amilosa). Hasil penelitian
menunjukan perbedaan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap derajat putih,
kadar air dan kadar pati biji lotus, tetapi tidak memiliki pengaruh yang nyata

terhadap rendemen, kadar abu, dan kadar amilosa.

Kata kunci: Pati, Nelumbo nucifera, suhu pengeringan, fisikokimia.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar belakang

Indonesia memiliki luas lahan rawa mencapai 33,4 juta ha, yang tersebar di
16 provinsi Provinsi Kalsel (Kalimantan Selatan) dan Provinsi Sumsel (Sumatera
Selatan) berturut-turut merupakan provinsi yang memiliki lahan rawa terluas di
Indonesia (BBSDLP, 2006). Menurut Kodir et. al., (2016) luas lahan rawa di
Sumatera Selatan mencapai 559.860 ha yang terdiri dari rawa lebak dengan luas
285.941 ha dan rawa pasang surut dengan luas 273.919 ha. Luasnya lahan rawa
tersebut membuat komoditas perikanan rawa dan tumbuhan perairan di Indonesia
khususnya Sumatera Selatan berlimpah. Salah satu tumbuhan rawa yang
jumlahnya banyak di Sumatera Selatan adalah tumbuhan lotus (Nelumbo
nucifera).

Tumbuhan lotus (Nelumbo sp.) merupakan tumbuhan perairan yang hampir
mirip dengan teratai (Nymphea sp.). Perbedaan yang paling mencolok antara
tumbuhan lotus dan teratai terletak pada batang dan juga biji. Hanya ada dua
spesies Nelumbo diseluruh dunia, spesies yang pertama adalah Nelumbo yang
tersebar dibagian timur dan selatan Amerika Utara yaitu Nelumbo lutea Wild atau
yang biasa disebut juga teratai Amerika (water chinquapin) dan spesies kedua
adalah spesies yang ditemukan diseluruh Asia dan Australia yaitu Nelumbo
nucifera (Baehaki et. al., 2015). Tumbuhan lotus banyak dibudidayakan di
kawasan Asia Timur (Jepang, Korea, China). Setiap bagian dari tumbuhan ini
dapat dimanfaatkan, terutama rimpang dan biji yang menjadi bagian utama yang
paling banyak dikonsumsi (Limwachiranon et. al., 2018). Alasan utama biji lotus
banyak diminati karena dapat memenuhi kebutuhan nutrisi sebab zat gizi yang
dikandung biji lotus cukup lengkap.

Biji lotus mengandung zat gizi yang lengkap. Biji yang sudah tua memiliki
kandungan air sebesar 8-10%, protein 25%, total lemak 3,7%, karbohidrat 65%,
crude fiber 3-4%, abu 4%, serta mengandung energi 388 kal/100 g. Kandungan
mineral pada 100 gram biji lotus terdiri dari natrium sebesar 7,86 mg, fosfor 6,25

mg, kalium 48,5 mg, kalsium 313 mg, magnesium 43,9 mg, tembaga 2,51 mg,
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mangan 16,6 mg, seng 7,72 mg, selenium 1,04 mg dan zat besi 16,4 mg (Moro et.
al., 2013). Selain itu, kandungan karbohidrat utama yang terkandung dalam biji
lotus adalah polisakarida, oligosakarida dan pati (Zhang et. al., 2015).

Pati adalah karbohidrat cadangan dalam tumbuhan dan merupakan
karbohidrat utama yang dikonsumsi manusia (Siregar, 2014). Menurut Palupi et.
al., (2007) pati termasuk kedalam golongan karbohidrat yang dapat dicerna. Pati
termasuk biopolimer semikristalin berupa polisakarida yang terbentuk dari unit-
unit glukosa yang dihubungkan dengan ikatan glikosida (Aryanti et. al., 2017).
Selain sebagai sumber karbohidrat utama, beberapa jenis pati dapat dijadikan
pangan fungsional (Suter, 2013). Salah satu pati yang baik untuk kesehatan adalah
RS (Resistant Starch), yaitu pati yang dibuat dari pati yang mengandung amilosa
tinggi (Herawati, 2010). Menurut Zhang et. al., (2015) pati biji lotus termasuk
sumber pati dengan kandungan amilosa yang tinggi.

Amilosa yang tinggi pada pati bisa didapatkan dari bahan baku awal pati
tersebut ataupun bisa didapatkan melalui modifikasi proses pembuatannya. Proses
pembuatan pati antara lain terdiri dari pengupasan kulit dan pembuangan bagian
yang tidak dipakai, pencucian, pengecilan ukuran, pengeringan, penepungan, dan
juga pengayakan (Choirunisa et. al., 2014). Proses pengeringan menjadi salah satu
faktor krusial yang harus diperhatikan sebab dapat menjadi penentu kualitas dan
keawetan dari produk yang dihasilkan (Ermi et. al., 2018). Menurut Irhami et. al.,
(2019) bahwa suhu dan waktu pengeringan yang digunakan tidak dapat ditentukan
dengan pasti untuk setiap bahan pangan, hal itu bergantung pada setiap jenis
bahan yang dikeringkan. Agar dapat menghasilkan pati biji lotus dengan mutu
yang tinggi maka penting untuk mengetahui suhu pengeringan terbaik dari pati

biji lotus.

1.2. Kerangka Pemikiran

Biji lotus termasuk sumber pangan yang memiliki nutrisi berlimpah. Biji
lotus sendiri mengandung karbohidrat dan protein sebagai nutrisi utama, biji lotus
mengandung kristal pati tipe C dengan ukuran bervariasi (Nawaz et. al., 2017).
Penelitian mengenai pati dari biji lotus sudah sangat banyak dilakukan di luar

negeri, penelitian tersebut dilakukan dengan berbagai macam metode dan
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penambahan bahan-bahan tertentu. Sedangkan di Indonesia beberapa penelitian
mengenai biji tanaman lotus (N. nucifera) telah dilakukan, seperti pembuatan
tempe dari biji lotus (Sarti, 2019), pembuatan emping dari biji lotus (Pirazuni,
2019), dan susu nabati dari biji lotus (Oktafiani, 2019). Tetapi, penelitian
mengenai pembuatan pati dari biji lotus belum pernah dilakukan.

Pati adalah polisakarida yang terdiri atas unit-unit glukosa. Komponen utama
penyusun pati adalah fraksi amilosa dan amilopektin (Kurniawati, 2015). Salah
satu tahapan penting dalam proses ekstraksi pati adalah pengeringan. Proses
pengeringan dilakukan agar proses pengayakan lebih mudah dilakukan.
Pengeringan merupakan salah satu cara untuk menghilangkan kadar air dari
dalam bahan sampai suatu batas tertentu agar mikroorganisme tidak dapat tumbuh
didalamnya (Chairunnisa, 2018).

Penggunaan panas pada metode pengeringan merupakan hal yang umumnya
dilakukan, sehingga memiliki beberapa kekurangan antara lain sifat asal dari
bahan yang dikeringkan dapat berubah baik perubahan secara fisik (warna dan
bentuk), sifat kimia, dan juga perubahan kandungan gizi. Oleh karena itu penting
untuk mencari suhu optimum agar output yang didapatkan memiliki mutu yang
sesuai standar (Chairunnisa, 2018). Suhu pengeringan termasuk salah satu faktor
penentu dalam proses pengeringan, suhu pengeringan yang berbeda akan
memberikan pengaruh yang berbeda juga pada bahan pangan, suhu yang
tinggi dapat merusak produk pangan (Tambunan et. al., 2017).

Menurut Prabowo (2017), kadar pati pisang mengalami penurunan seiring
dengan naiknya suhu pengeringan. Suhu pengeringan yang semakin tinggi akan
menyebabkan kadar pati semakin rendah, hal itu dikarenakan suhu tinggi dapat
menyebabkan leaching atau rusaknya molekul pati pada saat pengeringan. Proses
pengeringan dengan suhu tinggi dapat mengubah pati menjadi pati
tergelatinisasi sehingga granula pati yang rusak akan lebih banyak, selain itu
pemanasan juga akan membuat molekul pati berubah menjadi gula-
gula sederhana.

Menurut penelitian Cruz et. al., (2015) pada suhu pengeringan 45 °C
kristalnitas yang dimiliki oleh pati sorgum lebih baik dibandingkan suhu

pengeringan yang lain. Pisang hijau yang dikeringkan pada suhu 50 °C
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mempunyai efek negatif paling sedikit terhadap kandungan pati pisang hijau
(Khoozani et. al., 2019).

Berdasarkan informasi-informasi di atas peneliti bermaksud untuk melakukan
penelitian tentang pengaruh suhu pengeringan terhadap karakteristik pati biji
lotus. Penelitian tentang pengaruh suhu pengeringan pada pati biji lotus belum
pernah dilakukan sehingga penting untuk dilakukan agar dapat mengetahui dan
memberikan informasi mengenai suhu pengeringan yang terbaik untuk

menghasilkan pati biji lotus yang berkualitas.

1.3. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan

terhadap karakteristik fisikokimia pati dari biji lotus (Nelumbo nucifera).

1.4. Manfaat
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini yaitu :

1. Menghasilkan pati biji lotus berkualitas.

2. Mengetahui suhu pengeringan yang tepat sehingga mampu menghasilkan pati
biji lotus dengan mutu terbaik.

3. Memberikan informasi tentang pengaruh suhu pengeringan terhadap

karakteristik fisikokimia pati biji lotus.
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