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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 ⁰C, 50 ⁰C and 55 ⁰C) 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 ⁰C, 50 ⁰C 

dan 55 ⁰C) 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. 

 

 

 

 

 

 

 

 



iv                                          Universitas Sriwijaya 
 

SKRIPSI 

 

PENGARUH SUHU PENGERINGAN TERHADAP 

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA PATI BIJI LOTUS 

(Nelumbo nucifera) 

 

 
Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Perikanan 

pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Juantri Helda Safitri 

05061281722013 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

JURUSAN PERIKANAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA  

2021 



v                                          Universitas Sriwijaya 
 

 



vi                                          Universitas Sriwijaya 
 

 



vii                                          Universitas Sriwijaya 
 

 



viii                                          Universitas Sriwijaya 
 

KATA PENGANTAR 

Segala puji serta syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT atas 

segala rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang 

berjudul Pengaruh Suhu Pengeringan Terhadap Karakteristik Fisikokimia Pati Biji 

Lotus (Nelumbo nucifera). Penulisan skripsi ini dimaksudkan sebagai salah satu 

syarat untuk mendapatkan gelar Sarjana Perikanan pada Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. Selama penulisan skripsi ini penulis sangat berterima kasih 

kepada seluruh pihak yang telah memberikan pengarahan, bimbingan, motivasi, 

serta bantuan sehingga penulis dapat menyelasaikan skripsi, maka dari itu penulis 

mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Bapak Dr. Ir. A. Muslim, M.Agr, selaku Dekan Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya.  

2. Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D, selaku Wakil Dekan III, Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya serta pembimbing skripsi yang telah 

memberikan bantuan, bimbingan dan arahan dalam penyusunan skripsi. 

3. Bapak Dr. Rinto., S.Pi., M.P, selaku Koordinator Program Studi Teknologi 

Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

4. Ibu Indah Widiastuti, S.Pi., M.Si., Ph.D, selaku dosen pembimbing skripsi dan 

juga dosen pembimbing akademik yang selama proses perkuliahan 

berlangsung selalu perhatian dan memberikan rasa nyaman. Berkat motivasi 

dan semangat beliau, penulis yang sempat jatuh menjadi bersemangat kembali. 

Energi positif serta semangat Bu Indah selalu menjadi motivasi buat saya untuk 

menjadi baik. 

5. Dosen penguji, Ibu Susi Lestari yang sangat baik. Selalu memberikan 

semangat, saran, motivasi, juga membuat saya bersemangat menggarap tugas 

akhir ini. 

6. Seluruh Dosen Program Studi Teknologi Hasil Perikanan. Bapak Sabri 

Sudirman, S.Pi., M.Si., Ph.D., Ibu Susi Lestari, S.Pi., M.Si., Ibu Dwi Indah 

Sari, S.Pi., M.Si., Ibu Dr. Sherly Ridhowati Nata Iman, S.TP., M.Sc., Ibu 

Wulandari S.Pi., M.Si., Ibu Puspa Ayu Pitayati S.Pi., M.Si, Ibu Siti Hanggita 



ix                                          Universitas Sriwijaya 
 

R.J. S.T.P., M.Si., Ph.D, Bapak Agus Supriyadi, S.Pt., M.Si atas ilmu, nasihat 

dan motivasi yang diberikan selama masa perkuliahan.  

7. Bapak Muhtar Effendi dan Ibu Heryani Eka Santri, kalau saya bisa udarakan 

terima kasih selayaknya dunia berserta isinya, maka orang tua saya akan dapat 

bagian terbesar dari itu semua. Saya belum bisa membahagiakan mereka, untuk 

itu anila bisikan pada mereka, bahwa dua pertiga dari perasaan saya akan selalu 

miliki mereka. 

8. Keluarga Besar saya yang tak pernah menampakan raut kecewa, keluarga saya 

yang selalu memberikan percaya dengan cuma-cuma, terima kasih telah 

menitipkan cinta pada gadis keras kepala ini. 

9. Idham Mahenri, Inda Dika Ladiya, Isparani Rafifah Putri, jajaran huruf I yang 

paling saya sayangi. Atma-atma yang menghadirkan frekuensi nyaman 

berdurasi panjang. Terima kasih telah menjadi kuas pada kanvas sederhana 

milik saya. Bertemu kalian adalah cara semesta melukiskan perihal kisah 

paling indah. Doa saya teruntuk semua mimpi yang sedang kalian langitkan, 

semoga tercapai, semoga tercapai. 

10. Anuska Cahya kesayangan saya, anak-anak yang selalu saya langitkan kata 

bahagia untuk mereka. Raelynn Joevanka, Nayaka Janggala, beserta ke-38 

kepala lainnya. Semua tentang kalian adalah bagian dari mimpi terbesar saya. 

Memiliki kalian terasa seperti memeluk sarayu di bulan ke tujuh. Kalian adalah 

aroma tanah selepas hujan yang selalu saya dambakan. Semoga romansa milik 

kalian dapat segera saya sayapkan. Satu lagi, Reyn-Naja dilain kesempatan ayo 

bertemu sebagai teman. 

11. Anak-anak Griya Pemersatu Bangsa katanya. Satu kata yang menggambarkan 

mereka semua, SEDERHANA, ya sesederhana mereka mendatangkan harsa 

pada hari saya. Dibanding dengan senja-senja, kehadiran kalian lebih berharga. 

Bertemu kalian dibawah ratusan ribu titik nabastala adalah keberuntungan 

untuk saya. Hasanah, Citra, Tiara, Hany, Erina, Adelia dan Mitea, semoga anak 

dara ini selalu didekap oleh bahagia. 

12. Teman-teman seperjuangan Teknologi Hasil Perikanan Angkatan 2017 yang 

saya spesialkan Ihza Yusmahendra atas persaudaraan, kebersamaan dan kasih 

sayang dari awal perkuliahan hingga saat ini. Selepas kita meninggalkan masa 



x                                          Universitas Sriwijaya 
 

ini untuk pergi, semoga saya dan kamu diberi waktu untuk bersua dan 

bernostalgia kembali. Kalian tahu, Indralaya jadi indah karena kalian semua.  

13. MAXONE, teruntuk kalian, pemilik bab paling menakjubkan dari cerita hidup 

saya. Rasanya lukisan sejarah tentang kita diciptakan saat semesta sedang 

senang-senangnya, seindah itu memang. Semua tentang kalian, saya sesuka itu, 

terima kasih sudah berbagi satu lingkaran cerita yang sama dengan saya. 

14. Kak Rendy dan Kak Eric, beserta kakak-kakak saya yang lain. Terima kasih 

teruntuk semua yang pernah kalian beri, dan maaf teruntuk letih yang mungkin 

pernah saya bagi. 

15. Mbak Naomi, Mbak Ana, Mbak Resa, dan Pak Budi yang selalu saya repotkan, 

terima kasih sudah membantu dan menolong saya selama urusan perkuliahan. 

16. Terakhir namun bukan akhir, saya ingin mengucap maaf dan terima kasih 

teruntuk diri saya sendiri. Maaf, untuk semua pikiran buruk yang saya bebankan 

terhadap kamu, untuk semua kebiasaan buruk saya yang menyakiti kamu, untuk 

semua kecewa beserta luka yang saya hadirkan untuk kamu dan terakhir, maaf 

saya seharusnya bekerja lebih keras lagi. Terima kasih karena sudah bertahan 

dan berusaha, kamu hebat. Berjuang sedikit lagi ya, ada beberapa senyum yang 

harus kamu hadirkan, ada beberapa pundak yang harus kamu tegakkan, dan ada 

beberapa mimpi yang harus kamu wujudkan. Ayo saling percaya, kita pasti bisa. 

Sekali lagi maaf dan terima kasih Juantri, saya sayang kamu melebihi apapun 

di dunia ini. 

Penulis menyadari dalam penulisan skripsi ini mungkin masih terdapat 

kekurangan, oleh karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang 

membangun dari berbagai pihak. Penulis juga mengharapkan semoga penulisan 

skripsi ini dapat dimanfaatkan untuk perkembangan pengetahuan bagi penulis dan 

pihak yang berkepentingan. 

 

Indralaya,      Agustus 2021 

 

 

Penulis 



xi                                          Universitas Sriwijaya 
 

DAFTAR ISI 

Halaman 

KATA PENGANTAR .....................................................................................   ix 

DAFTAR ISI ....................................................................................................   xii 

DAFTAR GAMBAR .......................................................................................   xiv 

DAFTAR TABEL ............................................................................................    xv 

DAFTAR LAMPIRAN ....................................................................................   xvi 

BAB 1. PENDAHULUAN ..............................................................................   1 

1.1. Latar Belakang ..........................................................................................   1 

1.2. Kerangka Pemikiran ..................................................................................   2 

1.3. Tujuan  ......................................................................................................   4 

1.4. Manfaat .....................................................................................................   4 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA .....................................................................   5 

2.1. Tumbuhan Lotus (Nelumbo nucifera) .......................................................   5 

2.2.  Pati  .........................................................................................................   6 

2.3. Pembuatan Pati ...........................................................................................      7 

2.4. Pengaruh Suhu Terhadap Pati ...................................................................  8 

BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN .......................................................  11 

3.1. Tempat dan Waktu ....................................................................................  11 

3.2. Alat dan Bahan ..........................................................................................  11 

3.3. Metode Penelitian......................................................................................  11 

3.4. Cara Kerja .................................................................................................  12 

3.5. Parameter Pengamatan ..............................................................................  12 

3.5.1. Analisis Rendemen Pati .........................................................................  12  

3.5.2. Analisis Derajat Putih ............................................................................  13 

3.5.3. Analisis Kadar Air..................................................................................  13 

3.5.4. Analisis Kadar Abu ................................................................................  14  

3.5.5. Analisis Kadar Pati .................................................................................  14 

3.5.6. Analisis Kadar Amilosa .........................................................................  15 

3.5.7. Analisis Bentuk Pati ...............................................................................  17 



xii                                          Universitas Sriwijaya 
 

3.6. Analisis Data  ............................................................................................  17 

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN...........................................................  18 

4.1. Rendemen Pati Biji Lotus (Nelumbo nucifera) .........................................  18 

4.2. Derajat Putih Pati Biji Lotus (Nelumbo nucifera) .....................................  19 

4.3. Kadar Air Pati Biji Lotus (Nelumbo nucifera) ..........................................  20 

4.4. Kadar Abu Pati Biji Lotus (Nelumbo nucifera) ........................................  21 

4.5. Kadar Pati Biji Lotus (Nelumbo nucifera) ................................................  22 

4.6. Kadar Amilosa Pati Biji Lotus (Nelumbo nucifera) ..................................  24 

4.7. Bentuk Granula Pati Biji Lotus (Nelumbo nucifera).................................  26 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ..........................................................  27 

5.1. Kesimpulan ...............................................................................................  27 

5.2. Saran  .........................................................................................................  27 

DAFTAR PUSTAKA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xiii                                          Universitas Sriwijaya 
 

DAFTAR GAMBAR 

2.1. Tumbuhan lotus (Nelumbo nucifera) .........................................................        5 

4.1. Nilai rata-rata rendemen pati biji lotus (Nelumbo nucifera) ......................      18 

4.2. Nilai rata-rata derajat putih pati biji lotus (Nelumbo nucifera) ..................      19 

4.3. Nilai rata-rata kadar air pati biji lotus (Nelumbo nucifera) ........................      20 

4.4. Nilai rata-rata kadar abu pati biji lotus (Nelumbo nucifera) ......................      22 

4.5. Nilai rata-rata kadar pati biji lotus (Nelumbo nucifera) ..............................     22 

4.6. Nilai rata-rata kadar amilosa pati biji lotus (Nelumbo nucifera)..................    24 

4.7. Kenampakan granula pati biji lotus (Nelumbo nucifera) dengan  

pembesaran 400x .........................................................................................    26 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xiv                                          Universitas Sriwijaya 
 

DAFTAR TABEL 

Tabel 2.4. Syarat mutu pati jagung ..................................................................  7 

Tabel 4.6. Perbandingan kadar amilosa dan amilopektin pati biji lotus  .........     25 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xv                                          Universitas Sriwijaya 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Pati Biji Lotus .....................................     34 

Lampiran 2. Analisa Rendemen Pati Biji Lotus...............................................     35 

Lampiran 3. Analisa Derajat Putih Pati Biji Lotus ..........................................     36 

Lampiran 4. Analisa Kadar Air Pati Biji Lotus................................................     38 

Lampiran 5. Analisa Kadar Abu Pati Biji Lotus ..............................................     39 

Lampiran 6. Analisa Kadar Pati Biji Lotus ......................................................     40 

Lampiran 7. Analisa Kadar Amilosa Pati Biji Lotus .......................................     42 

Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian ...............................................................     43 

 

 

 

 



1 

 

1 Universitas Sriwijaya 

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 ⁰C 

kristalnitas yang dimiliki oleh pati sorgum lebih baik dibandingkan suhu 

pengeringan yang lain. Pisang hijau yang dikeringkan pada suhu 50 ⁰C 
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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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