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SUMMARY

INDA DIKA LADIA. Effects of Drying Temperatures on The Physicochemical
Properties of Lotus (Nelumbo nucifera) Rhizome Flour (Supervised by INDAH
WIDIASTUTI and RINTO).

The purpose of this study was determined the effect of drying temperature
on the physical and chemical characteristics of lotus rhizome flour (Nelumbo
nucifera). This research was conducted experimentally using a Randomized Block
Design (RBD) method. This study used three treatments of drying temperatures 60
°C (Al), 70°C (A2), and 80 °C (A3) with data collection repeated three times. The
parameters were yield, fineness, moisture, ash, starch, crude fiber, and reducing
sugar content. Based on the results, it is known that the drying temperature has a
significant effected on yield, moisture, starch, crude fiber, and reducing sugar
content of lotus flour, except fineness and ash content. The best treatment was
analyzed on 60 °C (A1), which resulted 19.27% and 12.34% in a yield, 39.95%
fineness, 10.72% moisture, 0.27% ash, 12.01% starch, crude fiber 3.59%, and
1.48% reducing sugar content. From the Duo-Trio, study have conclude that lotus
rhizome flour has different characteristics in terms of this color, texture, flavor, and
appearance compared to cassava flour.
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RINGKASAN

INDA DIKA LADIA. Pengaruh Suhu Pengeringan terhadap Karakteristik
Fisikokimia Tepung Umbi Lotus (Nelumbo nucifera) (Dibimbing oleh INDAH
WIDIASTUTI dan RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan
terhadap karakteristik fisika dan kimia tepung umbi lotus (Nelumbo nucifera).
Penelitian ini dilakukan secara Eksperimental Laboratorium dengan metode
Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian ini menggunakan tiga taraf
perlakuan yaitu suhu pengeringan 60 °C (Al), 70 °C (A2), dan 80 °C (A3) dengan
pengambilan data diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati pada
penelitian ini yaitu rendemen, kehalusan, kadar air, kadar abu, kadar pati, kadar
serat kasar serta kadar gula reduksi. Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa
perbedaan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air,
kadar pati, kadar serat kasar, dan kadar gula reduksi tetapi berpengaruh tidak nyata
terhadap kehalusan dan kadar abu. Perlakuan terbaik yang dipilih pada penelitian
ini yaitu suhu pengeringan 60 °C (Al) yang menghasilkan nilai rendemen sebesar
19,27% dan 12,34%, kehalusan 39,95%, kadar air 10,72%, kadar abu 0,27%, kadar
pati 12,01%, kadar serat kasar 3,59%, dan kadar gula reduksi sebesar 1,48%. Dari
hasil uji Duo-Trio diketahui bahwa tepung umbi lotus memiliki karakteristik yang
berbeda dari segi warna, aroma, tekstur maupun penampakan jika dibandingkan
dengan tepung singkong.

Kata kunci: fisikokimia, Nelumbo nucifera, suhu pengeringan, tepung



SKRIPSI

PENGARUH SUHU PENGERINGAN
TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA
TEPUNG UMBI LOTUS (Nelumbo nucifera)

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

%
MU AL AT pEnABD A

Inda Dika Ladia
05061181722012

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



LEMBAR PENGESAHAN

PENGARUH SUHU PENGERINGAN
TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA
TEPUNG UMBI LOTUS (Nelumbo nucifera)

SKRIPSI

Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Perikanan Pada
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Oleh:

Inda Dika Ladia
05061181722012

Indralaya,  September 2021

Pembimbing I
=5
NIP 197606012001121001
Mengetahui,

yeeuoAvafyekan Fakultas Pertanian
O IN)

‘e




Skripsi dengan judul “Pengaruh Suhu Pengeringan terhadap Karakteristik

Fisikokimia Tepung Umbi Lotus (Nelumbo nucifera)” oleh Inda Dika Ladia telah

dipertahankan dihadapan Komisi Penguji Skripsi Fakultas Pertanian Universitas

Sriwijaya pada tanggal 8 September 2021 dan telah diperbaiki sesuai saran dan
masukan tim penguji.

Komisi Penguji

1. Indzh Widiastuti, S.Pi., M.Si., Ph.D

Ketua
NIP. 198005052001122002

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

3. Dr. Sherly Ridhowati N.L.S.T.P.. M.Sc Anggota (
NIP. 198204262012122003

4. Susi Lestari, S.Pi., M.Si Anggota ( Q)
NIP. 197608162001122002

Indralaya, September 2021

Koordinator Program Studi

a. S.Pi.. M.Si ~Dr. Rinto, S.Pi.. M.P

0, 2032001121003 NIP. 197606012001121001



PERNYATAAN INTEGRITAS

S&y= yang bertandatangan di bawah ini:

Namz - Inda Dika Ladia
NIM - 05061181722012
Jadul -

Pengaruh Suhu Pengeringan Terhadap Karakteristik Fisikokimia Tepung
Umbi Lotus (Nelumbo nucifera)

Menyatakan bahwa seluruh data dan informasi yang terdapat di dalam
skripsi ini merupakan hasil penelitian saya sendiri dengan arahan pembimbing,
¥ecuali yang telah disebutkan dengan Jelas sumbernya dan belum pernah diajukan
scbagai syarat untuk memperoleh gelar kesarjanaan pada instansi lain.

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

Indralaya, September 2021

Yang membuat pernyataan

=/ TE,
F53EAAUX3872§2148
Inda Dika Ladia




RIWAYAT HIDUP

Inda Dika Ladia, lahir pada tanggal 16 November 1999 yang merupakan
buah hati dari pasangan Bapak Darmawan dan Ibu Yulaila. Penulis merupakan anak
ketiga dari 6 bersaudara. Penulis dibesarkan di Kecamatan Kayuagung Kabupaten
Ogan Komering Ilir (OKI) dan masih bertempat tinggal di Kayuagung hingga saat
ini.

Penulis memulai pendidikan di Taman Kanak-Kanak (TK) Pembina
Kayuagung, kemudian melanjutkan pendidikan dasar di SD Negeri 12 Kayuagung.
Setelah lulus dari sekolah dasar, penulis menyambung pendidikan di SMP Negeri
2 Kayuagung. Pendidikan berikutnya, diluluskan penulis di SMA Negeri 1
Kayuagung, tempat yang menjadi batu loncatan bagi penulis untuk melanjutkan
pendidikan tingkat Strata Satu (S1) di Universitas Sriwijaya pada jurusan
Perikanan, program studi Teknologi Hasil Perikanan yang dimulai pada tahun 2017.

Selama menempuh pendidikan di dunia perkuliahan, penulis juga aktif
berproses dan belajar dengan mengikuti berbagai organisasi kemahasiswaan dari
tingkat jurusan hingga universitas. Penulis pernah menjadi bagian dari pengurus
harian Dewan Perwakilah Mahasiswa Keluarga Mahasiswa Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya (DPM KM FP UNSRI) dan organisasi kedaerahan Himpunan
Mahasiswa Bende Seguguk (HMBS OKI) serta turut aktif dalam keanggotaan
Himpunan Mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Perikanan (HIMASILKAN).
Penulis juga diberi kesempatan menjadi asisten praktikum pada beberapa mata
kuliah jurusan serta telah mengikuti Kuliah Kerja Nyata (KKN) Reguler ke-93 di
Kecamatan Tanjung Batu, Desa Tanjung Pinang 1 pada bulan Desember 2020

hingga Januari 2021.



KATA PENGANTAR

Alhamdulillah, segala puji bagi Allah atas segala limpahan rahmat dan
ridho-Nya, atas semua rezeki dan nikmat yang diberikan kepada penulis sehingga
hingga detik ini, penulis masih diberi kesempatan untuk hidup dan berkesempatan
untuk menyelesaikan skripsi dengan judul “Pengaruh Suhu Pengeringan terhadap
Karakteristik Fisikokimia Tepung Umbi Lotus (Nelumbo nucifera). Shalawat serta
salam rindu juga tak henti-hentinya penulis ucapkan kepada Suri Tauladan Kita,
Nabi Agung, Nabi Muhammad SAW.

Penulisan skripsi ini dimaksudkan sebagai salah satu syarat untuk
mendapatkan gelar Sarjana Perikanan Pada Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya. Dalam 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 Dr. Ferdinand Hukama Taqwa, S.Pi., M.Si, selaku ketua Jurusan
Perikanan, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

3. Bapak Dr. Rinto., S.Pi., M.P, selaku Koordinator Program Studi Teknologi
Hasil Perikanan dan sebagai dosen pembimbing skripsi serta dosen
pembimbing akademik. Terima kasih atas motivasi, arahan, dan bimbingan
bapak kepada penulis selama menempuh pendidikan di jurusan ini.

4. lbu Indah Widiastuti, S.Pi., M.Si., Ph.D, selaku dosen pembimbing skripsi
yang telah mengarahkan, memotivasi, menyisihkan waktunya sehingga penulis
bisa menyelesaikan skripsi ini meski masih banyak kekurangan didalamnya.

5. Dosen penguiji, Ibu Dr. Sherly Ridhowati Nata Iman, S.TP., M.Sc. dan Ibu Susi
Lestari, S.Pi., M.Si., yang telah berkenan dan berbaik hati menguji penulis
demi mempertahankan keabsahan skripsi penulis.

6. Seluruh Dosen Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Ibu Wulandari S.Pi.,
M.Si, Ibu Shanti Dwita Lestari, S.Pi., M.Sc., Ibu Puspa Ayu Pitayati S.Pi.,
M.Si, Ibu Dwi Indah Sari, S.Pi., M.Si., Ibu Siti Hanggita R.J. S.T.P., M.Si.,

ix Universitas Sriwijaya



10.

11.

12.

13.

Ph.D, Bapak Dr. Ace Baihaki, S.Pi., M.Si, Bapak Sabri Sudirman, S.Pi., M.Si.,
Ph.D, Bapak Agus Supriyadi, S.Pt., M.Si.,, Ph.D, atas ilmu, nasihat dan
motivasi yang diberikan selama masa perkuliahan.

Kedua pahlawan besar bagi penulis, Bapak Darmawan dan Ibu Yulaila. Dua
orang tua hebat yang tak pernah lelah berjuang untuk memberikan yang terbaik
bagi anak-anaknya. Jika bukan karena kasih sayang dan ridho kalian, tidak ada
keberkahan dan kebaikan dihidup penulis.

Saudara dan saudari penulis, Devi P. Kesuma, Alfuadi Pijaya, Ana Amina,
Ahmad Baron A. Hamka, Abdul Yasin A. untuk canda, tawa, kesal, tangis dan
senyum yang telah mengisi sepanjang hidup penulis. Dan untuk ponakan kecil
penulis, Rafii A. Aziz, sebagai penghilang penat dikala suntuk datang serta
untuk seluruh keluarga besar yang telah mendukung dan memberikan doa
terbaiknya.

Partner terbaik penulis yang selalu jalan beriringan, mengulurkan tangan ketika
penulis terjatuh dan memberikan tepukan tangan ketika penulis berhasil
berdiri, Juantri Helda Safitri.

Para teman terhebat yang senantiasi berada disisi penulis, Hasanah, Nurhany
Safitri, Mita Harma, Erina Aprilia, Tiara Nur Rahma, untuk waktu yang makin
berwarna dengan hadirnya kalian.

Teman-teman yang telah membantu penulis selama menyelesaikan skripsi ini
Subra, Amalia Nasution, Idham Mahendri, Ihza Yusmahendra, Ichi Suslia, dan
semua pihak yang telah mendukung penulis yang tak bisa disebutkan satu
persatu.

Staf Administrasi dan analis laboratorium Program Studi Teknologi Hasil
Perikanan, Laboratorium Program Studi Teknologi Hasil Pertanian yang telah
memberikan bantuan dan dukungan selama penulis melakukan penelitian.
Teman-teman sebiduk satu tujuan, THI 17 yang telah menghadirkan berbagai
macam rasa dan warna di kehidupan kampus penulis. Atas semua kenangan

yang telah menjadi memori, akan teringat selalu dihati.

Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih sangat jauh dari kata baik dan

masih sangat banyak kekurangan baik dalam segi kepenulisan dan bahasa maupun

X Universitas Sriwijaya



dangkalnya ilmu yang dituliskan sehingga saran dan kritik sangat penulis harapkan
untuk kebaikan dimasa yang akan dating. Meskipun masih penuh dengan
kekurangan, penulis berharap, hasil penelitian ini dapat memberikan informasi dan
bermanfaat bagi ilmu pengetahuan dan berbagai pihak yang membutuhkan.
Semoga apa yang telah penulis lakukan selama duduk dibangku perkuliahan
mendapatkan ridho dari Allah SWT. Untuk semua ilmu yang didapatkan dikampus
ini, semoga dapat bermanfaat dan bisa diamalkan bagi kehidupan penulis. Semoga
Allah SWT menjadikan semua ini sebagai jalan menuju keridhoan-Nya. Aamiin

Allahumma Aamiinn.

Indralaya,  September 2021

Penulis

Xi Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISl

Halaman
KATA PENGANTAR oottt a e e e e s s a e e e e e e IX
DAFTAR IS e a e e e e s aaaeaeas Xii
DAFTAR TABEL .....oiiiiiiiiii s snnnsnnnnnnnnnnne Xiv
DAFTAR GAMBAR oot XV
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt snnssnnnnnsnnnnnnnnnnnnnnes XVi
BAB 1 PENDAHULUAN
1.1, Latar BelaKang ........ccoviiiiiiiioie s 1
1.2, Kerangka PemiIKITAN ..........coouiiiiiiiieiie e 2
130 TUJUBIN ©oeee ettt ettt 4
1.4, MANTAAL .....oeieiieece e 4
BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA
2.1. Lotus (Nelumbo NUCITEra) .......cccvveeiiieecee e 5
2.2, TEPUNG ittt e ettt e e e e e e s e e e e e e e e s e n bbbt e e e e e e e nnrnees 6
2.3. PEMBUALAN TEPUNG ... eeeiiieeeiieeeciiee et e e stee e st e e st e et e e e e e e snaeeesnsaeennneeeas 7
2.4. Kandungan Karbohidrat di Dalam Tepung ........cccceevvvveevieeevineeiinee s 10
2.5. Pengaruh Pengeringan terhadap TEPUNG ......ccveeevvreiiieeeiiee e 12
BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN
3.1, Tempat dan WakKtu .........ccooveiiiiieiiiec e 14
3.2.Bahan dan AlBL .........cooiiiiiiii e 14
3.3. Metode PENEIITIAN .....ocvieiiiiiiie st 14
K O 1= W N o - NPT OURRPURRRRN 14
3.5. Parameter Pengamatan ............cooccvuiiriieniiiiiiiiiiiiies e 15
3.5.1 RENABIMEN .ottt et et nree s 15
3.5.2. KENAIUSAN ..ot 15
3.5.3. KAAAr Al . 16
35,4, Kadar ADU ..o e 16
3.5.5. KT PAEE .eiiveiiiiiieecie et 17
3.5.6. Kadar Serat KaSar ..........cccceiiiieiiiieeiiiee st 18

Xii Universitas Sriwijaya



3.5.7. Kadar GUIa REAUKSI ... .oeeeeeeeeeeeee e 19

3.5.8. UJESBNSONT .ttt 19
3.6. Analisis Data Statistik Parametrik ..........ccccoeveiiiieiiiesiie e 20
BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN

I =] 1o (=T 11T o OSSR SURRN 21
4.2, KENAIUSAN ...oeiiii et 22
G T Vo L N | ST RSUR SRR 24
O Vo - L A o OSSR SRR 25
T Vo T o | OSSR SURRR 26
4.6. Kadar Serat KaSar .........ccccooiiveiiireiiiiesiieessieeesieeeseeeeseeeesneeeseeeesneees 28
4.7. Kadar GUIa REAUKSI ....ccvireiiiieciiieeie et 29
A.8. UJE SENSOTT weeeuviiiiiieiiii ettt ettt 30
BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN

5.1, KESIMPUIAN ..o 31
0.2, SANAN ...ttt 31
DAFTAR PUSTAKA

LAMPIRAN

xiii Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Tabel 4.8. Hasil uji sensori tepung umbi lotUS .........cccoveeviieiiiiieiicesee s 30

Xiv Universitas Sriwijaya



2.1.
4.1.

4.2.
4.3.
4.4,
4.5.
4.6.
4.7.

DAFTAR GAMBAR

Bunga, batang, daun (a), serta umbi lotus (Nelumbo nucifera Gaert.) (b).. 5

Nilai rata-rata rendemen tepung umbi lotus (Nelumbo nucifera)

hasil pengeringan (a) dan setelah pengayakan (b) .........ccccooiiiiiiiiinnins 21
Nilai rata-rata kehalusan tepung umbi I0tuS ..., 23
Nilai rata-rata kadar air tepung umbi IotusS ..........ccccooiiiiiiiin, 24
Nilai rata-rata kadar abu tepung umbi lotus ..o, 25
Nilai rata-rata kadar pati tepung umbi IotusS ..........cccooeiiiiiiinice, 27
Nilai rata-rata kadar serat kasar tepung umbi 10tus ............ccoveviiiinnnene, 28
Nilai rata-rata kadar gula reduksi tepung umbi lotus ...........ccccooevriennee. 29

XV Universitas Sriwijaya



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Umbi Lotus
Lampiran 2. Perhitungan Rendemen, Susut Bobot dan Tepung Tercecer
Lampiran 3. Analisa Rendemen Tepung Umbi Lotus
Lampiran 4. Analisa Kehalusan Tepung Umbi Lotus
Lampiran 5. Analisa Kadar Air Tepung Umbi Lotus
Lampiran 6. Analisa Kadar Abu Tepung Umbi Lotus
Lampiran 7. Analisa Kadar Pati Tepung Umbi Lotus
Lampiran 8. Analisa Kadar Serat Kasar Tepung Umbi Lotus
Lampiran 9 Analisa Kadar Gula Reduksi Tepung Umbi Lotus
Lampiran 10. Score sheet Uji Duo-Trio Tepung Umbi Lotus
Lampiran 11. Dokumentasi

XVi Universitas Sriwijaya



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Rawa merupakan salah satu perairan marginal yang memiliki potensi untuk
dapat dikembangkan. Rawa dapat berupa tanah berlumpur dengan ketinggian air
yang relatif dangkal, terdapat tumbuhan yang membusuk serta bervegetasi tinggi
yang dapat berupa vegetasi mengapung, mencuat maupun tenggelam (llyas et. al.,
1992). Perairan rawa banyak tersebar di Sumatera, Kalimantan, Sulawesi dan Papua
(Muslim, 2012). Rawa di Sumatera Selatan memiliki luas 613.795 ha yang terbagi
menjadi dua jenis perairan rawa yaitu 455.949 ha rawa pasang surut dan 157.846
ha rawa lebak (Khodijah, 2015). Luasnya lahan rawa memberikan peluang yang
besar terhadap perkembangan tumbuhan air. Salah satu tumbuhan air yang ada di
rawa dan mempunyai potensi yang besar untuk dikembangkan yaitu Lotus
(Nelumbo nucifera).

Lotus (Nelumbo nucifera) merupakan jenis tumbuhan air tahunan yang
tumbuh baik di tanah berlumpur dan tergenang air serta sangat memerlukan sinar
matahari untuk dapat tumbuh dan berkembang (Hidayat et. al., 2004). Secara
morfologi, Lotus (Nelumbo nucifera) terdiri dari bagian bunga, biji, batang, daun,
akar serta umbi. Di beberapa negara seperti Cina, Jepang, Korea dan India, umbi
lotus sudah dikonsumsi secara luas (Yamazaki et. al., 2016). Hal tersebut
disebabkan karena umbi lotus memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi. Menurut
Sruthi et al. (2019) dari 100 g bahan baku umbi lotus mengandung 16,03 ¢
karbohidrat, 2,60 g protein, 0,10 g lemak, 4,20 g serat, 10,05 g pati, 1,18 g abu,
beberapa mineral dan senyawa bioaktif. Tingginya nilai gizi tersebut menjadikan
umbi lotus dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Salah satu zat gizi yang
dibutuhkan dalam bahan pangan yaitu karbohidrat.

Karbohidrat terbagi atas karbohidrat sederhana dan karbohidrat kompleks.
Karbohidrat sederhana terdiri dari monosakarida, disakarida dan oligosakarida
sedangkan jenis karbohidrat kompleks yaitu polisakarida. Didalam kelompok
polisakarida, karbohidrat yang paling utama bagi manusia yaitu pati. Pati banyak

terdapat di dalam padi-padian, biji-bijian dan umbi-umbian. Menurut Siregar
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(2014) ubi, kentang dan talas mengandung 20-30% pati. Pati merupakan komponen
utama pada produk tepung-tepungan (Rahman, 2018).

Tepung merupakan hasil dari pengolahan bahan dengan cara penggilingan
atau penepungan. Dalam proses penggilingan, digunakan alat penggiling yang
memanfaatkan tekanan dari gaya mekanis untuk memperkecil ukuran bahan
(Rahman, 2018). Tepung merupakan salah satu hasil olahan yang diharapkan
mampu menjadi alternatif dalam mengatasi masalah pemenuhan kebutuhan bahan
pangan, terutama non-beras. Dewasa ini pengembangan tepung terus dilakukan
baik dari segi teknologi pengolahan maupun modifikasi bahan baku. Umbi-umbian
merupakan salah satu sumber karbohidrat yang dapat dijadikan bahan baku dalam
pembuatan tepung. Dalam pembuatan tepung, pengeringan merupakan proses yang
penting karena menentukan kualitas dari produk yang akan dihasilkan.

Pengeringan merupakan proses yang bertujuan untuk mengurangi kadar air
dari bahan pangan sampai jumlah yang diinginkan yang mana mikroorganisme
pembusuk tidak dapat tumbuh sehingga dapat meningkatkan daya awet dari tepung.
Menurut Erni et al. (2018) perbedaan suhu pengeringan mempengaruhi sifat kimia
dan organoleptik dari tepung umbi talas. Pernyataan tersebut juga sejalan dengan
hasil penelitian Kusumawati et al. (2012) bahwa tepung biji nangka yang
dikeringkan dengan suhu 80 °C menghasilkan kadar air, kadar protein, kadar lemak
dan kadar serat kasar yang lebih rendah dibandingkan pengeringan dengan suhu 60
°C dan 70 °C. Suhu yang tinggi juga dapat menurunkan bulk density dan derajat
putih dari tepung biji nangka. Semakin tinggi suhu yang digunakan maka aktifitas
antioksidan dari tepung kulit pisang ambon akan semakin menurunkan (Cahyani et.
al., 2019). Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan penelitian mengenai

pengaruh suhu pengeringan terhadap karakteristik tepung umbi lotus.

1.2. Kerangka Pemikiran

Umbi lotus merupakan salah satu bagian dari tanaman Lotus (Nelumbo
nucifera). Di negara lain seperti Cina, Korea, Jepang dan India, Lotus (Nelumbo
nucifera) sudah menjadi bahan pangan yang sangat diminati karena mengandung
nilai gizi yang tinggi, tekstur yang renyah, serta aroma dan rasa yang khas (Sruthi

et. al., 2019). Penelitian mengenai nilai gizi umbi lotus sudah banyak dilakukan di
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beberapa negara, salah satunya penelitian yang dilakukan oleh Gouthami et al.
(2019) yang menyatakan bahwa umbi lotus segar yang berasal dari daerah Raipur,
India memiliki nilai rata-rata sebesar 80,064% untuk kandungan air, 0,910% kadar
abu, 1,710% protein, 0,895% lemak, 3,395% serat, dan 13,026% karbohidrat.

Umbi lotus mengandung polisakarida yang tinggi. Salah satu polisakarida
yang paling banyak terdapat pada umbi lotus yaitu pati. Tingginya kandungan pati
tersebut dapat dimanfaatkan menjadi produk lanjutan salah satunya produk tepung.
Beberapa penelitian tepung umbi lotus telah dilakukan oleh Shad et al. (2012)
mengenai komposisi fitokimia dan sifat antioksidan tepung umbi lotus dari Pakistan
dan Hussain et al. (2016) mengenai sifat fungsional tepung umbi lotus dari Danau
Dal Kashmir. Pengaplikasian tepung umbi lotus juga telah dilakukan pada beberapa
produk seperti penambahan tepung umbi lotus pada bread stick yang mampu
meningkatkan nilai nutrisi bread stick (Thanushree et. al., 2017), Penambahan
tepung umbi lotus sebagai antioksidan dan serat pangan pada sosis menunjukkan
hasil bahwa tepung umbi lotus efektif untuk menghasilkan produk daging yang
lebih sehat (Ham et. al., 2017) penambahan tepung umbi lotus pada pembuatan
sosis babi mengindikasikan bahwa penambahan tepung umbi lotus dapan mencegah
oksidasi lemak dan dapat digunakan sebagai penstabil emulsi dari sosis babi (Ham
et. al., 2015).

Merujuk pada penelitian-penelitian yang sudah ada, proses pembuatan
tepung umbi lotus telah dilakukan dengan berbagai macam metode. Namun dalam
proses pembuatan tepung, beberapa komponen gizi yang tekandung di dalam bahan
pangan akan mengalami kerusakan jika proses pengeringan yang dilakukan kurang
tepat (Kusumawati et. al., 2012). Salah satu faktor berhasilnya pengeringan ialah
suhu. Suhu yang terlalu rendah mengakibatkan lamanya proses pengeringan
(Resmi, 2014) sedangkan suhu pengeringan yang terlalu tinggi menyebabkan
terjadinya karamelisasi sehingga akan menyebabkan bahan menjadi berwarna
coklat (Dharmapadni et. al., 2016). Perbedaan suhu yang digunakan pada proses
pengeringan bahan menghasilkan karakteristik kimia dan fisik yang berbeda.
Mardina et al. (2020) menyatakan bahwa suhu pengeringan yang tinggi dapat
menurunkan nilai kadar air, kadar protein, dan kadar pati serta menghasilkan warna

dan bau yang kurang disukai. Menurut Tambunan et al. (2017) suhu adalah salah
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satu faktor yang penting dalam proses pengeringan karena perbedaan suhu dapat
memberikan pengaruh yang berbeda pada mutu produk yang dihasilkan.
Berdasarkan hal tersebut, maka penelitian ini penting dilakukan agar didapatkan
suhu yang paling tepat untuk menghasilkan tepung umbi lotus (Nelumbo nucifera)
yang bermutu baik.

1.3. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan suhu
pengeringan terhadap karakteristik tepung umbi lotus (Nelumbo nucifera).

1.4. Manfaat
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini yaitu memberikan informasi
mengenai suhu pengeringan yang tepat untuk menghasilkan tepung umbi lotus

dengan mutu terbaik.
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