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SUMMARY 

TIARA NUR RACHMA. Concentration Of Baking Soda and soaking time In 

Nabati Milk From Lotus Seeds (Nelumbo Nucifera) (Suvervised by ACE 

BAEHAKI and Siti Hanggita). 

 

This study aims to determine the concentration of baking soda and the effect 

of soaking time on the production process of lotus seeds (Nelumbo nucifera) 

vegetable milk . The research method used a factorial randomized block design with 

2 treatment factors; baking soda concentration (A) and soaking time (B) with 3 

replications. The concentration of baking soda were A1 (0%), A2 (1%), A3 (2%) 

which applied to treatment using a long soaking time (B) by 3 treatment levels i.e 

B1 (12 hours), B2 (14 hours), B3 (16 hours). The parameters of this research were 

physical analysis (viscosity), chemical analysis (moisture content, ash content, 

protein content, fat content, carbohydrate content) and organoleptic test. The results 

showed that the ash, water, protein and fat content of lotus seed milk decreased. 

Meanwhile, the viscosity and carbohydrate content increased with the addition of 

baking soda. Analysis of hedonic quality showed the best treatment of sensory test 

was in the addition of 1% baking soda with an soaking time  14 hours because it 

had a rather thick appearance criteria, could eliminate unpleasant odors and similar 

color with other nabati milks 

 

Keywords: Lotus seeds (Nelumbo nucifera), Vegetable milk, Baking soda, Soaking 

time, Sensory. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

  

 
Tiara Nur Rachma. Pengaruh Konsentrasi Soda Kue dan lama Perendaman Pada 

Pembuatan Susu Nabati Dari Biji Lotus (Nelumbo Nucifera) (Dibimbing oleh Ace 

Baehaki dan Siti Hanggita). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi soda kue dan 

pengaruh lama perendaman pada pembuatan susu nabati dari biji lotus (Nelumbo 

nucifera). Metode penelitian yang digunakan yaitu rancangan acak kelompok 

faktorial dengan 2 faktor perlakuan yaitu konsentrasi soda kue (A) dan lama 

perendaman (B) dengan 3 kali ulangan. Perlakuan menggunakan konsentrasi soda 

kue (A) dengan 3 taraf perlakuan yaitu A1 (0%), A2 (1%), A3 (2%) berlaku juga 

untuk perlakuan menggunakan waktu lama perendaman (B) dengan 3 taraf 

perlakuan yaitu B1 (12 jam), B2 (14 jam), B3 (16 jam).  Parameter penelitian ini 

meliputi analisis fisik (viskositas), analisis kimia (kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar lemak, kadar karbohidrat) dan uji mutu hedonik (organoleptik). Hasil 

penelitian menunjukkan kadar abu, air, protein dan lemak dari susu biji lotus 

mengalami penurunan. Sedangkan viskositas dan kadar karbohidrat mengalami 

peningkatan dengan semakin banyak penambahan soda kue. Analisis mutu hedonik 

menunjukkan perlakuan terbaik pada uji sensori yaitu penambahan soda kue 

sebanyak 1% dengan lama perendaman 14 jam karena memiliki kriteria 

kenampakan yang agak kental, dapat menghilangkan aroma langu, warna yang 

dihasilkan seperti susu nabati pada umumnya. 

 

Kata kunci: Biji lotus (Nelumbo nucifera), Susu nabati, Soda kue, Lama 

Perendaman, Sensori. 
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 BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Susu merupakan golongan minuman yang mayoritas digemari oleh berbagai 

kalangan masyarakat baik itu dari kalangan remaja, dewasa dan anak-anak. Hal ini 

disebabkan karena susu memiliki nutrisi yang tinggi dan lengkap, seperti protein, 

kabohidrat, lemak, dan mineral. Kandungan-kandungan nutrisi tersebut berguna 

untuk memenuhi kebutuhan tubuh manusia. Meningkatnya kebutuhan akan susu di 

masyarakat dapat menyebabkan harga susu hewani meningkat setiap tahunnya. 

Susu nabati atau susu yang terbuat dari kacang-kacangan dan biji-bijian merupakan 

alternatif yang baik. Susu nabati memiliki nutrisi berupa protein, karbohidrat yang 

tinggi dan tidak mengandung senyawa laktosa serta rendah akan lemak sehingga 

aman dikonsumsi dengan jumlah yang banyak. Baik oleh orang yang memiliki 

masalah hiperkolesterolemia atau berlebihan berat badan (Robinson & Singh, 

2001) dan juga dapat menjadi alternatif bagi orang-orang yang intoleransi laktosa 

(Cahyadi, 2019). 

Menurut Wu et al. (2007) tumbuhan lotus memiliki kandungan gizi, 

diantaranya terdapat pada bagian bijinya. Biji lotus mengandung protein, pati, asam 

lemak tak jenuh dan mineral. Menurut Indraya (2005) biji lotus kaya akan pati serta 

mengandung kalsium, lemak, protein, phosphor, karbohidrat dan zat besi. Juga 

mengandung berbagai mineral seperti besi (0,1990%), mangan (0,356%), seng 

(0,0840%), tembaga (0,0463%), magnesium (9,20%), kalsium (22,10%), kalium 

(28,5%) natrium (1,00%) dan kromium (0,0042%). Berdasarkan senyawa bioaktif 

dan kandungan zat gizi yang terdapat pada lotus (Nelumbo nucifera), maka 

tumbuhan ini dapat memiliki potensi menjadi salah satu bahan dasar minuman yaitu 

susu nabati. Penelitian tentang susu nabati dari biji-bijian telah banyak dilakukan, 

namun dalam penelitan-penelitian tersebut ada kekurang yaitu aroma susu yang 

dihasilkan masih berbau langu. Sedangkan syarat indrawi susu nabati harus bebas 

dari rasa off-flavor dan aroma langu (Koswara, 1992).  

Menurut Hastuti et al. (2001) dalam Wikanta (2010) aroma langu 

disebabkan karna adanya reaksi oksidasi asam lemak tak jenuh menjadi asam lemak 



hidroperoksida, dimana reaksi oksidasi ini dikatalis oleh enzim lipoksigenase. 

Proses pengaktifan enzim lipoksigenase terjadi saat biji-bijian dikupas dari kulitnya 

dan saat penggiling. Hal ini disebabkan karena terjadinya kontak dengan oksigen 

diudara (Pranata, 2017). Aroma langu dapat diatasi dengan menggunakan 

pemanasan dan perendaman. Namun berdasarkan penelitian sebelumnya 

menggunakan metode pemanasan masih kurang efektif dalam mengatasi aroma 

langu, sehingga peneliti mengunakan metode perendaman dengan larutan alkali 

berupa soda kue yang dapat menguragi off flavor dan aroma langu tanpa 

mengurangi kandungan protein di biji-bijian (Nelson, 1976). Hal ini dikuatkan 

dengan penelitian Ginting et al. (2008) salah satu upaya untuk mengatasi bau langu 

pada susu nabati yaitu dengan menggunakan sodium biarbonat atau natrium 

bikarbonat atau yang lebih dikenal oleh masyarakat dengan nama soda kue. 

Soda kue mengandung senyawa natrium dan bikarbonat. Natrium 

merupakan senyawa alkali yang sangat mudah melepas elektron sehingga 

bermuatan positif, sedangkan bikarbonat merupakan senyawa yang mudah 

terhidrolisis. Senyawa bikarbonat dalam air akan terhidrolisis menjadi CO2 dan 

H2O (Vogel 1990 dalam Winarni 2010). Senyawa natrium yang bermuatan positif 

akan mengikat asam lemak bebas yang merupakan asam lemah yang larut dalam 

air (Day dan Underwood 1986 dalam winarni 2010). Melihat potensi tersebut maka 

penulis tertarik pada pembuatan susu nabati dari biji lotus dengan lama perendaman 

dan konsetrasi soda kue yang berbeda-beda. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

Sumatera Selatan adalah pulau yang memiliki lahan rawa lebak terluas di 

Indonesia. Perairan rawa banyak sekali ditumbuhi oleh tumbuhan-tumbuhan liar. 

Lotus (Nelumbo nucifera) merupakan salah satu tumbuhan liar yang berhabitat di 

rawa. Namun tumbuhan akuatik ini jarang dimanfaatkan oleh masyarakat karena 

kurangnya pengetahuan akan kandungan gizinya. Tumbuhan lotus mengandung zat 

gizi dan senyawa bioaktif yang tinggi pada bagian bijinya. Biji lotus memiliki 

kandungan gizi diantaranya mengandung  protein 17% - 18%, lemak 1,9% - 2,5% 

dan karbohidrat dalam bentuk pati sebanyak  63% – 68%, dalam 100 g biji lotus 

(Lestari, 2017). Menurut penelitian Baehaki et al. (2015) biji lutos memiliki 



kandungan senyawa antioksidan berupa flavonoid, tannin, saponin dan lignin. 

Melihat banyaknya kandungan gizi pada biji lotus maka biji lotus (Nelumbo 

nucifera) merupakan jalan alternatif yang dapat diolah menjadi susu nabati. 

Berbagai penelitian tentang tumbuhan lotus antara lain sebagai bahan 

glukosa cair, tepung, sebagai antibakteri, bahan dasar pembuatan tempe dan susu 

nabati. Menurut penelitian Oktafiani (2019) tentang pembuatan susu nabati 

berbahan dasar biji lotus dengan kombinasi kacang kedelai. Susu dengan perlakuan 

100 % biji kedelai adalah yang terbaik. Hal ini disebabkan karena aroma susu 100 

% biji lotus yang dihasilkan berbau langu. Sedangkan syarat indarwi susu nabati 

harus bebas dari rasa off-flavor dan aroma langu (Koswara, 1992).  Menurut Hastuti  

et al. (2001) dalam Wikanta (2010) aroma langu disebabkan karna adanya reaksi 

oksidasi asam lemak tidak jenuh menjadi asam lemak hidroperoksida, dimana 

reaksi oksidasi ini dikatalis oleh enzim lipoksigenase. Dengan adanya soda kue 

yang mengandung senyawa natrium bermuatan positif maka akan mengikat asam 

lemak, dan larut ke dalam air rendaman (Day dan Underwood, 1986 dalam Winarni 2010). 

Menurut penelitian Setiawan (2016) tentang penggunaan soda kue dalam 

pembuatan susu nabati dari biji kecipir didapatkan hasil bahwa semakin banyak 

penambahan soda kue maka kekentalanya juga semakin tinggi dan hasilnya tidak 

mempengaruh kadar protein. Sedangkan pada uji rasa, aroma dan tekstur 

didapatkan hasil susu yang tidak langu, bertekstur lembut dan tidak getir. Menurut 

penelitian Lestari (2010) mengenai pembuatan susu nabati dari biji kedelai dengan 

pengaruh lama perendaman menggunakan larutan natrium bikarbinat terhadap 

kadar protein dan aktivitas lipoksigenase, hasil penelitian yang didapatkan yaitu 

pada perendaman selama 24 jam menghasilkan susu kedelai yang disukai oleh 

panelis dan tidak berbau langu. Oleh karna itu perlu dilakukan penelitian tentang 

pengaruh lama perendaman dan konsetrasi soda kue pada pembuatan susu nabati 

dari biji lotus. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian susu nabati dari biji lotus bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi soda kue dan lama perendaman terhadap karakteristik kadar proksimat, 

tingkat kekentalan dan sensori susu lotus yang dihasilkan.   



1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada 

masyarakat mengenai potensi soda kue terhadap pembuatan susu nabati berbahan 

dasar biji lotus 
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