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SUMMARY

FATHYA QADRABILAGISTA PIRAZUNI. Physicochemical Properties of
Lotus (Nelumbo nucifera) Seed Chips.(SupervisedbyINDAH
WIDIASTUSTIandRINTO).

The purposes of this research were to know physicochemical properties of
lotus seed chips and to know the best method of making lotus seed chips. This
research was conducted in October 2018 until January 2019. This study used a
Randomized Block Design (RAK) method with three replications. This research
using boiling, steaming and roasting treatment. Stages of research included
sampling and producting lotus seed chips, analyzing of chemical composition
including water, ash , fat, protein, carbohydrate, volume’s swelling and
antioxidant activity.The results showed thatwater content reach 13,4-16,51%, ash
contetnt reach 8,42-9,92%, lipid content reach 0,89-1,25%, protein content reach
27,76-36,05%, carbohydrate content reach 36,61-49,16% and low antioxidant
activities(6,043-6,483%). The treatment factors have a significant effect on the
chemical characteristics onprotein, carbohydrate, and antioxcidant activity content
at the 5% confidence level. However, they did not have an effect onwater, ash and
lipid content.The results of the study showed that the steaming method was the

best methodwhich hashigh protein.

Keywords: Chips, Lotus Seed, Physicochemical, Proximate, Volume's Swelling



RINGKASAN

FATHYA QADRABILAGISTA PIRAZUNI. Karakteristik Fisiko-Kimia
Produk Emping Biji Seroja (Nelumbo nucifera). (Dibimbing olen INDAH
WIDIASTUSTI dan RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisiko-kimia
emping biji seroja dan mengetahui perlakuan terbaik pada pembuatan emping biji
seroja. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2018 sampai Januari 2019.
Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
tiga kali ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah perebusan, pengukusan dan
penyangraian. Tahapan penelitian meliputi pengambilan sampel dan pembuatan
emping biji seroja, pengujian komposisi kimia meliputi kadar air, abu, lemak,
protein, karbohidrat, volume pengembangandan aktivitas antioksidan.
Beradasarkan hasil analisis yang dilakukan jumlah kadar air 13,4-16,51%, kadar
abu 8,42-9,92%, kadar lemak 0,89-1,25%, kadar protein 27,76-36,05%, kadar
karbohidrat 36,61-49,16% dan aktivitas antioksidan yang rendah (6,043-6,483%).
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam faktor perlakuan memberikan pengaruh
nyata terhadap karakteristik sifat kimia kadar protein, karbohidrat dan aktivitas
antioksidan pada emping biji seroja pada taraf uji 5% namun memberikan
pengaruh tidak nyata terhadap kadar air, abu dan lemak.Dari hasil penelitian
menunjukan bahwa dengan metode pengukusanmengandung protein yang tinggi

dan merupakan perlakuan terbaik.

Kata kunci : Biji Seroja, Emping,Fisiko-Kimia, Proksimat, Volume

Pengembangan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Seroja (Nelumbo nucifera) dikenal juga sebagai Indian Lotus dan Chinese
Lotus, merupakan tumbuhan air yang tumbuh ditanah berlumpur dan tergenang air
seperti rawa dan kolam.Tumbuhan ini berbunga sepanjang tahun dengan bunga
yang indah. Seroja mirip dengan teratai karena merupakan keluarga
Nymphaeaceae.Perbedaan antara seroja dan teratai yaitu daun teratai
mengambang dipermukaan air sedangkan daun seroja menjulur keatas.Bunga
teratai memiliki warna yang beragam sedangkan bunga seroja hanya memiliki
warna bunga putih atau merah muda (Adawi, 2013).

Menurut Pal dan Dey (2013) biji seroja (Nelumbo nucifera) digunakan
sebagai bahan baku pengobatan tradisional Cina dan Ayurvedic. Biji seroja kaya
akan alkaloid (demethylcolaurine isoliensinine, liensinine, lotusine, neferine,
nuciferine dan pronuciferine), flavonoid (galuteolin, hyperine dan rutin) dan zat -
zat mikro seperti seng (Zn), besi (Fe), kalsium (Ca) dan mangan.

Menurut Naibaho (2004) seroja atau yang sering disebut lotus (Nelumbo
nucifera) dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Daun muda seroja yang
masih menggulung dapat dimasak menjadi sayuran, bijinya dapat dimakan
mentah, direbus atau disangrai sampai kulitnya merekah. Biji dan umbi seroja
digunakan pada berbagai macam masakan, makanan segar dan makanan kering.
Pada beberapa daerah di Indonesia, seroja atau lotus dapat diolah menjadi
campuran makanan pada masakan ikan kakap, kangkung hotplate, tumis akar dan
sup asam pedas. Terdapat juga jenis minuman seperti es dan sekoteng dari biji
seroja atau lotus.

Tanaman pangan di Indonesia telah banyak diolah dan dijadikan produk
yang dapat menambah nilai ekonomi dalam suatu daerah, seperti pada tanaman
seroja (Nelumbo nucifera) yang banyak memiliki manfaat untuk dijadikan produk
pangan dan dapat disukai oleh konsumen. Menurut Agustini dan Swastawati
(2003) diversifikasi produk pangan adalah upaya yang dilakukan untuk
meningkatkandaya serap pasar dengan menciptakan alternatif produk oleh
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produsen untuk mengembangkan usahanya. Maka dari itu perlu dilakukan
diversifikasi produk untuk menambah nilai jual dari suatu produk. Salah satu
diversifikasi dari biji seroja yang bisa dilakukan adalah pembuatan emping.

Emping adalah sejenis camilan atau makanan ringan berupa keripik yang
pada umumnya terbuat dari biji melinjo. Emping memiliki sedikit rasa pahit.
Dipasaran emping tersedia dalam berbagai variasi rasa seperti asin, pedas dan
manis. Emping diproduksi dalam industri rumahan, dibuat secara tradisional. Pada
umumnya emping terbuat dari biji melinjo dan dibuat dengan cara disangrai,
dipipihkan dan dijemur. Penulis ingin melihat potensi biji seroja sebagai bahan
baku pembuatan emping.

1.2. Kerangka Pemikiran

Tumbuhan rawa seperti seroja atau yang sering disebut lotus (Nelumbo
nucifera) banyak sekali dan sering kita jumpai pada perairan rawa. Biji seroja
telah umum dikenal masyarakat, terutama masyarakat pedesaan yang umumnya
mengkonsumsi biji seroja sebagai bahan untuk membuat sup. Biji seroja dapat
dijadikan berbagai macam olahan sehingga mempunyai banyak pilihan produk
olahan yang akan dikembangkan. Menurut Kusumaningrum et al., (2013)
penelitian tentang tanaman seroja atau lotus (Nelumbo nucifera) telah banyak
dilakukan seperti pengolahan bijinya menjadi tepung, bahan glukosa cair, sebagai
antibakteri dan bunganya sebagai bahan utama pembuatan teh. Salah satu jenis
olahan biji seroja yang berpotensi untuk pengembangan industri pangan adalah
emping biji seroja.

Pada umumnya emping yang dikenal masyarakat terbuat dari biji melinjo.
Menurut Sasea et al., (2014) emping biji melinjo adalah sejenis keripik yang
dibuat dari biji melinjo tua dan merupakan salah satu komoditi pertanian yang
memiliki harga tinggi, makanan ini banyak diproduksi oleh industri skala kecil,
tetapi masih dalam pengolahan tradisional.Selain dari biji melinjo, emping juga
ada yang dibuat dari jagung. Emping jagung adalah emping yang dibuat dari biji
jagung rebus yang dipres tipis (dipipihkan) dan dikeringkan, bentuknya seperti
emping dari biji melinjo (Antarlina dan Kharismawati, 2011).
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Pengolahan bahan pangan merupakan pengubahan bentuk asli ke dalam
bentuk yang mendekati bentuk yang dapat segera dimakan. Salah satu proses
pengolahan bahan pangan adalah menggunakan pemanasan. Pemasakan dengan
pemanasan dapat dilakukan dengan perebusan, pengukusan maupun
penyangraian. Perebusan merupakan metode pemasakan menggunakan media air.
Pengukusan merupakan metode pemasakan menggunakan uap air. Penyangraian
merupakan metode pemasakan menggunakan panas kering. Penggunaan panas
dalam proses pemasakan dengan cara yang berbeda pada setiap metode akan
berpengaruh pada nilai gizi dan karakteristik bahan pangan tersebut. Oleh karena
itu, penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang karakteristik fisiko-kimia

produk emping biji seroja (Nelumbo nucifera).

1.3.Tujuan

Tujuan dari penelitian pembuatan emping biji seroja ini yaitu :
1.Mengetahui karakteristik fisiko-kimia emping biji seroja (Nelumbo nucifera).
2.Mengetahui perlakuan terbaik pada proses pembuatan emping biji seroja

(Nelumbo nucifera).

1.4.Manfaat

Manfaat dari penelitian ini yaitu untuk memberi informasi mengenai
perlakuan terbaik dan pengaruh dari perebusan, pengukusan dan penyangraian
terhadap karakteristik fisik dan kimia pada produk emping biji seroja (Nelumbo

nucifera).
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