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SUMMARY

SILVIA NAINGGOLAN. Optimalization Process On response Acidity Degree
(pH) In Lotus Tempeh (Nelumbo Nucifera) (Supervised by Sherly Ridhowati N. |
dan Siti Hanggita R.J).

This study aims to determine the best combination of processes in
manufacturing lotus tempeh and the total number of living microbes in fermented
lotus seeds. This study uses two stages of research design. The first stage was
optimizing the treatment for making lotus seed tempeh using the Response Surface
Methodology (RSM) Box Behnken design version 19 followed by data analysis
using Minitab software version 19. The second stage of the first stage data was
carried out by testing the parameters in the form of total fungi, total lactic acid
bacteria ( BAL) and water activity using descriptive analysis. Based on the
measurements of the processing conditions for lotus seed tempeh, the pH value
ranging from 4.70 — 6.80. The results of optimizing lotus seed tempeh contained a
total of 5.30 log cfu/gr (2.02 x 105 cfu/gr) fungi with a total lactic acid bacteria
(LAB) of 6.66 log cfu/gr (4.62 x 106 cfu/gr) and the aw value of the optimum
lotus seed tempeh is 0.85.
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RINGKASAN

SILVIA NAINGGOLAN. Optimalisasi proses terhadap respon derajat keasaman
(pH) pada tempe biji lotus (Nelumbo nucifera) (Dibimbing oleh Sherly
Ridhowati N. I dan Siti Hanggita R.J).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kombinasi proses terbaik pada
pembuatan tempe lotus dan mengetahui total mikrobia yang hidup pada
fermentasi biji lotus. Penelitian ini menggunakan dua tahapan rancangan
penelitian. Tahap pertama yaitu optimalisasi perlakuan pada pembuatan tempe biji
lotus menggunakan Response Surface Methodology (RSM) Box Behnken design
versi 19 dilanjutkan dengan analisis data menggunakan Sofware minitab versi 19.
Tahap kedua dari data tahap pertama dilakukan pengujian parameter berupa total
jamur, total bakteri asam laktat (BAL) dan aktivitas air dengan menggunakan
analisis secara deskriptif. Berdasarkan hasil pengukuran kondisi proses
pengolahan terhadap tempe biji lotus bahwa nilai pH berkisar 4.70 — 6.80. Hasil
dari optimalisasi tempe biji lotus mengandung total jamur 5.30 log cfu/gr (2.02 x
10° cfu/gr) dengan total bakteri asam laktat (BAL) 6.66 log cfu/gr (4.62 x 10°
cfu/gr) dan nilai aw pada tempe biji lotus optimum yaitu 0.85.

Kata kunci : biji lotus, tempe, bakteri asam laktat, jamur
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Wilayah indonesia dikenal memiliki perairan Rawa luas berkisar 33.40 —
39.40 juta hektar. Rawa yang terdapat di Indonesia banyak ditumbuhi berbagai
macam tanaman perairan yaitu, eceng gondok, purun tikus, apu-apu, lotus dan
tumbuhan perairan lainnya. Tanaman perairan ini masih sangat jarang untuk
diolah dan dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia. Tanaman perairan yang bisa
dimanfaatkan salah satunya yaitu tumbuhan lotus. Tumbuhan Lotus banyak
ditemukan didaerah yang beriklim tropis dan sub tropis yang berasal dari daratan
Asia. Tanaman lotus hidup di tanah yang berlumpur dan memerlukan cahaya sinar
matahari agar pertumbuhanya lebih optimal. Tumbuhan lotus sudah banyak
dikembangkan sebagai bahan pangan fungsional, namun pengolahannya menjadi
produk fermentasi biji lotus menjadi Tempe masih terbatas.

Menurut Wu et al. (2007), kandungan biji teratai terdiri dari protein, asam
lemak tak jenuh, mineral dan pati. Dalam sebuah studi oleh Lestari et al. (2016)
diperoleh biji teratai mentah dengan kadar air 11,18%, abu 3,81%, lemak 1,86%,
protein 24,14% dan kandungan karbohidrat total 58,91%. Pada penelitian Rendy
et al. (2021) diketahui bahwa pada uji proksimat menghasilkan kandungan kadar
air berkisar 52.33% sampai dengan 56.62% dimana hasil tersebut sudah
memenuhi standar SNI 3144:2015 vyaitu maksimal berkisar 65%. Namun
demikian, hasil uji hedonik yang dilakukan pada tempe lotus didapat bahwa tempe
lotus yang didapat sama seperti tempe kedelai, akan tetapi dari segi aroma tempe
kedelai dengan tempe biji lotus berbeda. Dalam studi oleh Sarti et al. (2019), uji
mutu hedonik para pencicip selalu lebih menyukai tempe dengan perbandingan
biji teratai yang berbeda pada setiap kelezatannya.

Tempe merupakan salah satu makanan tradisional yang dihasilkan dari
aktivitas enzimatik jamur Rhizopus sp. Tempe memiliki kandungan protein yang
tinggi, setara dengan protein daging. 100g tempe segar mengandung 18,3g
protein, sedangkan 100g daging mengandung 18,8g protein (Babu et al., 2009).

Menurut Sarwono (2004), kualitas tempe yang baik tercermin dari ciri-ciri sebagai
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berikut: warna putih bersih yang merata di permukaan, tekstur yang rata dan
padat, serta rasa, bau dan aroma tempe yang khas. Proses persiapan tempe
meliputi proses pencucian, pemasakan, perendaman, inokulasi dan pengemasan
hingga proses fermentasi biji teratai menggunakan ragi untuk menumbuhkan
Rhizopus sp. Proses pembuatan tempe biji lotus ini sangat berpengaruh pada rasa,
aroma, dan tekstur pada tempe yang dihasilkan. Standar suhu yang baik harus
memiliki sifat yang baik dan tidak boleh terkontaminasi. Sanitasi dan higienitas
pada proses pembuatan tempe ini sangat penting untuk diperhatikan dikarenakan
hal ini akan mempengaruhi hasil produk (Mutiara 2010). Menurut Dwinaningsi
(2010), beberapa penelitian menunjukkan bahwa kandungan gizi tempe lebih
mudah dicerna, diserap dan dimanfaatkan oleh tubuh dibandingkan produk
kedelai yang dikonsumsi langsung.

Menurut Chutrtong dan Bussabun (2014), dalam proses pembuatan
fermentasi tempe mikroba strai-strain yang anggota spesies Rhizopus yang terkait
adalah Rhizopus oligosporu, R. Oryzea, R. Stolonifer (kapang roti), atau R.
Arrhizus. Menurut penelitian Efriwati et al. (2013) dan Nurdini et al. (2015)
menyatakan bahwa bakteri asam laktat (BAL) dan kapang adalah mikroba yang
dominan pada tempe dalam jumlah tinggi (107-108 CFU/g). Bakteri asam laktat
yang berpotensi sebagai probiotik dapat diperoleh dari makanan fermentasi.

1.2. Kerangka Pemikiran

Tanaman lotus (Nelumbo nucifera) secara tradisonal banyak dimanfaatkan
sebagai bahan untuk mengobati penyakit, dikarenakan tanaman ini mengandung
zat yang berguna bagi tubuh seperti kandungan protein, karbohidrat lemak,
karoten, pati, fosfor, besi, kalsium dan lain sebagainya. Masyarakat pada
umumnya sudah mengkomsumsi biji lotus sebagai bahan makanan dengan proses
penyajian direbus atau dikukus. Biji lotus belum banyak didiversifikasikan
sebagai produk yang baru. Biji teratai dapat digunakan sebagai bahan produk
fermentasi, termasuk kurma. Tempe adalah produk kedelai yang telah
difermentasi dengan ragi atau kapang. Degradasi komponen-komponen
kandungan gizi kedelai fermentasi menjadi tempe membuat aroma dan rasa yang

khas. Diduga bahwa produk pembuatan tempe dari biji lotus akan menghasilkan
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pembentukan karakteristik sensoris yang dapat diterima oleh konsumen. Menurut
Wu et al. (2017), biji lotus memiliki kandungan senyawa bioaktif yaitu alkaloid,
flavonoid, glikosida, triterpenoid, dan vitamin, sedangkan menurut Baehaki et al.
(2015), biji lotus memiliki kandungan senyawa antioksidan yaitu flavonoid, tanin
dan saponin. Ditambah, hasil penelitian awal dari Ridhowati et al. (2020) juga
menunjukkan potensi tempe lotus sebagai pangan anti-kanker payudara.

Proses fermentasi yang dilakukan pada makanan dapat menyebabkan nilai
dari makanan tersebut berubah. Dalam studi oleh Lestari et al. (2016), selama
proses produksi natto biji teratai akibat proses fermentasi terjadi perubahan nutrisi
biji teratai yaitu kandungan protein meningkat dari 27,18% menjadi 34,09%, dan
kandungan protein lemak meningkat dari 2,09% menjadi 3,39%, sedangkan nilai
kandungan karbohidrat secara kering turun dari 66,33% menjadi 57,49%.

Dalam penelitian Dwinaningsih (2010); Risti (2010); Fitriasari (2010)
mengulas produk tempe yang mengandung bahan selain kedelai. Kacang bogor,
kacang hijau, kacang merah, dan kacang tanah digunakan untuk membuat tempe.
Diketahui bahwa hasil yang diperolen menunjukkan bahwa sifat organoleptik
tempe fermentasi termodifikasi dari berbagai jenis kacang memiliki kisaran nilai
mulai dari rasa tidak enak hingga rasa. penelitian ini merupakan penelitian
lanjutan hasil dari studi awal dari tempe biji lotus yang akan dikembangkan
sebagai produk pangan baru yang bedasarkan terhadap syarat mutu pangan dan
pangan fungsional, akan tetapi belum dilakukan total mikrobiologi terhadap tempe
biji lotus selama proses fermentasi, serta potensi bakteri asam laktat. Bakteri asam
laktat memiliki fungsi untuk menghambat pertumbuhan bakteri patogen yang
dapat menimbulkan gangguan pada kesehatan. Maka perlu dilakukannya
penelitian ini untuk mengetahui total mikroorganisme khususnya bakteri asam
laktat dan jamur pada tempe biji lotus. Optimalisasi pada penelitian ini dilakukan
untuk mencari proses terbaik pada pembuatan tempe biji lotus, menpercepat
waktu penelitian dan memaksimalkan biaya penelitian. Total mikroorganisme
(BAL dan jamur) yang tumbuh pada tempe lotus juga akan mempengaruhi
kualitas gizi dan sensoris terutama variabel asam hasil dari perombakan senyawa

kompleks dari biji lotus.
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1.3. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari dilakukannya penelitian ini adalah sebagai beriku:
1. Untuk mengetahui kombinasi proses terbaik pada pembuatan tempe lotus
terbaik.
2. Mengetahui total mikrobia yang hidup pada fermentasi biji lotus seperti

bakteri asam laktat dan jamur.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi kepada masyarakat
bahwa tempe biji lotus memiliki struktur mikrobiologi dan dapat dikembangkan

menjadi produk pangan baru.
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