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SUMMARY

UUN ALIFAH. The Effect Of Boiling Time and The Addition Of Different
Concentrations Of CaCO3; On The Physicochemical and Sensory Characteristics
Of Lotus Seed (Nelumbo nucifera) Chips. (Supervised by ACE BAEHAKI).

The purpose of this research were to know the effect of boiling time and
addition of CaCO3; concentration on the production of lotus chips (Nelumbo
nucifera). This study used a factorial randomized block design (RAKF) with 2
treatment factors, namely boiling time (A) and CaCO3 concentration (B) with 2
replications. The treatment used boiling time Al (60 minutes), A2 (90 minutes),
A3 (120 minutes) as well as for the treatment of adding CaCO3 concentration with
4 treatment levels B1 (0%), B2 (1%), B3 (1.5 %), and B4 (2%). Parameters
observed were chemical analysis (water content, ash content, fat content, protein
content, and carbohydrate content), physical analysis (hardness) and sensory
analysis (appearance, aroma, color, taste and texture). The results showed that
the boiling time treatment had no effect on all and the CaCO3 concentration
treatment had a significant effect on water,ash, and carbohydrate content values,
but had no significant effect on fat, protein and carbohydrate content. Physical
analysis has no significant effect on the test hardness and sensory analysis also
has a significant effect on appearance, aroma, taste, color and texture). The water
content of the emping produced ranges from 6,56%-13,15%, ash 1,71%-5,19%,
fat 0,18%-0,90%, protein 13,25%-14,23%, and carbohydrates 68,24%-76,61%.
The resulting hardness values range from 406,35 gf-563, 2 gf. Appearance values
in the sensory test ranged from 2,96-4,12, color 2,56-4,32, aroma 2,8-3,92, taste
2,36-4.12 and texture 2,44-4,12.
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RINGKASAN

UUN ALIFAH. Pengaruh Lama Waktu Perebusan Dan Penambahan Kosentrasi
CaCOg3 Yang Berbeda Terhadap Karakteristik Fisikokimia Dan Sensoris Emping
Biji Lotus (Nelumbo nucifera). (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI).

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh lama waktu perebusan
dan penambahan konsentrasi CaCO3 terhadap pembuatan emping lotus (Nelumbo
nucifera). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial
(RAKF) dengan 2 faktor perlakuan yaitu lama waktu perebusan (A) dan
konsentrasi CaCOg3 (B) dengan 2 kali ulangan. Perlakuan menggunakan lama
waktu perebusan Al (60 menit), A2 (90 menit), A3 (120 menit) begitu juga untuk
perlakuan penambahan konsentrasi CaCO3 dengan 4 taraf perlakuan B1 (0%), B2
(1%), B3 (1,5%), dan B4 (2%). Parameter yang diamati yaitu analisis Kimia
(kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat), analisis
fisik (hardness) dan analisis sensoris (kenampakan, aroma, warna, rasa dan
tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama waktu perebusan
tidak berpengaruh nyata terhadap seluruh parameter dan perlakuan konsentrasi
CaCOg berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, abu, dan karbohidrat. Namun
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak dan protein. Analisis fisik tidak
berpengaruh nyata terhadap uji kerenyahan serta pada analisis sensoris juga
berpengaruh nyata terhadap kenampakan, aroma, rasa, warna dan tekstur). Kadar
air emping yang dihasilkan berkisar 6,56%-13,15%, abu 1,71%-5,19%, lemak
0,18%-0,90%., protein 13,25-14,23%, dan karbohidrat 68,24%-76,61%. Nilai
Kekerasan yang dihasilkan berkisar 406,35 gf-563,2 gf. Nilai kenampakan pada
uji sensoris berkisar 2,96-4,12, warna 2,56-4,32, aroma 2,8-3,92, rasa 2,36-4,12
dan tekstur 2,44-4,12.

Kata kunci: Emping, CaCOg, Perebusan, Biji Lotus, Fisikokimia
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan salah satu provinsi di Pulau Sumatera yang
memiliki lahan perairan rawa terbesar, dengan luas sebesar 1.483.662 Ha atau
17,11% dari luas wilayah daratan (Bappeda Sumsel, 2018). Berdasarkan jenisnya
rawa di Sumatera Selatan terbagi menjadi dua yakni rawa rawa pasang surut dan
rawa lebak (Khodijah, 2015). Perairan rawa tersebut juga ditumbuhi oleh berbagai
tumbuhan perairan rawa seperti eceng gondok, teratai, tumbuhan apu-apu, purun
tikus, lotus dan tumbuhan perairan rawa lainnya. Akan tetapi tumbuhan perairan
rawa ini belum benyak dimanfaatkan secara optimal karena minimnya teknologi
yang digunakan dan pengetahuan akan kandungan nilai gizi tumbuhan tersebut.
Salah satu tumbuhan air yang dapat dimanfaatkan namun belum komersil adalah
lotus.

Menurut Adawi (2015), lotus adalah salah satu tumbuhan air yang mirip
dengan teratai namun terdapat perbedaan dalam morfologinya, lotus memiliki
daun yang menjulur keatas sedangkan daun teratai hanya mengambang
dipermukaan air. Lotus dapat hidup di air dalam kondisi tanah yang berlumpur
seperti rawa dan kolam. Tumbuhan lotus memiliki banyak manfaat bukan hanya
biji nya tetapi juga daun, bunga, batang, akar, dan rimpang. Tanaman lotus
memiliki kandungan zat yang berguna untuk tubuh, seperti protein, lemak,
karbohidrat, karoten, pati, fosfor, kalsium, dan senyawa aktif seperti antioksidan,
polifenol, vitamin C serta senyawa antibakteri (Hembing, 1998). Menurut
penelitian Lestari et al. (2016) menyatakan bahwa biji lotus yang belum diolah
atau masih segar memiliki kandungan lemak sebesar 1,86%, kadar protein
24,14%, kadar karbohidrat 58,91%, kadar air 11, 18%, dan kadar abu sebesar 3,
81%. Berdasarkan kandungan gizi yang dimiliki oleh biji lotus, maka biji lotus
memiliki potensi untuk dijadikan sebagai bahan dasar berbagai olahan produk
makanan. Salah satu makanan ringan yang terbuat dari biji lotus, yaitu emping.

Pengolahan adalah salah satu cara untuk merubah bahan pangan menjadi

bentuk produk yang siap untuk dimakan. Proses pengolahan tersebut dapat
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dilakukan cara pemanasan. Salah satu proses pemanasan bahan pangan yang
umum digunakan adalah perebusan, perebusan merupakan teknik pengolahan
bahan pangan dengan menggunakan air mendidih pada suhu 100°C. Proses
perebusan memiliki beberapa kekurangan yakni dapat mengubah struktur ikatan
kimia yang ada didalam bahan pangan, selain itu waktu perebusan yang terlalu
lama juga akan menurunkan zat gizi didalamnya, seperti kandungan protein yang
mudah rusak karena adanya proses perebusan (Suri, 2022). Menurut penelitian
Haryadi dan Supriyanto (1997), perebusan pada proses pembuatan emping
melinjo dapat dilakukan agar kadar air meningkat sehingga dapat memperlambat
proses pemipihan dan menghindari pengerasan pada biji melinjo.

Emping adalah salah satu makanan ringan yang berasal dari biji tumbuhan,
pada umumnya berasal dari biji melinjo yang sudah tua dan digemari oleh
masyarakat. Hasil penelitian Towaha (2011) menyebutkan bahwa emping adalah
produk panganan hasil industri rumah tangga yang ada di Pulau Jawa. Emping
diolah dengan melalui proses penyangraian terlebih dahulu dan kemudian
dipipihkan. Emping melinjo memiliki tekstur yang renyah, gurih dan memiliki
rasa yang sedikit pahit. Emping melinjo juga memiliki kandungan lemak,
karbohidrat, kalsium dan antioksidan (Sugiyono, 2012). Akan tetapi emping
melinjo memiliki beberapa kekurangan salah satunya memiliki kandungan urine
acid yang tinggi dan menyebabkan penyakit asam urat. Selain itu, emping melinjo
yang terdapat dipasaran memiliki beberapa kekurangan, yakni mudah mengalami
kemunduran warna dan umur simpan yang disebabkan karena penyimpanan dalam
keadaan yang terbuka. Sehingga akan mempengaruhi tekstur serta nilai gizi
didalamnya.

Menurut Rosanna et al. (2015) tekstur pada makanan ringan harus
dikontrol karena akan berpengaruh terhadap kerenyahan produk, proses perebusan
keripik singkong dan ubi jalar dapat meningkatkan tekstur dan kerenyahan
menjadi lebih baik. Salah satu senyawa yang digunakan untuk mempertahankan
tekstur serta umur simpan emping adalah dengan larutan kapur, yaitu CaCOgs. Hal
ini didukung oleh penelitian Telelepta et al. (2018), bahwa penambahan CaCOs
pada keripik kulit ubi kayu dapat memperbaiki tekstur menjadi keras dan
meningkatkan karakteristik fisik serta organoleptik keripik yang dihasilkan.
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CaCOs atau biasa disebut kalsium karbonat merupakan senyawa kapur
yang terdapat pada bebatuan dan organisme laut. CaCO3 akan berasosiasi dengan
mineral karbonat dan dapat berubah menjadi kalsit dalam waktu tertentu (Sucipto
et al., 2007). Adanya kalsium yang tidak larut dan tersebar secara merata didalam
bahan menyebabkan bahan cenderung berwarna putih.Oleh karena itu CaCOs;
berperan kecil sebagai agen pemutih makanan. Selain itu, sebagai sumber mineral
kalsium tubuh, menguatkan jaringan bahan, mencegah pertumbuhan mikroba pada
makanan, dikarenakan nanopartikel pada CaCO3 dapat berinterksi dengan
komponen sel dan dapat menghentikan proses berkembangbiaknya bakteri, serta
dapat mengendalikan reaksi pencoklatan (Gata et al., 2018). Berdasarkan
beberapa potensi tersebut, maka perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui
pengaruh waktu perebusan dan penggunaan CaCOj; yang diharapkan dapat

mempengaruhi kandungan gizi dari emping biji lotus.

1.2. Kerangka Pemikiran

Lotus merupakan salah satu tumbuhan akuatik yang telah banyak
dimanfaatkan di negara Asia karena memiliki banyak manfaat. Seluruh bagian
dari lotus dapat dimanfaatkan terutama bijinya. Biji tersebut dapat diolah menjadi
berbagai produk makanan ataupun minuman. Menurut penelitian Chowdary
(2013), menyatakan bahwa biji lotus mengandung R-sitosterol, asam palmitat, dan
glukosa. Sedangkan menurut Baehaki et al. (2015), biji lotus juga memiliki
beberapa kandungan senyawa bioaktif seperti saponin, flavonoid, dan tanin.

Tanaman lotus memiliki kandungan gizi yang tinggi sehingga dapat
dijadikan pangan fungsional yang dapat bermanfat bagi tubuh. Umbi dan biji lotus
dapat ditambahkan pada makanan segar, kering, dan makanan kaleng. Sedangkan
di Indonesia tanaman lotus diolah menjadi campuran makanan sup, tepung, susu,
tempe dan tape serta es krim dan bunga daun lotus dapat digunakan sebagai
pembuatan teh (Kusumaningrum et al., 2013). Salah satu olahan biji lotus yang
memiliki potensi untuk dikembangkan adalah emping. Penelitian Pirazuni et al.
(2019) bahwa proses pengukusan merupakan perlakuan terbaik dalam pembuatan
emping biji seroja dan mengandung kadar air sebesar 0,89-1,25%, abu 8,2-9,92%,
protein 27,76-36,05%, karbohidrat 36,61-49,16% serta kandungan antioksidan
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rendah. Proses perebusan dapat menurunkan kadar air, abu protein dan aktivitas
antioksidan pada emping biji seroja. Umasugi et al. (2021) menyatakan bahwa
emping berbahan biji durian mengandung gizi seperti karbohidrat sebesar
75,335%, protein 11,884%, lemak 1,062% dan air 11,011%. Sedangkan menurut
Widyasanti et al. (2018) , emping yang terbuat dari jagung dengan penambahan
konsentrasi CaCOg3 banyak disukai oleh panelis dikarenakan memiliki rasa gurih
dan aroma khas jagung, bertekstur renyah dan kenampakan yang cerah.

Waktu perebusan dalam pembuatan emping biji lotus mengacu pada riset
Widyasanti et al. (2013) yakni 60 menit, 90 menit dan 120 menit dengan suhu
95°C. Proses perebusan dengan waktu yang lama dan temperatur suhu yang tinggi
dapat menurunkan kandungan protein akibat terjadinya proses denaturasi. Oleh
karena itu, perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh lama waktu perebusan dan
penambahan konsentrasi CaCO3; pada pembuatan emping biji lotus, sehingga

emping biji lotus menghasilkan kandungan gizi yang diharapkan.

1.3. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari lama waktu
perebusan dan penambahan konsentrasi CaCOj; yang berbeda terhadap
karakteristik fisik, kimia dan mutu sensoris emping dari biji lotus (Nelumbo

nucifera).

1.4. Manfaat

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat
mengenai pengaruh dari lama perebusan dan penambahan CaCOj; dengan
konsentrasi yang berbeda terhadap karakteristik fisik, kimia serta sensoris emping
biji lotus (Nelumbo nucifera) dan membuat emping dengan memanfaatkan bahan

baku tumbuhan perairan yang memiliki nilai ekonomis.
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