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SUMMARY

MAYA OKTARIANI. Organoleptic characteristics of atomic peanuts based with
lotus seeds (Nelumbo nucifera). (Guided by ACE BAEHAKI)

This study aimed to determine the sensory analysis results of atomic peanut
made from lotus seeds (Nelumbo nucifera). This research was conducted with 2
treatment factors, namely differences in the concentration of wheat flour as a
dressing from lotus seed atomic nuts consisting of 4 treatment levels (AO: 100%
tapioca flour and 0% wheat flour, Al: 90% tapioca flour and 10% wheat flour,
A2: 80% tapioca flour and 20% wheat flour, A3: 70% tapioca flour and 30%
wheat flour. The next treatment is difference in preparation of lotus seeds as the
main ingredient of atomic peanut consisting of 3 levels of treatment (B1: Fried
lotus seeds, B2: Steamed lotus seeds, B3: Boiled lotus seeds). Parameters
observed included appearance, color, scent, taste and texture. The results showed
that the differences in the use of flour significantly affected the color parameters
(3.72 - 2.88) and taste parameters (3.32 - 2.52) but did not significantly affect the
appearance (3.32 - 2.84). ), scent (3.6 - 3.32) and texture (2.72 - 2.36). The results
showed that these differences had a significant effect on the atomic peanut of the
lotus seed in terms of appearance (7 — 6.16), color (6.72 - 5.08), taste (5.4 - 6.4)
and texture (2.34 — 3) but no significant effect on scent (6.65 — 6.16).

Keyword : atomic peanuts, lotus seeds, flour, preparations
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RINGKASAN

MAYA OKTARIANI. Karakteristik organoleptik kacang atom berbahan dasar
biji lotus (Nelumbo nucifera). (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil analisa sensori kacang atom
yang terbuat dari biji lotus (Nelumbo nucifera). Penelitian ini dilakukan dengan 2
faktor perlakuan yaitu perbedaan penggunaan tepung sebagai penyalut dari kacang
atom biji lotus yang terdiri dari 4 taraf perlakuan (AO : Tepung tapioka 100% dan
tepung terigu 0%, Al : Tepung tapioka 90% dan tepung terigu 10%, A2 : Tepung
tapioka 80% dan tepung terigu 20%, A3 : Tepung tapioka 70% dan tepung terigu
30%). Faktor perlakuan berikutnya yaitu perbedaan preparasi biji lotus sebagai
bahan utama dari kacang atom terdiri dari 3 taraf perlakuan (B1 : Biji lotus
goreng, B2 : Biji lotus kukus, B3 : Biji lotus rebus). Parameter yang diamati
meliputi kenampakan, warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil penelitian
menunjukkan pada perbedaan penggunaan tepung bahwa perbedaan tersebut
berpengaruh nyata terhadap parameter warna (3,72 - 2,88) dan parameter rasa
(3,32 - 2,52) namun tidak berpengaruh nyata terhadap kenampakan (3,32 - 2,84),
aroma (3,6 - 3,32) dan tekstur (2,72 - 2,36). Hasil penelitian perlakuan perbedaan
metode preparasi menunjukkan bahwa perbedaan tersebut berpengaruh nyata
terhadap kacang atom biji lotus pada parameter kenampakan (7 — 6,16) , warna
(6,72 - 5,08), rasa (5,4 - 6,4) dan tekstur ( 2,34 — 3) namun tidak berpengaruh
nyata terhadap aroma (6,65 — 6,16).

Kata kunci : kacang atom, biji lotus, tepung, preparasi
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang kaya akan rawa dengan luas sekitar 33,4
juta hektar dari luas lahan 162,4 juta hektar (Romadanu et al., 2014). Menurut
Cahyaningtyas et al., (2019) yang berperan dalam agen rehabilitas perairan adalah
tumbuhan. Tumbuhan air berfungsi sebagai produsen dan biofilter pemasok
oksigen bahkan dapat menyerap logam berat. Tumbuhan air juga berfungsi untuk
menyerap kotoran dari urin ikan, yang pada akhirnya urin ikan itu sendiri akan
menjadi racun bagi pertumbuhan ikan. Berdasarkan penelitian Romadanu et al.,
(2014) dikatakan bahwa Salah satu tumbuhan akuatik yang sering dijumpai di
rawa rawa dan dapat berperan sebagai sumber antibakteri adalah lotus atau lebih
spesifiknya adalah biji lotus (Farindya et al.,2019).

Tumbuhan air memiliki manfaat yang baik bagi tubuh manusia. Beberapa
tumbuhan seperti talas (Colosasia esculenta), kangkung (Ipoemea sp), genjer
(Limnocharis flava), lotus (Nelumbo nucifera), dan teratai (Nymphaea sp)
merupakan berbagai jenis tumbuhan air di rawa yang bisa dimanfaatkan sebagai
sumber pangan sayur-sayuran (Khairina et al., 2020).

Tumbuhan lotus (Nelumbo nucifera) memiliki kemiripan dengan teratai
hingga seringkali sulit dibedakan. Selain bunga nya yang menarik, biji dari bunga
lotus (Nelumbo nucifera) juga bisa dimanfaatkan menjadi suatu bahan makanan
yang bergizi. Tumbuhan lotus (Nelumbo nucifera) dikalangan masyarakat sering
digunakan untuk mengobati penyakit dengan cara menyeduh bijinya kemudian
diminum seperti teh, kandungan dari tumbuhan lotus yaitu berbagai zat yang
berguna bagi tubuh seperti protein, lemak, karbohidrat, karoten, pati, fosfor, besi,
kalsium dan lain sebagainya, serta senyawa aktif seperti antioksidan (polifenol
dan vitamin C) serta terkandung pula senyawa antibakteri (Hembing, 1992).

Berbagai macam olahan makanan berbahan dasar biji lotus sudah ditemukan
seperti contoh tempe biji lotus, susu biji lotus serta macaron yang berbahan
tepung biji lotus. Masyarakat pada umumnya telah mengkonsumsi biji lotus

dengan cara penyajian yang sederhana seperti direbus dan dikukus oleh sebab itu



bisa dikatakan bahwa diversifikasi produk dari biji lotus belum bervariasi (Sarti et
al., 2019). Biji lotus bisa dimanfaatkan menjadi makanan ringan yang
mengandung gizi tinggi seperti kacang atom. Kacang atom merupakan makanan
ringan yang digemari masyarakat Indonesia. Kacang atom kacang sukro ataupun
sering dikenal dengan sebutan kacang salut dan kacang Shanghai umumnya
berwarna putih. Makanan ini merupakan produk olahan kacang tanah yang disalut
dengan tapioka dan bumbu, kemudian digoreng. Olahan ini juga dibuat dengan

tujuan memperpanjang umur simpan dari kacang tanah (Koswara et al., 2017).

1.2. Kerangka Pemikiran

Menurut penelitian terdahulu terbukti bahwa biji lotus dapat dimanfaatkan
menjadi berbagai olahan yang bernilai gizi tinggi. Seperti contoh pada penelitian
Zubai et al., (2022) pembuatan susu kefir dari biji lotus, teh bunga lotus oleh
Kusumaningrum et al., (2013) serta tempe lotus oleh Sarti et al., (2019) dan masih
banyak lagi. Berbagai diversifikasi produk dari biji lotus tersebut membuktikan
bahwa biji lotus merupakan tumbuhan yang selain mengandung antioksidan
seperti flavonioid, tanin dan saponin (Baehaki et al., 2015) juga mengandung gizi
tinggi serta bisa dikonsumsi dengan berbagai cara hanya saja belum banyak
pengetahuan tentang cara pengolahan lotus sebagai kacang atom non kacang tanah
walaupun lotus mudah didapat terutama saat musim penghujan.

Kacang atom merupakan kacang tanah yang disalut dengan terigu tapioka
beserta adonan bumbu lainnya menggunakan coating pan atau baskom atau juga
alat mesin molen yang kemudian digoreng sampai kering dan garing (Rahmawati,
2006). Kacang atom pada umumnya memiliki kandungan protein yang tinggi
mengacu dari Soekarno (2012) bahwa kacang tanah mengandung lemak, protein
yang tinggi, zat besi, vitamin E, vitamin B kompleks, fosfor, vitamin A, vitamin
K, lesitin, kolin, dan kalsium yang didapat dari kacang tanah, begitupun biji lotus
yang mengandung banyak zat gizi dapat menggantikan kacang tanah sebagai isi
dari kacang atom.

Menurut Wu et al., (2007) memiliki kandungan antara lain protein, asam
lemak tak jenuh, mineral dan pati. Menurut Lestari et al., (2016) biji lotus mentah
diketahui megandung kadar air 11,18%, abu 3,81%, lemak 1,86%, protein 24,14
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% dan 58,91 % total karbohidrat dalam basis basah. Kandungan yang terdapat
pada biji lotus tersebut dapat menggantikan kacang tanah sebagai bahan utama
kacang atom. Namun diperlukan penambahan tepung terigu sebagai bahan
penyalut dari kacang atom agar tekstur luar nya tidak terlalu keras dan perlu

dilakukan preparasi terhadap biji lotus itu sendiri.

1.3. Tujuan

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui karakteristik sensori
pada kacang atom apabila bahan dasar pembuatannya bukanlah kacang tanah
melainkan biji lotus serta mengetahui perlakuan terbaik dalam pembuatan kacang

atom dari biji lotus.

1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian ini dapat dimanfaatkan sebagai acuan untuk mengolah atau
memanfaatkan biji lotus dari bahan pangan yang jarang diketahui menjadi
makanan yang memiliki potensi serta dapat menjadi pedoman untuk penelitian

selanjutnya.
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