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SUMMARY

YUDHA WIRA, Effectivene of Drying Lotus Seeds (Nelumbo nucifera) Using a
Food Dehydrator (Supervised By SHERLY RIDHOWATT N.I.).

This research aims to determine the effectiveness of the time and
temperature used for drying in a food dehydrator on the characteristics of lotus
seeds (Nelumbo nucifera) in order to produce high quality dried lotus seeds. This
research method was carried out experimentally in a laboratory using 2 treatments
and 3 repetitions, drying at a temperature of 30°C (A) and drying at a temperature
of 50°C (B). Drying temperature of 30 C using a food dehydrator produces a water
content of 12% at a drying time of 14 hours, a drying rate of 2.47 grams/hour, a
yield of 31.12%, a starch content of 55.56%, and a color of L* 86. 12, a* 2.08 with
a (+) sign indicates a reddish color, b* 8.78 with a (+) sign indicates a yellowish
color. Drying at a temperature of 50 C using a food dehydrator produces a water
content of 12% at a drying time of 6 hours, a drying rate of 6.10 grams/hour, a yield
of 27.48%, a starch content of 55.29%, and a color of L* 86. 01, a* 2.55 with a (+)

sign indicates a reddish color, b* 9.54 with a (+) sign indicates a yellowish color.

Keywords: Lotus seeds, drying, drying temperature
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RINGKASAN

YUDHA WIRA, Efektivitas Pengeringan Biji Lotus (Nelumbo nucifera)
Menggunakan Food Dehydrator (Di Bimbing Oleh SHERLY RIDHOWATI N.L.).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektifitas waktu dan suhu yang
digunakan untuk pengeringan pada food dehydrator terhadap karakteristik pada biji
lotus (Nelumbo nucifera) agar menghasilkan biji lotus kering dengan kualitas yang
tinggi. Metode penelitian ini dilaksanakan secara eksperimental laboratorium
dengan menggunakan 2 perlakuan dan 3 kali pengulangan yaitu pengeringan
dengan suhu 30°C (A) dan pengeringan dengan suhu 50°C (B). Pengeringan pada
suhu 30°C menggunakan food dehydrator menghasilkan kadar air 12% pada waktu
pengeringan selama 14 jam, laju pengeringan sebesar 2,47 gram/jam, rendemen
sebanyak 31,12%, kadar pati 55,56%, dan warna L* 86,12, a* 2,08 dengan tanda
(+) menandakan warna kemerahan, b* 8,78 dengan tanda (+) menandakan warna
kekuningan. Pengeringan pada suhu 50°C menggunakan food dehydrator
menghasilkan kadar air 12% pada waktu pengeringan selama 6 jam, laju
pengeringan sebesar 6,10 gram/jam, rendemen sebanyak 27,48%, kadar pati
55,29%, dan warna L* 86,01, a* 2,55 dengan tanda (+) menandakan warna

kemerahan, b* 9,54 dengan tanda (+) menandakan warna kekuningan.

Kata kunci : biji lotus, pengeringan, suhu pengeringan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tanaman Lotus, yang termasuk dalam famili Nelumboceae dan dikenal dengan
nama lokal seroja, tumbuh dengan baik di daerah tropis dengan suhu hangat
(Nabilah, 2023). Terdapat dua spesies Nelumbo yang dikenal, yakni Nelumbo lutea
Wild, atau teratai Amerika, yang ditemukan di bagian timur dan selatan Amerika
Utara, serta Nelumbo nucifera yang tersebar di seluruh bagian Asia dan Australia
(Baehaki et al., 2015). Setiap bagian dari tanaman lotus memiliki kegunaan, namun
bagian bijinya adalah yang paling sering dimanfaatkan dan dikonsumsi
(Limwachiranon et al., 2018). Biji lotus yang matang mengandung sekitar 8-10%
air, 25% protein, 3,7% lemak total, 65% karbohidrat, 3-4% serat kasar, 4% abu, dan
memberikan energi sekitar 388 kal/100 g (Moro et al., 2013). Selain itu, biji lotus
terutama mengandung karbohidrat dalam bentuk polisakarida, oligosakarida, dan
pati (Zhang et al., 2015).

Kandungan berbagai zat gizi dan komponen bioaktif dalam tanaman lotus
(Nelumbo nucifera) memungkinkan penggunaan biji lotus sebagai bahan olahan
makanan komersial dengan metode pengeringan. Pengeringan adalah salah satu
metode pengolahan pangan yang bertujuan meningkatkan kualitas dan
memperpanjang umur simpan bahan. McCabe (2002) menjelaskan bahwa proses
pengeringan melibatkan dua jenis perpindahan, yaitu perpindahan panas dan massa.
Ada dua metode utama untuk mengeringkan biji-bijian: pertama, dengan
memisahkan biji dari buahnya dan mengeringkannya di bawah sinar matahari;
kedua, dengan menggunakan oven atau alat pengering (Risano et al., 2017). Metode
pengeringan yang digunakan mempengaruhi kualitas biji lotus. Suhu dan durasi
pengeringan harus diperhatikan dengan seksama. Suhu yang tinggi dapat
meningkatkan laju perpindahan panas dan massa, namun jika uap air yang
dihasilkan tidak dapat terbuang secara efisien, proses pengeringan bisa melambat.
Oleh karena itu, pengaturan suhu dan waktu sangat penting untuk menghasilkan biji
lotus berkualitas baik (Sidabariba et al., 2017). Menurut Keputusan Bersama
Kepala Badan Bimas Ketahanan Pangan No.04/SB/BBKP/11/2002, kadar air yang
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ideal untuk biji-bijian menurut SNI adalah 10-14%. Dengan kadar air yang
mencapai 12%, biji lotus akan lebih tahan lama karena pertumbuhan mikroba dapat

terhambat, yang meningkatkan daya simpan biji tersebut.

1.2.Kerangka Pemikiran

Biji lotus merupakan sumber nutrisi yang sangat kaya. Selain itu memiliki
protein dan karbohidrat sebagai komponen utama, biji lotus juga memiliki kadar air
yang relatif tinggi (Nawaz et al., 2017). Beragam studi telah mengeksplorasi
potensi biji lotus (Nelumbo nucifera), termasuk pembuatan tempe dari biji lotus
sebagai pengganti alternatif dari kedelai (Sarti, 2019), produksi emping berbahan
biji lotus (Pirazuni, 2019), serta pengembangan susu nabati yang menggunakan biji
lotus sebagai bahan utama (Oktafiani, 2019). dan Pengaruh suhu pengeringan pada
karakteristik biji lotus (Juantri Helda, 2021). Tetapi, penelitian mengenai
pengeringan terhadap biji lotus masih sangat minim sehinnga informasi
penggunaan suhu dan waktu yang tepat sulit di dapatkan.

Pengeringan adalah proses yang bertujuan untuk mengurangi masa air dari
suatu bahan atau objek dengan berbagai prinsip dan metode pengeringan. Pada
dasarnya prinsip pengeringan dibagi menjadi tiga kategori utama yaitu konduksi,
konveksi, dan radiasi. Pengeringan konduksi melibatkan transfer panas melalui
kontak langsung antara sumber panas dan bahan yang akan dikeringkan, di mana
panas berpindah dari sumber panas ke bahan tersebut (Kusuma et al., 2017).
Sementara itu, pengeringan konveksi menggunakan aliran udara panas yang
bergerak di sekitar bahan, di mana udara panas ini menyerap kelembaban dari bahan
yang di keringkan dan menguapkannya (Septiana, 2019). Di sisi lain, pengeringan
radiasi memanfaatkan energi radiasi elektromagnetik, seperti sinar inframerah,
untuk memanaskan bahan secara langsung, radiasi ini, memanaskan bahan, dan
menguapkan kelembaban yang ada pada bahan tersebut (Sary, 2016).

Metode pengeringan bisa menggunakan sinar matahari langsung ataupun
menggunakan alat pengering. Namun, pengeringan menggunakan sinar matahari
langsung dinilai kurang efektif karena membutuhkan waktu lebih lama dan hasilnya
tidak kering secara merata karena tergantung pada cuaca (Fatchullah et al., 2022).
Sehingga, dengan adanya teknologi baru yaitu alat pengering food dehydrator yang

menggunakan energi listrik dapat mengatasi permasalahan lama dan suhu dalam
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pengeringan. Food dehydrator mampu menjaga suhu secara konstan dan
menyebarkan panas merata di seluruh permukaan bahan, memastikan bahwa hasil
akhirnya kering secara seragam. Pentingnya menentukan suhu optimum dalam
proses pengeringan juga menjadi perhatian utama (Chairunnisa, 2018).

Suhu pengeringan mempengaruhi mutu produk akhir; suhu yang terlalu tinggi
dapat merusak kualitas pangan (Tambunan et al., 2017). Dengan demikian,
pemilihan suhu yang tepat dalam pengeringan tidak hanya menjamin efisiensi
proses tetapi juga hasil akhir yang memenuhi standar kualitas yang diinginkan.
Penggunaan suhu pengering di atas 75°C dapat menyebabkan perubahan pada
struktur kimiawi dan fisik produk menajdi rusak. Sedangkan pada penggunaan
dibawah suhu 30°C menyebabkan mikroba dan jamur masih hidup sehingga daya
simpan dan kualitas produk menjadi rendah (Setiyo, 2003). Pada penelitian Safitri
(2021) menyebutkan bahwa penggunaan suhu 50°C berpengaruh nyata terhadap
penurunan kadar air pada biji lotus. Fenomena ini terjadi karena peningkatan suhu
pengeringan menyebabkan lebih banyak molekul air yang menguap. Penelitian oleh
Rizal et al. (2013) menunjukkan bahwa dengan meningkatnya suhu pengeringan,
kadar air pada biji lotus juga semakin menurun.

Berdasarkan informasi yang telah disampaikan, peneliti berencana untuk
mengeksplorasi dampak suhu dan durasi pengeringan terhadap karakteristik biji
lotus. Saat ini, studi mengenai dampak suhu dan waktu pada pengeringan biji lotus
masih terbatas, sehingga penting untuk melakukan studi ini guna memperoleh data
dan informasi mengenai kondisi suhu dan waktu pengeringan yang optimal. Hal ini
bertujuan untuk menghasilkan biji lotus kering dengan kualitas terbaik..
1.3.Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui penggunaa suhu dan waktu
pengeringan yang baik terhadap kecepatan penurunan kadar air biji lotus (Nelumbo
nucifera) menggunakan Food Dehydrator.

1.4. Manfaat Penelitian
Penelitian ini memiliki manfaat agar masyarakat mengetahui tentang lama dan

temperature pengeringan terhadap karakteristik pada biji lotus. Sehingga
masyarakat dapat informasi tentang pengeringan berapa lama dan suhu yang di

gunakan pada food dehydrator untuk menghasilkan 12% kadar air pada biji lotus.
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