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SUMMARY

LIDIA OKTAFIANI Characteristic study of nabati milk from lotus seeds
(Nelumbo nucifera) and soybean (Glycine max (L.)) (Supervised by ACE
BAEHAKI and RINTO).

The objectives of this study were identify the physical, chemical, and,
sensory characteristics of lotus and soybean milk and to find out the best treatment
in making them. This research was conducted in February 2019 to April 20109.
The research method of this study used a Randomized Block Desigen (RBD) with
3 treatment with 3 treatments with 3 repetitions: AO= Lotus 0% Soybean 100%,
Al= Lotus 25% Soybean 75%, A2= Lotus 75% Soybeans 25%, A3= Lotus 100%
Soybeans 0%. Test parameters performed were physical (Lightnest, Chroma, Hue)
chemical test (water, ash, protein, fat, carbohydrate, and, antioxidant) and sensory
test (aroma, appearance, taste).

The results of the physical test showed that the lightnest value of
vegetable milk ranged from 52.46% - 62.26%. Chroma values ranged from
12.73% - 3.16%. And the value of the hue ranged from 73.160 — 56.70. On the
results of chemical tests the results obtained in testing the levels of water, protein,
fat, and, carbohydrate have a significant effect, but have no significant effect on
ash content. Antioxidant activity of vegetable milk in IC50 values ranging from
1247.83 ppm — 2245.71 ppm. Sensory analysis results show that the treatment has
no significant effect on aroma, and, taste, but has a significant effect on
appearance. Overall the addition of 25% lotus seeds to the manufacture of
vegetable milk has the same characteristics as soy milk.
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RINGKASAN

LIDIA OKTAFIANI. Kajian karakteristik susu nabati dari biji lotus (Nelumbo
nucifera) dan kedelai (Glycine max (L.)) (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI dan
RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan, sensori
susu biji lotus dan kedelai serta mengetahui perlakuan terbaik dalam
pembuatannya. penelitian ini dilakukan pada bulan Februari 2019 sampai dengan
April 2019. Metode penelitian yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan
rancangan acak kelompok (RAK) dengan taraf 3 perlakuan dengan 3 kali
pengulangan, perlakuan yang digunakan yaitu: AO= Lotus 0% Kedelai 100%, Al=
Lotus 25% Kedelai 75%, A2= Lotus 75% Kedelai 25%, A3= Lotus 100% Kedelai
0%. Parameter pengujian yang dilakukan yaitu fisik (Lightness, Chroma, Hue) uji
kimia (air, abu, protein, lemak, karbohidrat, dan, antioksidan) dan uji sensoris
(aroma, kenampakan, rasa). Hasil uji fisik menunjukkan nilai lightness pada susu
nabati berkisar antara 52,46% - 62,26%.

Nilai chroma berkisar antara 12,73% - 3,16% dan nilai hue berkisar
antara 73,16° - 56,7°. Pada uji kimia menunjukkan kadar air, protein, lemak, dan
karbohidrat berepengaruh nyata, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
abu. Aktivitas antioksidan susu nabati mengasilkan nilai 1C50 berkisar 1247,83
ppm — 224571 ppm. Hasil analisa sensori menunjukan bahwa perlakuan
berpengaruh tidak nyata terhadap aroma dan rasa tetapi berpengaruh nyata
terhadap kenampakan. Secara keseluruhan penambahan biji lotus 25% pada
pembuatan susu nabati memiliki karakteristik yang sama dengan susu kedelai.

Kata Kunci:Susu, biji lotus, kedelai.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia memiliki tanah rawa yang sangat luas, yaitu sekitar 33,4 juta
hektar dari luas lahan 162,4 juta hektar. Lahan yang luas tersebut ditumbuhi
dengan tanaman liar yang kurang dimanfaatkan. Diantaranya, ada tanaman rawa
yang banyak ditemukan yaitu tumbuhan lotus (Nelumbo nucifera) (Defkominfo,
2002 dalam Kasih, 2007).

Tumbuhan lotus adalah tumbuhan rawa yang memiliki banyak manfaat.
Bagian dari tumbuhan lotus memiliki banyak kegunaan obat. Daun lotus dijadikan
bahan minuman kesehatan di Taiwan. Beberapa senyawa fitokimia yang aktif
secara farmakologi telah berhasil diisolasi dari daun, rimpang, benih dan bunga.
Kelompok senyawa yang penting meliputi alkaloid, steroid, triterpenoid,
flavonoid, glikosida dan juga polifenol (Wu et al., 2003).

Secara tradisional tanaman lotus (N. nucifera) telah banyak dimanfaatkan
untuk mengobati berbagai macam penyakit. Lotus (N. nucifera) mengandung
berbagai zat yang berguna bagi tubuh seperti protein, lemak, karbohidrat, karoten,
pati, fosfor, zat besi, kalsium dan lain sebagainya, serta senyawa aktif seperti
antioksidan (polifenol dan vitamin C) dan juga terdapat senyawa antibakteri.
Salah satu senyawa yang mempunyai aktivitas antioksidan adalah golongan fenol
(asam fenolik, flavonoid, tanin dan lignan) (Shahidi dan Naczk, 1995).

Adanya berbagai macam kandungan zat gizi dan kompenen bioaktif pada
tumbuhan lotus (N. nucifera), maka tumbuhan lotus (N. nucifera) dapat digunakan
menjadi bahan makanan maupun minuman. Susu merupakan bahan makanan atau
minuman yang seimbang dan bernilai gizi tinggi, karena mengandung hampir
semua zat-zat makanan seperti karbohidrat, protein, mineral, dan vitamin.
Perbandingan zat-zat tersebut sempurna sehingga cocok untuk memenuhi
kebutuhan manusia. Dengan semakin meningkatnya kebutuhan akan susu hewani,
menyebabkan harga susu sapi semakin mahal. Susu hewani memiliki kadar
kolesterol yang tinggi, yaitu 250 mg sehingga tidak dianjurkan dikonsumsi secara

berlebihan, terutama bagi seseorang yang menderita beberapa penyakit tertentu
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dan alergi terhadap protein hewani. Selain itu, beberapa balita alergi terhadap
laktosa sehingga dianjurkan mengkonsumsi produk pangan lain yang mempunyai
kandungan gizi hampir sama dengan susu hewani. Susu nabati atau susu yang
terbuat dari biji-bijian memiliki gizi yang hampir sama dengan susu hewani.
Menurut (Cahyadi, 2009) sebagai minuman susu kedelai tidak mengandung kadar
kolesterol sehingga cocok dikonsumsi bagi penderita yang alergi terhadap protein
hewani.

Pengolahan biji lotus (N. nucifera) menjadi susu merupakan upaya untuk
pembuatan produk diversifikasi tumbuhan biji lotus. Karena diketahui pembuatan
susu tidak hanya dengan biji kedelai. Pengolahan susu dari biji lotus dan
kombinasi antara susu kedelai dan biji lotus belum diketahui. Oleh sebab itu perlu
dilakukan penelitian ini untuk mengetahui bagaimana karakteristik susu nabati
dari biji lotus, dan susu nabati dari biji lotus disubstitusikan dengan kedelai,
berdasarkan analisa proksimat dan karakteristik sensoris nya.

1.2. Kerangka Pemikiran

Tumbuhan lotus memiliki kandungan protein, lemak, karbohidrat, karoten,
pati, fosfor, besi, kalsium dan lain sebagainya, serta senyawa aktif seperti
antioksidan (polifenol dan vitamin C) serta terdapat senyawa antibakteri. Biji lotus
kaya akan pati, juga mengandung protein, lemak, karbohidrat, kalsium, phosphor
dan zat besi. Biji Lotus juga mengandung berbagai mineral seperti kromium
(0,0042 %), natrium (1,00 %), kalium (28,5 %). kalsium (22,10 %), magnesium
(9,20%), tembaga (0,0463 %), seng (0,0840 %), mangan (0,356 %) dan zat besi
(0,1990 %). Elemen nutrisi lain yang relevan termasuk total abu (4,50 %), kadar
air (10,50 %), karbohidrat mentah (1,93 %), serat kasar (10,60 %), lemak (72,17
%), dan protein (2,70 %); dengan nilai energi 348,45 kal per 100 g (Indraya,
2005).

Berbagai penelitian pembuatan susu nabati telah dilakukan yaitu pada
pembuatan susu nabati kedelai dengan subtitusi ketapang, dan ada juga susu
kedelai subtitusi susu sapi dalam pembuatan eskrim. Pembuatan susu nabati tidak
hanya berbahan dasar kedelai pada umumnya. Dalam penelitian (Nugraha, 2009)

telah dilakukan pembuatan susu nabati menggunakan biji saga, serta pada
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penelitian Magfhiroh et al. (2014) telah melakukan pembuatan susu dari biji
ketapang dengan mensubtitusikan kedelai. Berdasarkan hal tersebut upaya
pembuatan susu nabati menggunakan biji dari tumbuhan rawa terutama biji lotus
belum dilakukan. Oleh sebab itu penulis tertarik meneliti karakteristik sensoris

dan kandungan susu lotus, susu kedelai, dan lotus subtitusi kedelai.

1.3. Tujuan

Tujuan dari pelaksanaan penelitian ini adalah untuk mengetahui
karakteristik fisik, kimia dan sensori pada susu biji lotus serta mengetahui
perlakuan terbaik dalam pembuatan susu nabati lotus, kedelai, dan susu lotus

subtitusi kedelai.
1.4. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini memberikan informasi kepada masyarakat tentang

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris dari susu nabati biji lotus, dan kedelai.
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