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SUMMARY 

IHZA YUSMAHENDRA. Effect of Drying Temperature on The Physycochemical 
Properties of Lotus (Nelumbo nucifera) Rhizome Starch (supervised by INDAH 
WIDIASTUTI and HERPANDI). 
 

This study aims to determine the effect of drying temperature on the 

physicochemical properties of lotus (Nelumbo nucifera) rhizome starch. This 

research was carried from April to Juny 2021. The study used a randomized block 

design (RAK) with drying temperature difference treatment consisting of 3 levels 

(A1 45 °C, A2 50 °C dan A3 55 °C) and wa repeated 2 times. The parameters 

measured consist of physical analysis (yield, white degree, and granule shape) and 

chemical parameters (moisture content, ash content, starch content, and amylose 

content). The results showed that the difference in drying temperature had a 

significant effect on whiteness, moisture content (8,22%-13,11%) and starch 

content (20,66%-31,29), but had no significant effect on yield, ash content, amylose 

content and whiteness. 

Keyword: Starch, Nelumbo nucifera, drying temperature, physychochemical. 
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RINGKASAN 

IHZA YUSMAHENDRA. Pengaruh Suhu Pengeringan Terhadap Karakteristik 

Fisikokimia Pati Umbi Lotus (Nelumbo nucifera)  (dibimbing oleh INDAH 

WIDIASTUTI dan HERPANDI). 

 

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh suhu pengeringan terhadap 

karakteristik fisikokimia pati biji lotus (Nelumbo nucifera). Penelitian ini 

dilaksanakan pada april hingga juni 2021. Metode penelitian yang digunakan yaitu 

rancangan acak kelompok (RAK) dengan perlakuan suhu pengeringan dengan 3 

taraf  (A1 45 °C, A2 50 °C dan A3 55 °C) dan diulang sebanyak 2 kali. Parameter 

perlakuan ini meliputi analisis fisik (Rendemen, Derajat Putih, Bentuk Granula 

Pati), analisis kimia (kadar air, kadar abu, kadar pati dan kadar amilosa). Hasil 

penelitian menunjukkan perbedaan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap 

kadar air (8,22%-13,11%) dan kadar pati (20,66%-31,29), tetapi berpnegaruh tidak 

nyata terhadap rendemen, kadar abu, kadar amilosa dan derajat putih. 

Kata Kunci: Pati, Nelumbo nucifera, suhu pengeringan, fisikokimia. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia memiliki lahan rawa yang luas yaitu 33,4 juta ha yang 

tersebar di 22  provinsi (BBSDLP, 2015). Perairan rawa merupakan habitat 

yang cocok untuk berbagai tumbuhan perairan, salah satu tumbuhan perairan 

yang banyak di perairan rawa adalah lotus (Nelumbo nucifera). 

Di Indonesia tumbuhan lotus (Nelumbo nucifera) masih merupakan 

tumbuhan liar yang belum dimanfaatkan dengan optimal. Padahal lotus 

memiliki nilai gizi yang tinggi yang bisa dimanfaatkan dan memiliki value 

added yang baik apabila dimaksimalkan dalam pengolahannya. Di kawasan 

Asia Tenggara seperti Cina, India dan Jepang lotus, telah dibudidayakan untuk 

berbagai kegunaannya. Tumbuhan lotus telah dimanfaatkan dengan optimal di 

berbagai negara mulai dari bunga, batang, biji dan umbi. Alasan utama umbi 

lotus banyak dimanfaatkan karena memiliki nilai gizi yang sangat tinggi. 

Umbi lotus memiliki nilai gizi yang tinggi meliput kadar air (72,14%), 

karbohidrat (16,03g), protein (2,6g), lemak (0,1g), serat (3,2g), vitamin C 

(38mg), kalsium (40mg), besi (1.07mg), fosfor (58mg), kalium (450mg) (Sruthi 

et al., 2019). Kadar karbohidrat umbi lotus  yang tinggi berpotensi 

dimanfaatkan sebagai pati. 

Amilum atau pati tergolong sebagai karbohidrat kompleks yang 

merupakan polimer glukosa. Karakteristik polimer glukosa yang tersusun dari 

amilosa dan amilopektin, hidrofobik, tawar, tidak berbau, dan tekstur berupa 

bubuk. Pati ialah bahan primer atau utama yang diproduksi oleh tumbuhan, 

yangmana amilum ini berfungsi sebagai penyimpan kelebihan glukosa (sebagai 

hasil dari fotosintesis) dalam rentang waktu yang panjang. Adapun salah satu 

cara memperoleh pati adalah dengan cara ekstraksi pati. 

Ekstraksi pati melalui proses pencucian, pengupasan dengan 

penghalusan bahan kemudian diekstrak menggunakan air dengan tujuan untuk 

menghasilkan pati secara sendimentasi atau pengendapan, selanjutnya 

dikeringkan dengan suhu dan waktu yang telah ditentukan sehingga 
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mendapatkan pati yang siap digunakan (Martunis, 2012). Adapun salah satu 

faktor penting untuk memperoleh pati yang baik yaitu dengan proses 

pengeringan. 

Proses pengeringan dapat dilakukan dengan sinar matahari ataupun 

dengan bantuan alat pengering seperti oven. Novary (1997) menyatakan bahwa 

suhu pengeringan dan waktu yang dibutuhkan pada setiap bahan pangan yakni 

berbeda-beda, disesuaikan dengan jenis bahan yang dikeringkan, seperti bahan 

pangan dalam bentuk tepung, suhu pengeringan yang diperlukan berkisar 40 ℃ 

– 60 ℃. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Umbi lotus mengandung sejumlah besar nutrisi seperti pati, protein, 

vitamin, mineral dan dikonsumsi sebagai pangan fungsional (Chiag et. al., 

2006). Umbi lotus mengandung 10-15% pati yang tidak menunjukkan rasa atau 

bau yang khas. Penelitian mengenai umbi lotus telah banyak di luar negeri 

seperti pembuatan chips dari umbi lotus (Yodkraisri, 2012), aktivitas 

antioksidan dari umbi lotus (Yi et. al., 2016), obat tradisional dan farmakologis 

umbi lotus (Fatima et. al., 2018). Di Indonesia penelitian dengan menggunakan 

umbi lotus belum pernah dilakukan. 

Pati atau amilum ialah karbohidrat yang menjadi polimer glukosa, yang 

didalamnya tersusun atas amilopektin dan amilosa. Amilopektin terdiri dari 

ikatan-ikatan α(1-4) (rantai-rantai amilosa) yang saling mengikat dan 

membentuk cabang-cabang dengan ikatan glikosida α-(1-6). Sedangkan 

amilosa terdiri atas molekul-molekul α-glukosa dengan ikatan glikosida α-(1-4) 

membentuk rantai linier. Amilopektin mempunyai peran dalam meningkatkan 

kerenyahan dan amilosa berperan dalam meningkatkan kekerasan (Sunarti et. 

al., 2002). Salah satu proses terpenting dalam  proses ekstraksi pati adalah 

pengeringan. 

Salah satu proses yang berperan penting dalam membuat pati (amilum) 

ialah proses pengeringan. Pengeringan pada pati bertujuan mengurangi 

kapasitas air pada bahan hingga batas tertentu sehingga mampu menghentikan 

terjadinya pembusukan akibat perkembangan mikroorganisme. Kekurangan 
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pada pengeringan juga menyebabkan bahan yang dikeringkan akan berubah 

secara sifat fisik, kimia dan penurunan mutu  (Martunis, 2012). Kadar pati akan 

semakin menurun seiring dengan peningkatan pada suhu pengeringan. Hal 

tersebut dikarenakan terjadi kerusakan pada sebagian molekul pati saat proses 

pengeringan dengan suhu yang tinggi. Suatu penelitian mengungkapkan bahwa 

tingkat suhu dan waktu pengeringan yang lama mengakibatkan warna bahan 

berubah dan menurunnya kualitas bahan (Lidiasari et. al., 2006). Adapun 

respon yang dihasilkan selama proses pengeringan adalah reaksi maillard 

(reaksi pencoklatan). Reaksi maillard menurut penelitian Winarno (1997), 

dihasilkan dari gugus amina primer dengan gula pereduksi yang terkandung 

pada karbohidrat. Dampak dari reaksi tersebut ialah timbul warna kecoklatan 

dan dapat terjadi indikasi penurunan mutu kualitas suatu bahan. Oleh karena itu 

perlu dilakukan penelitian ini untuk melihat pengaruh suhu pengeringan 

terhadap karakteristik pati umbi lotus. Berdasarkan uraian diatas, maka 

penelitian ini penting dilakukan agar didapatkan suhu yang paling tepat untuk 

menghasilkan pati umbi lotus yang terbaik. 

 

1.3. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan suhu 

pengeringan terhadap karakteristik pati umbi lotus (Nelumbo nucifera) 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini yaitu memberikan informasi 

mengenai suhu pengeringan yang tepat untuk menghasilkan pati umbi lotus dengan 

mutu terbaik. 
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