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SUMMARY 

INDA DIKA LADIA. Effects of Drying Temperatures on The Physicochemical 
Properties of Lotus (Nelumbo nucifera) Rhizome Flour (Supervised by INDAH 

WIDIASTUTI and RINTO). 

 

 The purpose of this study was determined the effect of drying temperature 

on the physical and chemical characteristics of lotus rhizome flour (Nelumbo 

nucifera). This research was conducted experimentally using a Randomized Block 

Design (RBD) method. This study used three treatments of drying temperatures 60 

ºC (A1), 70 ºC (A2), and 80 ºC (A3) with data collection repeated three times. The 

parameters were yield, fineness, moisture, ash, starch, crude fiber, and reducing 

sugar content. Based on the results, it is known that the drying temperature has a 

significant effected on yield, moisture, starch, crude fiber, and reducing sugar 

content of lotus flour, except fineness and ash content. The best treatment was 

analyzed on 60 ºC (A1), which resulted 19.27% and 12.34% in a yield, 39.95% 

fineness, 10.72% moisture, 0.27% ash, 12.01% starch, crude fiber 3.59%, and 

1.48% reducing sugar content. From the Duo-Trio, study have conclude that lotus 

rhizome flour has different characteristics in terms of this color, texture, flavor,  and 

appearance compared to cassava flour.  

 

Keyword : drying temperature, flour, Nelumbo nucifera, physicochemical 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

RINGKASAN 

INDA DIKA LADIA. Pengaruh Suhu Pengeringan terhadap Karakteristik          

Fisikokimia Tepung Umbi Lotus (Nelumbo nucifera) (Dibimbing oleh INDAH 

WIDIASTUTI dan RINTO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan 

terhadap karakteristik fisika dan kimia tepung umbi lotus (Nelumbo nucifera). 

Penelitian ini dilakukan secara Eksperimental Laboratorium dengan metode 

Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian ini menggunakan tiga taraf 

perlakuan yaitu suhu pengeringan 60 ºC (A1), 70 ºC (A2), dan 80 ºC (A3) dengan 

pengambilan data diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati pada 

penelitian ini yaitu rendemen, kehalusan, kadar air, kadar abu, kadar pati, kadar 

serat kasar serta kadar gula reduksi. Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa 

perbedaan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, 

kadar pati, kadar serat kasar, dan kadar gula reduksi tetapi berpengaruh tidak nyata 

terhadap kehalusan dan kadar abu. Perlakuan terbaik yang dipilih pada penelitian 

ini yaitu suhu pengeringan 60 ºC (A1) yang menghasilkan nilai rendemen sebesar 

19,27% dan 12,34%, kehalusan 39,95%, kadar air 10,72%, kadar abu 0,27%, kadar 

pati 12,01%, kadar serat kasar 3,59%, dan kadar gula reduksi sebesar 1,48%. Dari 

hasil uji Duo-Trio diketahui bahwa tepung umbi lotus memiliki karakteristik yang 

berbeda dari segi warna, aroma, tekstur maupun penampakan jika dibandingkan 

dengan tepung singkong.  

 

Kata kunci: fisikokimia, Nelumbo nucifera, suhu pengeringan, tepung 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Rawa merupakan salah satu perairan marginal yang memiliki potensi untuk 

dapat dikembangkan. Rawa dapat berupa tanah berlumpur dengan ketinggian air 

yang relatif dangkal, terdapat tumbuhan yang membusuk serta bervegetasi tinggi 

yang dapat berupa vegetasi mengapung, mencuat maupun tenggelam (Ilyas et. al., 

1992). Perairan rawa banyak tersebar di Sumatera, Kalimantan, Sulawesi dan Papua 

(Muslim, 2012). Rawa di Sumatera Selatan memiliki luas 613.795 ha yang terbagi 

menjadi dua jenis perairan rawa yaitu 455.949 ha rawa pasang surut dan 157.846 

ha rawa lebak (Khodijah, 2015). Luasnya lahan rawa memberikan peluang yang 

besar terhadap perkembangan tumbuhan air. Salah satu tumbuhan air yang ada di 

rawa dan mempunyai potensi yang besar untuk dikembangkan yaitu Lotus 

(Nelumbo nucifera).  

Lotus (Nelumbo nucifera) merupakan jenis tumbuhan air tahunan yang 

tumbuh baik di tanah berlumpur dan tergenang air serta sangat memerlukan sinar 

matahari untuk dapat tumbuh dan berkembang (Hidayat et. al., 2004). Secara 

morfologi, Lotus (Nelumbo nucifera) terdiri dari bagian bunga, biji, batang, daun, 

akar serta umbi. Di beberapa negara seperti Cina, Jepang, Korea dan India, umbi 

lotus sudah dikonsumsi secara luas (Yamazaki et. al., 2016). Hal tersebut 

disebabkan karena umbi lotus memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi. Menurut 

Sruthi et al. (2019) dari 100 g bahan baku umbi lotus mengandung 16,03 g 

karbohidrat, 2,60 g protein, 0,10 g lemak, 4,20 g serat, 10,05 g pati, 1,18 g abu, 

beberapa mineral dan senyawa bioaktif. Tingginya nilai gizi tersebut menjadikan 

umbi lotus dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Salah satu zat gizi yang 

dibutuhkan dalam bahan pangan yaitu karbohidrat.  

Karbohidrat terbagi atas karbohidrat sederhana dan karbohidrat kompleks. 

Karbohidrat sederhana terdiri dari monosakarida, disakarida dan oligosakarida 

sedangkan jenis karbohidrat kompleks yaitu polisakarida. Didalam kelompok 

polisakarida, karbohidrat yang paling utama bagi manusia yaitu pati. Pati banyak 

terdapat di dalam padi-padian, biji-bijian dan umbi-umbian. Menurut Siregar 
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(2014) ubi, kentang dan talas mengandung 20-30% pati. Pati merupakan komponen 

utama pada produk tepung-tepungan (Rahman, 2018).  

Tepung merupakan hasil dari pengolahan bahan dengan cara penggilingan 

atau penepungan. Dalam proses penggilingan, digunakan alat penggiling yang 

memanfaatkan tekanan dari gaya mekanis untuk memperkecil ukuran bahan 

(Rahman, 2018). Tepung merupakan salah satu hasil olahan yang diharapkan 

mampu menjadi alternatif dalam mengatasi masalah pemenuhan kebutuhan bahan 

pangan, terutama non-beras. Dewasa ini pengembangan tepung terus dilakukan 

baik dari segi teknologi pengolahan maupun modifikasi bahan baku. Umbi-umbian 

merupakan salah satu sumber karbohidrat yang dapat dijadikan bahan baku dalam 

pembuatan tepung. Dalam pembuatan tepung, pengeringan merupakan proses yang 

penting karena menentukan kualitas dari produk yang akan dihasilkan.  

Pengeringan merupakan proses yang bertujuan untuk mengurangi kadar air 

dari bahan pangan sampai jumlah yang diinginkan yang mana mikroorganisme 

pembusuk tidak dapat tumbuh sehingga dapat meningkatkan daya awet dari tepung. 

Menurut Erni et al. (2018) perbedaan suhu pengeringan mempengaruhi sifat kimia 

dan organoleptik dari tepung umbi talas. Pernyataan tersebut juga sejalan dengan 

hasil penelitian Kusumawati et al. (2012) bahwa tepung biji nangka yang 

dikeringkan dengan suhu 80 ºC menghasilkan kadar air, kadar protein, kadar lemak 

dan kadar serat kasar yang lebih rendah dibandingkan pengeringan dengan suhu 60 

ºC dan 70 ºC. Suhu yang tinggi juga dapat menurunkan bulk density dan derajat 

putih dari tepung biji nangka. Semakin  tinggi suhu  yang digunakan maka aktifitas 

antioksidan dari tepung kulit pisang ambon akan semakin menurunkan (Cahyani et. 

al., 2019).  Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan penelitian mengenai 

pengaruh suhu pengeringan terhadap karakteristik tepung umbi lotus.  

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

Umbi lotus merupakan salah satu bagian dari tanaman Lotus (Nelumbo 

nucifera). Di negara lain seperti Cina, Korea, Jepang dan India, Lotus (Nelumbo 

nucifera) sudah menjadi bahan pangan yang sangat diminati karena mengandung 

nilai gizi yang tinggi, tekstur yang renyah, serta aroma dan rasa yang khas (Sruthi 

et. al., 2019). Penelitian mengenai nilai gizi umbi lotus sudah banyak dilakukan di 
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beberapa negara, salah satunya penelitian yang dilakukan oleh Gouthami et al. 

(2019) yang menyatakan bahwa umbi lotus segar yang berasal dari daerah Raipur, 

India memiliki nilai rata-rata sebesar 80,064% untuk kandungan air, 0,910% kadar 

abu, 1,710% protein, 0,895% lemak, 3,395% serat, dan 13,026% karbohidrat. 

Umbi lotus mengandung polisakarida yang tinggi. Salah satu polisakarida 

yang paling banyak terdapat pada umbi lotus yaitu pati. Tingginya kandungan pati 

tersebut dapat dimanfaatkan menjadi produk lanjutan salah satunya produk tepung. 

Beberapa penelitian tepung umbi lotus telah dilakukan oleh Shad et al. (2012) 

mengenai komposisi fitokimia dan sifat antioksidan tepung umbi lotus dari Pakistan 

dan Hussain et al. (2016) mengenai sifat fungsional tepung umbi lotus dari Danau 

Dal Kashmir. Pengaplikasian tepung umbi lotus juga telah dilakukan pada beberapa 

produk seperti penambahan tepung umbi lotus pada bread stick yang mampu 

meningkatkan nilai nutrisi bread stick (Thanushree et. al., 2017), Penambahan 

tepung umbi lotus sebagai antioksidan dan serat pangan pada sosis menunjukkan 

hasil bahwa tepung umbi lotus efektif untuk menghasilkan produk daging yang 

lebih sehat (Ham et. al., 2017) penambahan tepung umbi lotus pada pembuatan 

sosis babi mengindikasikan bahwa penambahan tepung umbi lotus dapan mencegah 

oksidasi lemak dan dapat digunakan sebagai penstabil emulsi dari sosis babi (Ham 

et. al., 2015).  

Merujuk pada penelitian-penelitian yang sudah ada, proses pembuatan 

tepung umbi lotus telah dilakukan dengan berbagai macam metode. Namun dalam 

proses pembuatan tepung, beberapa komponen gizi yang tekandung di dalam bahan 

pangan akan mengalami kerusakan jika proses pengeringan yang dilakukan kurang 

tepat (Kusumawati et. al., 2012). Salah satu faktor berhasilnya pengeringan ialah 

suhu. Suhu yang terlalu rendah mengakibatkan lamanya proses pengeringan 

(Resmi, 2014) sedangkan suhu pengeringan yang terlalu tinggi menyebabkan 

terjadinya karamelisasi sehingga akan menyebabkan bahan menjadi berwarna 

coklat (Dharmapadni et. al., 2016). Perbedaan suhu yang digunakan pada proses 

pengeringan bahan menghasilkan karakteristik kimia dan fisik yang berbeda. 

Mardina et al. (2020) menyatakan bahwa suhu pengeringan yang tinggi dapat 

menurunkan nilai kadar air, kadar protein, dan kadar pati serta menghasilkan warna 

dan bau yang kurang disukai. Menurut Tambunan et al. (2017) suhu adalah salah 
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satu faktor yang penting dalam proses pengeringan karena perbedaan suhu dapat 

memberikan pengaruh yang berbeda pada mutu produk yang dihasilkan. 

Berdasarkan hal tersebut, maka penelitian ini penting dilakukan agar didapatkan 

suhu yang paling tepat untuk menghasilkan tepung umbi lotus (Nelumbo nucifera) 

yang bermutu baik. 

 

1.3. Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan suhu 

pengeringan terhadap karakteristik tepung umbi lotus (Nelumbo nucifera).  

 

1.4. Manfaat  

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini yaitu memberikan informasi 

mengenai suhu pengeringan yang tepat untuk menghasilkan tepung umbi lotus 

dengan mutu terbaik. 
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