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SUMMARY 

DURROTUN NASEHA, Substitution of Wheat Flour with Lotus Root Flour 

(Nelumbo Nucifera) On Chemical And Organoleptic Characteristics Of Cookies 

(Supervised By HERPANDI). 

 

This research aimed to determine the effect of using lotus root flour as a substitute 

for wheat flour on the chemical and organoleptic characteristics of cookies. This 

study used a non-factorial randomized block design (RBD) method consisting of 5 

treatment levels of different flour concentrations with 3 replication. Chemical 

parameters observed included water content, ash content, fat content, protein 

content, carbohydrate content, and dietary fiber content. The organoleptic 

parameters observed included aroma, color, taste, and texture. The results of 

chemical analysis showed that the treatment of different concentrations of flour has 

a significant effect on the value of protein content (1.97%-6.30%) and dietary fiber 

content (4.73%-6.32%). The results of the organoleptic analysis showed that the 

difference in flour concentration had a significant effect on aroma, color, taste, and 

texture. Lotus root flour could be substituted 25% of wheat flour in making cookies 

seen from the results of chemical and organoleptic. 
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RINGKASAN 

DURROTUN NASEHA, Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Umbi Lotus 

(Nelumbo Nucifera) Terhadap Sifat Kimia dan Organoleptik Cookies (Supervised 

By HERPANDI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung umbi lotus 

sebagai substitusi tepung terigu terhadap karakkteristik kimia dan organoleptik 

cookies. Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak kelompok (RAK) non 

faktorial yang terdiri dari 5 taraf perlakuan perbedaan konsentrasi tepung dengan 3 

kali pengulangan. Parameter kimia yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, 

kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat dan kadar serat pangan. Parameter 

organoleptik yang diamati meliputi aroma, warna rasa, dan tekstur. Hasil analisis 

kimia menunjukan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi tepung berpengaruh 

nyata terhadap nilai kadar protein (1,97%-6,30%) dan kadar serat pangan (4,73%-

6,32%).  Hasil analisis organoleptik menunjukan bahwa perbedaan konsentrasi 

tepung berpengaruh nyata terhadap aroma, warna, rasa dan tekstur. Tepung umbi 

lotus dapat meggantikan 25% tepung terigu dalm pembuatan cookies dilihat dari 

hasil analisis kimia dan organoleptik. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Saat ini, masyarakat modern cenderung memilih makanan yang sehat dan 

praktis, seperti cookies. Cookies memiliki tekstur yang renyah dan berukuran kecil 

dan umumnya dimasak dengan cara memanggang adonan yang terbuat dari tepung 

terigu, telur, mentega atau margarin. Cookies memiliki aroma dan rasa yang khas 

karena mengandung mentega dalam proses pembuatannya, cookies juga memiliki 

nilai konsumsi yang tinggi. 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2020, konsumsi rata-rata 

cookies di Indonesia mencapai 22,834 kg/tahun lebih tinggi dari tahun sebelumnya 

yaitu 23,095 kg/tahun. Semakin tinggi angka konsumsi cookies maka semakin 

tinggi pula angka impor bahan bakunya yaitu tepung terigu. Tepung terigu 

mempunyai keunggulan yang terletak pada sifat pembentukan gluten. Gluten dapat 

membuat adonan lebih elastis dan tidak mudah hancur aat proses pencetakan. Selain 

itu, gluten bersama dengan pati akan membentuk struktur dinding sel yang 

menyebabkan kerenyahan pada produk. Penggunaan tepung terigu sebagai bahan 

pokok produk pangan terus meningkat tiap tahunnya. Berdasarkan data BPS, 

Indonesia terus melakukan impor gandum mencapai 10,43 juta ton pada tahun 

2020. Oleh karena itu, perlu dilakukan diversifikasi bahan utama pembuatan 

cookies dengan bahan lain seperti umbi lotus. 

Umbi lotus (Nelumbo nucifera) adalah bagian dari tumbuhan air yang 

mengandung 16,03 gram karbohidrat, 0,10 gram lemak, 2,60 gram protein, 1,18 

gram abu, 10,05 gram pati dan beberapa komponen lainnya (Sruthi, et al., 2019). 

Banyak disukai oleh masyarakat Asia karena teksturnya yang renyah serta aroma 

dan rasanya yang khas. Umbi lotus sering digunakan untuk membuat hidangan 

seperti salad dan acar sayuran, (Chiang, 2006). Umbi lotus yang diolah menjadi 

tepung memiliki komponen kimia yang meliputi kadar air sebesar 15,32%, abu 

0,54%, protein 0,16%, serat 0,02 %, fosfor 53mg, besi 5,7mg dan kalium   50,6mg 

(Geng et al., 2007). Tepung umbi lotus memiliki sifat fungsional yang dapat 
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digunakan dalam pembuatan roti dan produk pangan lainnya (Shad et al., 2011). 

Tepung dari biji dan umbi lotus bebas gluten sehingga dapat dikembangkan sebagai 

bahan utama untuk produk pangan bebas gluten yang bisa membantu penderita 

penyakit celiac (Zhang et al., 2015). Tepung umbi lotus mengandung polisakarida 

yang tinggi yang dapat digunakan untuk mengatasi diare, disentri dan dyspepsia 

pada anak-anak (Jane et al., 1994). Di Asia bagian timur tepung umbi lotus 

digunakan sebagai bahan tambahan makanan contohnya sebagai stabilizer dalam 

pembuatan sereal, makanan cepat saji dan permen (Man et al., 2012). Di Indonesia 

tepung umbi lotus belum dimanfaatkan secara optimal padahal tepung umbi lotus 

memiliki nilai gizi yang tinggi dan nilai tambah yang baik bila digunakan secara 

maksimal selama pengolahan (Yusmahendra, 2021). Oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian yang memanfaatkan tepung umbi lotus sebagai substitusi pada 

pembuatan cookies untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu. 

 

1.2. Kerangka Berpikir 

Umbi lotus (Nelumbo nucifera) adalah bagian dari tumbuhan air yang 

memiliki kandungan nutrisi yang melimpah seperti gula, zat besi, natrium, serat, 

dan vitamin. Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa umbi lotus memiliki 

beberapa khasiat yang bermanfaat untuk  kesehatan (Hongyan et al. 2020). Tepung 

umbi lotus juga telah diaplikasikan pada produk seperti penambahan tepung umbi 

lotus sebagai antioksidan pada sosis yang diperoleh hasil bahwan tepung umbi lotus 

efektif untuk membuat produk sosis lebih sehat (Ham et al., 2017), penambahan 

tepung umbi lotus untuk meningkatkan nilai nutrisi bread stick (Thanusree et al., 

2017). Di Cina maupun Indonesia, tepung umbi lotus sering diolah menjadi bubuk 

minuman. Namun, produksi umbi lotus sangat dibatasi oleh musim panen yang 

pendek, sehingga berdampak negatif pada ekonomi pertanian lokal.  

Di Indonesia masih sangat minim dalam pemanfaatan umbi lotus. Umbi lotus 

yang dibuat produk tepung dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu untuk 

pembuatan cookies. Maka dari itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh penggunaan tepung umbi lotus sebagai substitusi tepung terigu terhadap 

karakteristik kimia (kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat dan serat pangan) 

dan organoleptik cookies. 
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1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut.  

1. Mengetahui pengaruh penggunaan tepung umbi lotus sebagai subtitusi 

tepung terigu terhadap sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein, kadar karbohidrat dan serat pangan) cookies. 

2. Mengetahui pengaruh penggunaan tepung umbi lotus sebagai subtitusi 

tepung terigu terhadap sifat organoleptik cookies. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut :. 

1. Meningkatkan nilai ekonomis tepung umbi lotus sehingga ketergantungan 

impor tepung terigu dapat dikurangi. 

Dapat memberikan pengetahuan tentang pengolahan pangan (cookies) dengan 

menggunakan tepung umbi lotus sebagai substitusi tepung terigu. 
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