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SUMMARY 

 

ERIC FEBRIANSYAH, Chemical and Sensory Characteristics of Lotus Seeds 

Tape (Nelumbo nucifera) (Supervised by INDAH WIDIASTUTI and ACE 

BAEHAKI) 

 

This study aims to determine the Chemical and sensory Characteristics of Lotus 

Seeds Tape (Nelumbo Nucifera). This research was carried out from february 

2021 to March 2021. This study used a randomized block design (RAK) with 3 

treatment factors and was repeated 3 times. The treatment used aincrement yeast 

0.5%, 1%, dan 1.5%. The parameters of this research include chemical analysis 

(moisture content, protein content, carbohydrate content), antioxidant alcohol and 

sensory test (organoleptic). The result showed that the treatment had a significant 

effect at the increment yeast 0.5% on the value of water content (15.87% - 

18.23%), protein content (24.49% 26.65%), carbohydrate content (52.14% - 

56.24%) activity antioxidant (105.98 ppm - 115.12 ppm) and alcohol content 

(0.15% - 0.22%) of the lotus seeds tape. Sensory analysis based on sensory tests 

on the appearance, taste and texture of paddy field snail chips obtained results 

that were not significantly different whereas in the aroma test different result. 

 

Keyword : lotus, tape, yeast 
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RINGKASAN 

ERIC FEBRIANSYAH, Karakteristik Kimia Dan Sensori Tape Biji Lotus 

(Nelumbo nucifera) (Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI dan ACE 

BAEHAKI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemungkinan biji lotus dijadikan 

produk tape, menganalisa kandungan kimia tape biji lotus serta yang paling 

diminati panelis berdasarkan perbedaan konsentrasi ragi.Penelitian ini 

dilaksanakan pada Februari 2021 hingga maret 2021. Metode penelitian  yang 

digunakan yaitu rancangan acak kelompok (RAK) dengan 3 faktor perlakuan dan 

diulang sebanyak 3 kali pengulangan. Perlakuan penambahan ragi 0,5%, 1%, dan 

1,5%. Parameter penelitian ini meliputi analisis kimia (kadar air, kadar protein, 

kadar karbohidrat), antioksidan, alkohol dan uji sensori (organoleptik). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh nyata pada 

penambahan ragi sebesar 0,5% terhadap nilai kadar air (15,87% - 18,23%), kadar 

protein (24,49% - 26,65%), kadar karbohidrat (52,14% - 56,24%) aktivitas 

antioksidan (105,98 ppm – 115,12 ppm) dan alkohol (0,15% - 0,22%) tape biji 

lotus yang dihasilkan. Hasil analisis sensori berdasarkan uji mutu hedonik 

terhadap kenampakan, rasa dan tekstur tape biji lotus didapatkan hasil yang  tidak 

berbeda nyata sedangkan pada uji aroma didapatkan hasil yang berbeda nyata. 

 

Kata Kunci : lotus, ragi, tape. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Indonesia memiliki lahan yang sangat luas sekitar 162,4 juta hektar yang 

mana sebagian besar lahan tersebut masih ditumbuhi oleh semak belukar dan 

belum dimanfaatkan secara optimal. 33,4 juta hektar dari luas lahan di atas 

merupakan tanah rawa yang bersifat musiman atau permanen yang mana lahannya 

seringkali di genangi oleh air sehingga banyak ditumbuhi oleh tumbuhan perairan 

(Depkominfo, 2002 dalam Kasih, 2007).  

Berdasarkan penyebarannya, luas rawa di Pulau Sumatera sebesar 5,70 juta 

hektar, Kalimantan sebesar 3,40 juta hektar, dan Papua sebanyak 5,20 juta hektar 

(Balai Penelitian Tanah, 2005). Perairan rawa yang ada di Indonesia juga 

ditumbuhi tumbuhan perairan seperti teratai, eceng gondok, purun tikus, lotus dan 

lain-lain. Namun pada kenyataannya pemanfaatan tumbuhan perairan rawa ini 

masih sangat kurang, mungkin saja dikarenakan keterbatasan teknologi dan ilmu 

pengetahuan masyarakat mengenai nilai gizi dan manfaat fungsional dari 

tumbuhan tersebut. Salah satu tumbuhan perairan rawa yang dapat dimanfaatkan 

yaitu lotus. 

Lotus merupakan tanaman rawa yang mirip dengan teratai dari habitat dan 

bentuknya. Kedua tanaman ini juga memiliki perbedaan seperti pola pertumbuhan 

dan  warnanya. Lotus banyak ditemukan di Asia Timur yang menyebar hampir ke 

seluruh daerah beriklim tropis dan sub tropis, dimana biji dan umbinya  banyak di 

manfaatkan sebagai  masakan, Pada beberapa daerah di Indonesia tanaman  

tersebut dianggap sebagai makanan sambilan (Assik,  1999). 

Pada beberapa penelitian tumbuhan lotus ini mempunyai banyak manfaat 

karena tumbuhan ini memiliki akivitas farmakologis yang beragam beberapa di 

antaranya yang penting seperti antioksidan, antikanker, hepatoprotektif, 

antiinflamasi, antivirus, sistem kekebalan, antibakteri, sistem peredaran darah, 

antiobesitas, anti diabetes dan antiproliferatif (Mehta et al, 2013).  

Hal ini lah yang menjadikan penulis tertarik dengan pembuatan produk 

diversifikasi tumbuhan biji lotus sebagai pembuatan tape menjadi pangan 
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fungsional, karena diketahui bahwa pembuatan tape saat ini tidak hanya 

berasal dari singkong dan ketan saja. Penelitian mengenai pembuatan tape selain 

singkong dan ketan seperti pada penelitian pembuatan tape dari biji teratai dengan 

konsentrasi ragi 1% (Khairina et al, 2008). 

Pembuatan diversifikasi produk tape yang berasal dari biji lotus merupakan 

pemanfaatan tumbuhan rawa yang selama ini belum optimal dilakukan. Hal ini lah 

yang mendorong peneliti untuk mengkaji kandungan yang terdapat pada tape yang 

berasal dari tanaman lotus. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Pangan fungsional pada prinsipnya merupakan makanan atau minuman yang 

dapat memberikan dampak positif bagi yang mengkonsumsinya, pangan 

fungsional dapat berfungsi untuk mengoptimalkan fungsi kerja tubuh, sebagai 

benteng perlindungan tubuh terhadap pencegahan penyakit, serta memperlambat 

proses penuaan dimana pangan tersebut dapat mengandung zat gizi maupun zat 

non gizi (Sampurno dan Fardiaz, 2001).  

Salah satu pangan fungsional adalah produk fermentasi seperti yoghurt, 

tempe, tape dan lain-lain. Biji lotus mengandung karbohidrat yang cukup tinggi, 

sehingga dapat dimanfaatkan sebagai produk fermentasi karbohidrat seperti 

produk tape. Hal ini sejalan dengan penelitian Lestari et al (2017) yang 

menyebutkan bahwa dalam 100g biji lotus terdapat kandungan karbohidrat sekitar 

63-68%, lemak 1,9-2,5%, protein 17-18%, dan 13% sisanya merupakan air serta 

mineral seperti kalsium, kalium, natrium dan fosfor.  

Berdasarkan hal tersebut penulis tertarik untuk membuat tape dari bahan 

baku lotus karena diketahui kandungan karbohidratnya yang tinggi dan juga 

memiliki aktivitas farmakologis seperti antioksidan sehingga dapat menjadi 

olahan pangan fungsional. selain itu  penelitian ini diperkuat dengan adanya 

penelitian pembuatan tape dari biji teratai dimana teratai dengan tumbuhan lotus 

mempunyai banyak kemiripan. 
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1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemungkinan biji lotus dijadikan 

produk tape, menganalisa kandungan kimia tape biji lotus serta yang paling 

diminati panelis berdasarkan perbedaan konsentrasi ragi. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Kegunaan dari penelitian ini yakni memberikan informasi kepada masyarakat 

mengenai manfaat biji lotus sebagai bahan pembuatan tape. 
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