
 

 

i                                        Universitas Sriwijaya 

 

   SKRIPSI 

 

OPTIMALISASI PROSES PEMBUATAN TEMPE BIJI 

LOTUS (Nelumbo nucifera) BERBASIS PENAMBAHAN RAGI, 

LAMA PERENDAMAN DAN LAMA FERMENTASI 

 

Optimization Manufacturing Process of The Lotus Seed (Nelumbo 

nucifera) Tempeh Based on The Addition of Yeast, Soaking 

Duration and Fermentation Duration 

 

 

 

 

 

 

Krisdayanti Nainggolan 

05061181823009 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

JURUSAN PERIKANAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2022 



 

 

ii                                        Universitas Sriwijaya 

 

SUMMARY 

 

KRISDAYANTI NAINGGOLAN. Optimization Manufacturing Process of The 

Lotus Seed (Nelumbo nucifera) Tempeh Based on The Addition of Yeast, Soaking 

Duration and Fermentation Duration (Supervised by Dr. Sherly Ridhowati N.I. 

and Sabri Sudirman). 

 

This study aimed to determine the best combination of processes in the 

manufacture of lotus tempeh and determine the dominant acid profile in lotus seeds 

tempeh. This study was conducted with 2 stages of research design, the first stage 

was optimization of the best process in the manufacture of fermented lotus (lotus 

tempeh) using the Response Surface Methodology (RSM) box Behnken method with 

ANOVA data analysis. In the second stage of testing the parameters of optimal 

tempeh by using descriptive analysis in the form of acid profile and alcohol content. 

The best combination of treatment in the manufacture of lotus tempeh is the addition 

of yeast 0.5 grams, soaking time 24 hours and fermentation time 36 hours. Based 

on the measurement of acid content in lotus seed tempeh ranged from 4.33-20.5%. 

Acid profile in tempeh lotus obtained are 46 volatile compounds for optimal 

treatment. 

 

Keywords : Tempeh, lotus seed, Response Surface Methodolog (RSM), acid 

content, acid profile. 
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RINGKASAN 
 

 

KRISDAYANTI NAINGGOLAN. Optimalisasi Proses Pembuatan Tempe Biji 

Lotus (Nelumbo Nucifera) Berbasis Penambahan Ragi, Lama Perendaman Dan 

Lama Fermentasi. (Dibimbing oleh Dr. Sherly Ridhowati N.I. dan Sabri 

Sudirman). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kombinasi proses terbaik pada 

pembuatan tempe lotus dan mengetahui profil asam yang dominan pada tempe biji 

lotus. Penelitian ini dilakukan dengan 2 tahapan rancangan penelitian yaitu tahap 

pertama optimalisasi proses terbaik pada pembuatan lotus fermentasi (tempe lotus) 

menggunakan metode Response Surface Methodology (RSM) Box Behnken dengan 

analisis data ANOVA. Pada tahap kedua pengujian parameter dari tempe optimal 

dengan menggunakan analisa secara deskriptif berupa profil asam dan kadar 

alkohol. Kombinasi perlakuan terbaik dalam pembuatan tempe lotus yaitu 

penambahan ragi 0.5 gram, lama perendaman 24 jam dan lama fermentasi 36 jam. 

Berdasarkan hasil pengukuran kadar asam pada tempe biji lotus berkisar 4.33 – 

20.5%. Profil asam pada tempe lotus diperoleh 46 senyawa volatil untuk perlakuan 

optimal. 

 

Kata kunci : Tempe, biji lotus, Response Surface Methodolog (RSM), kadar asam, 

profil asam 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Tumbuhan Lotus (Nelumbo nucifera) merupakan tumbuhan yang hidup di 

perairan berawa dan memiliki banyak manfaat. Bagian tumbuhan lotus yang bisa 

dimanfaatkan adalah biji lotus. Menurut Wu et al. (2007), biji lotus kaya akan 

protein, asam lemak tak jenuh, mineral dan pati. Masyarakat Indonesia 

mengkonsumsi biji lotus sebagai makanan dan salah satu makanan yang 

menggunakan biji tersebut adalah tempe. Tempe adalah produk fermentasi yang 

biasanya terbuat dari kedelai yang difermentasi dengan penambahan ragi. Tempe 

merupakan makanan berbahan dasar kedelai yang sangat populer di kalangan 

masyarakat Indonesia, karena murah dan memiliki nilai gizi yang tinggi. Tempe 

adalah produk olahan kedelai yang difermentasi menggunakan ragi atau kapang. 

Menurut Hidayat (2008), kenampakan tempe putih disebabkan oleh tumbuhnya 

miselium jamur yang mengikat kedelai secara kompak sehingga membentuk tekstur 

yang keras, yang memberikan rasa dan aroma khas pada tempe. 

Menurut Lailia (2020), proses pembuatan tempe meliputi perendaman, 

pencacahan, pembilasan, perebusan, pendinginan, penambahan ragi, pengemasan, 

dan fermentasi. Tahapan terpenting dalam pembuatan tempe adalah perendaman, 

perebusan, dan fermentasi. Proses perendaman menghasilkan asam organik seperti 

asam laktat dan asam asetat yang disebabkan oleh pertumbuhan bakteri. Selain itu 

juga menyebabkan kedelai dalam keadaan asam yang memungkinkan jamur 

Rhizopus sp. Dalam pembuatan tempe, proses penambahan ragi mengandung jamur 

Rhizopus sp yang berfungsi untuk mengaktivitas enzim yang mampu 

menghidrolisis senyawa organik menjadi senyawa yang lebih sederhana. Asam 

organik adalah bahan umum dalam makanan dan minuman dan memainkan peran 

penting dalam karakteristik produk seperti rasa dan aroma. Jamur memainkan peran 

penting dengan menghasilkan enzim yang menghidrolisis komponen kedelai dan 

berkontribusi pada tekstur, aroma, dan rasa yang dihasilkan. Fermentasi dalam 

pengolahan makanan adalah proses pengolahan makanan yang menggunakan 

aktivitas mikroba yang terkendali untuk meningkatkan umur simpan produk 
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makanan dengan menghasilkan asam dan alkohol, sehingga menghasilkan produk 

makanan yang berkualitas tinggi dan bernilai baik (Fitri, 2015). Penelitian Rendy 

(2021) menunjukkan bahwa biji lotus yang dikukus selama 5 menit menghasilkan 

biji lotus dengan rasa yang sangat asam mirip dengan rasa asam pada tape. Selama 

proses fermentasi, rasa tempe biji lotus dan tempe biasa tetap sama pada jam ke 36, 

namun pada jam ke 38 rasa tempe berangsur-angsur mulai berubah menjadi rasa 

asam seperti tape. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

  Biji lotus mengandung nutrisi seperti protein, asam lemak tak jenuh, mineral, 

pati, dan beberapa senyawa bioaktif (Wu et al., 2007). Pengolahan biji lotus 

menjadi tempe merupakan makanan yang terbuat dari biji lotus. Tempe merupakan 

produk olahan yang terbuat dari biji kedelai yang difermentasi. Proses fermentasi 

tempe dapat meningkatkan gizi dan mengubah rasa kedelai yang tidak enak menjadi 

rasa tempe yang unik. Tempe merupakan produk olahan dengan kedelai yang 

ditumbuhi oleh miselia putih dari Rhizopus sehingga membentuk tekstur yang 

kompak dan padat. Proses fermentasi merupakan proses metabolisme yang 

menyebabkan terjadinya perubahan kimia karena enzim yang dihasilkan 

mikroorganisme.  

Cara Pembuatan Tempe menurut Sarti et al (2019), cara perebusan, 

perendaman, pengukusan dan fermentasi berpengaruh terhadap sifat fisikokimia 

dan sensori produk sebelum dilanjutkan ke proses fermentasi. Tujuan dari proses 

perebusan ini adalah agar lebih mudah dikupas. Hal ini mengurangi bau tidak sedap 

pada kedelai, melunakkan kedelai dan selanjutnya mempengaruhi aktivitas 

Rhizopus selama proses fermentasi untuk menghasilkan produk tempe. Perebusan 

terbaik harus menghasilkan tempe berkualitas baik. Proses perebusan suhu tinggi 

yang berkepanjangan dapat menghilangkan protein dari makanan karena denaturasi 

protein (Sundari et al., 2015).  

Menurut Sarti (2019), uji mutu hedonik yang dilakukan pada tempe lotus 

menghasilkan tempe lotus sama seperti tempe kedelai akan tetapi dari segi aroma 

tempe lotus menghasilkan aroma yang amonia yang sedikit tembus tetapi tidak 

berbau. Aromanya berasal dari pertumbuhan jamur dan pemecahan komponen biji 
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teratai menjadi komponen volatil yang lebih sederhana. Menurut Widjanarko 

(2003), faktor yang mempengaruhi komponen aroma makanan fermentasi adalah 

interaksi alami antara aroma dan nutrisi dalam makanan seperti karbohidrat, protein 

dan lemak. Penelitian ini akan melakukan proses pembuatan produk tempe lotus 

melalui optimalisasi perlakuan yaitu penambahan ragi, lama perendaman dan lama 

fermentasi yang terbaik menggunakan RSM box behnken design dan mengetahui 

profil asam pada tempe lotus. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

 Penelitian ini bertujuan untuk : 

1. Mengetahui kombinasi proses terbaik dengan basis perlakuan penambahan 

ragi, lama perendaman dan lama fermentasi pada pembuatan tempe lotus 

2. Mengetahui profil asam pada tempe biji lotus 

 

1.4.  Manfaat Penelitian 

 Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi tentang 

tempe lotus kepada masyarakat dapat dikembangkan menjadi produk pangan baru 

dan mengetahui profil asam yang terdapat pada tempe biji lotus. 
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