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SUMMARY 

 

MIRLI SYAFITRY, Optimalization The Process Of Making Lotus (Nelumbo 

nucifera) Tempeh for Protein Content As a Nutritious Food Ingredient (Suvervised 

by Sherly Ridhowati N.I and Herpandi) 

 

This study aimed to determine the optimal process and the nutrional content 

of lotus seed tempeh. This study has used 2 stages of research design, the first stage 

of optimizing the treatment process in the manufacture of fermented lotus (tempe 

lotus) using the Response Surface Methodology (RSM) Box Benkhen design based 

on the highest protein content. The second the parameters of the optimal data in the 

first stage was analyzied by descriptive. Based on the results of measurements of 

the processing conditions of tempeh lotus the optimal process was the protein levels 

ranged from 4,68%-9,80%, with the highest protein was 9.80% yeast with treatment 

1.00 gram, soaking time 15 hours and fermentation time 36 hours. 

 

 
Keywords: lotus seeds, Response Surface Methodology (RSM), tempe. 
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RINGKASAN 

 

MIRLI SYAFITRY, Optimalisasi Proses Pembuatan Tempe Lotus (Nelumbo 

nucifera) Terhadap Kadar Protein Sebagai Bahan Pangan Bergizi (Dibimbing oleh 

Sherly Ridhowati N.I dan Herpandi) 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses optimal dan kandungan 

gizi pada tempe lotus. Penelitian ini menggunakan 2 tahapan Penelitian yaitu, tahap 

pertama Optimalisasi proses pengolahan dalam pembuatan lotus fermentasi (tempe 

biji lotus) menggunakan Rancangan Response Surface Methodology (RSM) Box 

Behnken berdasarkan kandungan protein tertinggi. Tahap kedua pengujian 

parameter dari data optimal tahap pertama dianalisis secara deskriptif. Berdasarkan 

hasil pengukuran kondisi pengolahan tempe lotus bahwa didaptakanlah respon 

kadar protein berkisar antara 4.68%-9.80% dengan protein tertinggi 9.80% di 

perlakuan penambahan ragi 1.00 gram, lama perendaman 15 jam dan lama 

fermentasi 36 jam.  

 

Kata kunci: biji lotus, Response Surface Methodology (RSM), tempe. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Lotus merupakan tumbuhan yang hidup di lahan rawa atau perairan tergenang. 

Tumbuhan ini memiliki akar mencapai pada permukaan dasar perairan. Lotus 

sendiri telah banyak dimanfaatkan mulai dari akar sampai biji sebagai pangan 

olahan berbasis pati. Biji lotus kaya akan protein, asam lemak tak jenuh, mineral 

dan pati serta memiliki senyawa antioksidan seperti flavonoid, tanin, dan saponin 

(Baehaki  et al., 2015). Berdasarkan hasil penelitian Lestari et  al. (2017) bahwa 

biji lotus mentah mengandung kadar air sebesar 11,18%, abu 3,81%, lemak 1,86%, 

protein 24,14% dan 58,91% total karbohidrat dalam basis basah. Protein dibutuhkan 

tubuh untuk pertumbuhan, pengganti sel-sel yang telah rusak, dan juga sumber 

nutrisi penting untuk kesehatan (Diana et al., 2018).  

Protein juga merupakan suatu zat makanan yang berfungsi sebagai bahan bakar 

dalam tubuh serta sumber asam amino (Probosari, 2015). Berdasarkan penelitian 

Sarti, (2019) dan Rendi, (2021) menyatakan bahwa fermentasi biji lotus melalui 

perbaikan proses ternyata mampu memperbaiki sifat sensorisnya seperti pada 

kenampakan tempe biji lotus miselia berwarna putih cerah dan tidak terdapat bercak 

hitam, pada proses fermentasi juga dapat memperbaiki nilai gizi suatu produk. 

Berdasarkan penelitian Handjani, (2001) menyatakan bahwa proses fermentasi 

dapat meningkatkan isoflavon. Isoflavon merupakan senyawa bioaktif dari 

tumbuhan yang memiliki kandungan antioksidan, antioksidan memiliki 

kemampuan sebagai anti inflamasi, dan anti kanker. Misalnya, penelitian awal dari 

Ridhowati et al (2021), menyatakan bahwa isoflavon yang terdapat pada tempe 

lotus memiliki potensi sebagai antikanker payudara. Salah satu produk fermentasi 

terbaru yang menggunakan biji lotus adalah natto dan tempe. 

Tempe merupakan hasil fermentasi kedelai secara tradisional. Beberapa 

penelitian mengatakan bahwa tempe memiliki kandungan vitamin, protein, asam 

lemak dan juga aktivitas enzim. Selain kandungan gizi yang menentukan dalam 

suatu produk makanan adalah rasa dan tekstur, karena dapat menjadi preferensi dan 

daya saing dalam proses pemasaran produk di kalangan masyarakat (Handoyo et 
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al., 2006). 

Menurut penelitian Rendi (2021), kadar protein tempe lotus berkisar antara 8-

9% dengan kadar protein maksimum sesuai SNI 3144:2015 tempe kedelai. 

Berdasarkan hasil uji mutu hedonik dari tempe biji lotus, hasil kenampakan 

menunjukkan skala 8,97 tempe biji lotus yang baik dengan miselia berwarna putih 

cerah merata, menutupi seluruh permukaan tempe dan tidak terdapat bercak hitam 

di tempe lotus tersebut. Hasil aroma menunjukkan skala 8,76 (bau khas tempe tanpa 

adanya bau amoniak). Berdasarkan penelitian Handoyo et al (2006), yang 

membahas tempe kedelai didapatkan hasil pembentukan asam amino yang 

meningkat seiring dengan lamanya proses fermentasi, dan pembentukan total asam 

amino bebas kedelai menjadi 3-10 kali lipat dari kontrol, sebagian besar asam 

amino bebas terbentuk dalam 24 sampai 72 jam fermentasi, menurut Anam et al 

(2010), menyatakan bahwa tempe kara benguk biji giling pada lama fermentasi 48 

jam memiliki kadar protein terlarut tertinggi sebesar 24,89 mg/g. Berdasarkan 

uraian diatas, tahapan proses pembuatan tempe lotus, dapat mempengaruhi 

kandungan gizi dari produk yang dihasilkan. Optimalisasi proses pembuatan mulai 

dari perebusan hingga fermentasi secara konvensional dapat memperbaiki atau 

meningkatkan kandungan gizi, tempe yang mengacu pada standarisasi tempe 

umumnya. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Lotus mempunyai kandungan nutrisi yang akan meningkat saat musim hujan. 

Salah satu bagian yang ada dari tumbuhan lotus yang dapat dimanfaatkan adalah 

biji lotus. Menurut Wu et al (2007), biji lotus memiliki beberapa kandungan gizi 

yaitu protein, asam lemak tak jenuh, mineral dan pati. Pengolahan biji lotus 

(Nelumbo nucifera) menjadi tempe adalah usaha untuk mengembangkan produk 

baru, tempe merupakan hasilfermentasi kedelai. (Rahayu, 2004). Pembuatan temp

e biji lotus dipengaruhi oleh proses pembuatannya dimulai dari kedelai dicuci 

dengan air mengalir, direbus, direndam kedalam air, lalu direbus kembali dan 

didinginkan kemudian penambahan ragi dan lama fermentasi. Tahapan proses 

tersebut akan mempengaruhi kandungan gizi dari tempe sehingga perbaikan proses 

secara bertahap perlu dilakukan untuk mencapai produk pangan bermutu, 
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khususnya kandungan zat gizi.  

Berdasarkan penelitian Dewi et al (2014), jika prosesnya lama maka kadar air, 

kadar abu, dan kadar protein pada tempe juga akan mengalami peningkatan. 

Berdasarkan penelitian Handoyo et al (2006), yang membahas tempe kedelai 

didapatkan hasil pembentukan asam amino yang meningkat seiring dengan lamanya 

proses fermentasi menjadi 3 sampai 10 kali lipat, sebagian besar asam amino bebas 

terbentuk dalam 24 sampai 72 jam fermentasi. Berdasarkan hasil penelitian Kumoro 

(2012), menyatakan bahwa kadar protein total biji saga rebus dan tempe saga 

meningkat setelah proses fermentasi, biji saga rebus memiliki protein sebesar 

26,41% dan tempe saga 29,77%. Berdasarkan uraian tersebut, penulis menduga 

bahwa optimalisasi proses pembuatan berpengaruh terhadap kandungan gizi tempe 

berbasis lotus. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui proses optimalisasi pembuatan 

tempe lotus mulai dari proses lama perendaman, penambahan ragi, dan lama 

fermentasi berdasarkan kadar protein tertinggi, dan mengetahui kandungan gizi 

pada tempe biji lotus. 

 

1.4. Manfaat 

 Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi kepada masyarakat 

bahwa produk tempe biji lotus ini dapat dikembangkan sebagai sebagai produk 

pangan baru selain itu, penelitian ini sebagai data dasar untuk perbaikan proses 

pembuatan tempe biji lotus. 
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