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ABSTRAK

Biji buah teratai oleh penduduk setempat dijadikan tepung untuk membuat kue
atau dijadikan sebagai sumber karbohidrat pengganti beras di saat paceklik
ataupun dijadikan tepung untuk membuat kue, proses fermentasi secara alami
terhadap biji teratai untuk dijadikan tepung. Karakteristik dari tepung biji teratai
ini akan diteliti pada uji fisik yaitu swelling power, solubility dan water
absorption capacity sedangkan karakteristik pada uji kimia yaitu pH, kadar
protein, kadar air, kadar abu dan kadar lemak. Tujuan dari penelitian ini
mengetahui pengaruh waktu fermentasi spontan pada biji teratai terhadap sifat
kimia yaitu total BAL (Bakteri Asam Laktat), pH, kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar lemak dan sifat fisik yaitu kadar air, swelling power (daya
kembang), solubility (kelarutan), dan water absorption (daya serap air).
Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 3 perlakuan dan 3 kali ulangan. Waktu fermentasi pada biji teratai yang
dengan metode fermentasi spontan berpengaruh terhadap kadar air kimia, nilai pH,
swelling power (daya kembang), dan kadar air fisik, akan tetapi tidak berpengaruh
terhadap kadar abu, kadar protein, kadar lemak, total BAL (Bakteri Asam Laktat),
solubility (kelarutan) dan water absorption (daya serap air) dari tepung biji teratai
yang dihasilkan dengan uji lanjutan Q-P berbeda nyata, Q-K berbeda sangat nyata
dan P-K tidak berbeda nyata).

Kata Kunci: Biji Teratai, Tepung Biji Teratai, Fermentasi
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RINGKASAN

PUTRI YOHAENI KASHIMA DIAH (1710711320009). Hasil penelitian
skripsi Sifat Kimia dan Fisika Tepung Biji Teratai Fermentasi Spontan.
Dibimbing oleh ibu Dr. Yuspihana Fitrial, S.Pi, M.Si selaku ketua pembimbing
dan ibu Iin Khusnul Khotimah, S.Pi, MP selaku anggota tim pembimbing.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu fermentasi
spontan pada biji teratai terhadap sifat kimia yaitu total BAL (Bakteri Asam
Laktat), pH, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan sifat fisik yaitu
kadar air, swelling power (daya kembang), solubility (kelarutan), dan water
absorption (daya serap air), sehingga diharapkan dapat memperluas pemanfaatan
tepung biji teratai untuk beberapa olahan berbahan dasar tepung teratai

Penelitian ini menggunakan 3 perlakuan dengan 3 kali ulangan sehingga
akan diperoleh 9 unit sample. Perlakuan K: sifat fisika dan kimia tepung biji
teratai hasil fermentasi spontan selama 0 jam (kontrol), Perlakuan P: Sifat fisika
dan kimia tepung biji teratai hasil fermentasi spontan selama 24 jam dan
Perlakuan Q: Sifat fisika dan kimia tepung biji teratai hasil fermentasi spontan
selama 48 jam. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa waktu fermentasi pada
fermentasi biji teratai yang dengan metode fermentasi spontan berpengaruh
terhadap nilai pH, kadar air kimia, kadar abu, kadar air fisik, dan swelling power
(daya kembang), akan tetapi tidak berpengaruh terhadap total BAL (Bakteri Asam
Laktat), kadar protein, kadar lemak, solubility (kelarutan) dan water absorption
(daya serap air) dari tepung biji teratai yang dihasilkan.

Waktu fermentasi dengan fermentasi spontan mampu meningkatkan, nilai
pH, kadar lemak, swelling power (daya kembang), solubility (kelarutan) dan water
absorption (daya serap air) dari tepung biji teratai yang dihasilkan, sebaliknya
dengan total BAL, kadar air, kadar abu, kadar protein, dan tepung biji teratai
menurun seiring lamanya waktu fermentasi.
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