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RINGKASAN  

AMELIA DIAS NATASHA DEWI (2010711320005), Pengaruh Substitusi 

Tepung Biji Lotus (Nelumbo nucifera) dan Labu Kuning (Cucurbita moschata) 

Terhadap Karakteristik Fisikokimia Flakes. Dibimbing oleh Ibu Dr. Yuspihana 

Fitrial, S.Pi., M.Si sebagai ketua dan Bapak Candra, S.Pi, M.Si sebagai anggota 

pembimbing serta Ibu Iin Khusnul Khotimah, S.Pi., M.P. selaku dosen penguji 

skripsi.  

Seroja atau lotus (Nelumbo nucifera gaertn,) adalah spesies tumbuhan air 

tahunan dari genus Nelumbo yang berasal dari India. Tanaman lotus memiliki 

tangkai berbentuk tabung berongga yang berfungsi sebagai saluran udara, daun 

yang tumbuh diatas permukaan air dengan diameter hingga 60 cm, berbentuk 

bundar penuh dan permukaan yang mengandung lapisan lilin dan bunga yang 

berwarna merah muda atau putih, serta biji yang berbentuk telur atau lonjung 

dangan panjang 1,0 cm dan lebar 1,5 cm, berwarna hijau atau hitam jika kering. Biji 

lotus memiliki kandungan gizi yang tinggi, sehingga cocok dimanfaatkan sebagai 

bahan tambahan untuk membantu mengembangkan produk bernilai tambah dan 

produk roti dengan protein dan karbohidrat tinggi seperti, biskuit, cookies, muffin, 

sereal, dan lain-lain.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung biji 

lotus dan labu kuning terhadap karakteristik fisikokimia flakes dan mengetahui 

formulasi terbaik penggunaan tepung biji lotus dan labu kuning pada flakes. 

Pengolahan flakes pada penelitian ini menggunakan biji lotus yang berwarna hitam 

kecoklatan yang sudah kering. Tahap awal dalam penelitian ini adalah preparasi biji 

lotus dan labu kuning, selanjutnya biji lotus dihaluskan menjadi tepung halus 

kemudian disaring menggunakan saringan 80 mesh. Sementara itu, labu kuning 

yang telah disteaming kemudian dihaluskan hingga menjadi pure. Tepung biji lotus 

dimasukan ke dalam bahan-bahan yang sudah disiapkan sesuai perlakuan yang 

ditentukan O (0 g tepung biji lotus), A (5 g tepung biji lotus), B (10 g tepung biji 

lotus), dan C (15 g tepung biji lotus) dengan proporsi 15 g labu kuning di setiap 

perlakuan.  

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. Pengolahan data menggunakan 

analisis keragaman (ANOVA). Berdasarkan hasil dari penelitian dengan substitusi 

tepung biji lotus dan pure labu kuning, tepung biji lotus tidak berpengaruh nyata 

terhadap rendemen, kadar air, kadar serat kasar dan kadar lemak, berpengaruh 

sangat nyata terhadap nilai kadar abu, kadar protein, dan kadar karbohidrat, serta 

berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur flakes. Formulasi terbaik penggunaan 

tepung biji lotus dan labu kuning terdapat pada perlakuan A (tepung biji lotus 5 g) 

dengan hasil analisis kadar abu 1,56%, kadar protein 5,85%, kadar karbohidrat 

72,23% dan kadar tekstur 281 kgf.  
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