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RINGKASAN 

NUR NANDA HASANAH (2010711220006), Pemanfaatan Tepung Biji Lotu (Nelumbo 

nucifera) Sebagai Bahan Pembuatan Kraker. Dibimbing oleh Ibu Dr. Yuspihana Fitrial, S.Pi., 

M.Si sebagai ketua pembimbing skripsi dan Bapak Ir. Juhana Suhanda, MP sebagai anggota 

pembimbing skripsi serta Ibu Iin Khusnul Khotimah, S.Pi., MP sebagai penguji skripsi. 

Nelumbo nucifera (Famili: Nymphaeaceae) merupakan tanaman asli Cina, Jepang dan 

India berukuran besar dengan rimpang kuat berwarna putih kekuningan yang menjalar diatas 

permukaan air. Tanaman teratai spesies Nelumbo nucifera ini banyak ditemukan di perairan rawa 

maupun budidaya di Kalimantan Selatan. Daerah perairan rawa tersebut, seperti daerah Amuntai, 

Hulu Sungai Utara, Tanjung, Pelaihari, Bati-Bati, Martapura dan daerah lainnya. Pada penelitian 

ini tanaman lotus yang diambil berasal dari Budidaya Sangkaya, Karang Intan, Martapura. 

Biji lotus (Nelumbo nucifera) merupakan bagian dari tanaman lotus yang memiliki bentuk 

bulat lonjong yang ketika masih muda berwarna hijau dan berwarna hitam ketika sudah tua 

(matang). Biji lotus dapat dimakan, serbaguna dalam pengobatan dan biasanya digunakan sebagai 

bahan mentah penting dalam praktik pengobatan tradisional untuk mengobati berbagai penyakit 

seperti radang jaringan, kanker, diuretik, penyakit kulit dan sebagai penawar racun. Biji lotus 

bersifat astringen dan digunakan untuk mengobati hiperdipsia, dermatopati, halitosis, menoragia, 

kusta, dan demam. Masyarakat tradisional sering memanfaatkan tanaman lotus terutama bagian 

biji sebagai camilan yang langsung dimakan tanpa diolah terlebih dahulu dan mengingat 

banyaknya manfaat dari tanaman lotus terutama biji lotus. Hal tersebut menjadikan alasan peneliti 

untuk memanfaatkan potensi biji lotus menjadi suatu produk olahan yang belum pernah dibuat 

sebelumnya oleh masyarakat Kalimantan Selatan yaitu kraker. Kraker merupakan makanan kecil 

ringan yang banyak dijumpai hampir disemua toko dan semua kalangan masyarakat dapat 

mengonsumsinya. 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui dan menentukan persentase tepung biji lotus 

yang terbaik (optimal) pada produk kraker, mengetahui kandungan senyawa fitokimia tepung 

berbahan dasar biji lotus (Nelumbo nucifera), mengetahui kandungan proksimat kraker dari tepung 

biji lotus, mengetahui tekstur dari kraker dari tepung biji lotus dan mengetahui organoleptik kraker 

dari tepung biji lotus, serta mengetahui cara pengolahan kraker dari tepung berbahan dasar biji 

lotus (Nelumbo nucifera). Tahapan pertama dalam penelitian ini yaitu pengolahan kraker dengan 

substitusi tepung biji lotus ke dalam adonan kraker dengan persentase 0%, 25% dan 50% dari total 

tepung terigu. Parameter pada penelitian ini, meliputi uji fitokimia (alkaloid, triterpenoid, steroid, 

saponin, flavonoid, tanin, fenolik dan antosianin), uji organoleptik (aroma, rasa, warna dan 

tekstur), uji proksimat (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar dan kadar 

karbohidrat), dan uji tekstur. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan. 

Hasil dari penelitian ini adalah persentase tepung biji lotus yang terbaik (optimal) pada 

produk kraker berdasarkan uji fitokimia dan uji proksimat yang terbaik adalah perlakuan B, 

sedangkan berdasarkan uji organoleptik dan uji tekstur analyser yang terbaik adalah perlakuan A. 

Kandungan senyawa fitokimia pada tepung biji lotus terdiri dari saponin, flavonoid, fenolik, dan 

antosianin. Setelah diolah menjadi kraker, kandungan fitokimia yang masih ada adalah flavonoid, 

fenolik dan antosianin.  Hasil uji proksimat menunjukkan semakin tinggi kandungan tepung lotus 

pada kraker, maka semakin tinggi kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar dan 

kadar karbohidrat, serta semakin menurun kadar airnya. Uji organoleptik pada penelitian ini adalah 

uji hedonik (kesukaan), dimana substitusi tepung biji lotus pada kraker tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap kesukaan panelis pada aroma dan rasa (aroma = 4,95 (netral) dan rasa = 4,75 

(netral)), substitusi tepung biji lotus pada kraker memberikan pengaruh sangat nyata terhadap 

kesukaan panelis pada warna dengan rata-rata nilai, yaitu 4,7 (netral), substitusi tepung biji lotus 



 

 

ii 

25% (perlakuan A) memberikan pengaruh sangat nyata terhadap tekstur dibandingkan kraker tanpa 

substitusi tepung biji lotus (perlakuan O) dengan rata-rata nilai, yaitu 5,22 (Agak suka) dan 

substitusi tepung biji lotus 50% (perlakuan B) juga memberikan pengaruh tidak nyata terhadap 

tekstur dibandingkan kraker tanpa substitusi tepung biji lotus (perlakuan O) dengan rata-rata nilai 

5,35 (Agak suka) dan kraker dengan tubstitusi tepung biji lotus 25% (perlakuan A) dengan rata-

rata nilai, yaitu 5,17 (Agak suka).  Pada uji tekstur, perlakuan A memperoleh nilai kekerasan 

(hardness) paling tinggi (346,3 N) dan perlakuan O memperoleh nilai kekerasan (hardness) paling 

rendah (125,05 N), pada nilai fracture, perlakuan O memperoleh nilai (fracture) kerapuhan paling 

tinggi (6,03 N) dan perlakuan A memperoleh nilai (fracture) kerapuhan paling rendah (10,4 N). 

Namun untuk nilai crispiness dan crunchiness perlakuan A memperoleh nilai paling tinggi 

(crisphiness=1.516,5 dan crunchiness=158,6), sedangkan perlakuan B memiliki nilai paling 

rendah (crisphiness=1.261,8 dan crunchiness=88,3). Cara pembuatan kraker dengan substitusi 

tepung biji lotus (Nelumbo nucifera) adalah dimulai dari pengupasan biji lotus kering, dihancurkan 

dan diayak sehingga menjadi tepung biji lotus, kemudian ditambahkan tepung terigu, ragi, gula 

halus dan garam dicampur rata, adonan yang diperoleh ditambahkan air dan margarin cair, lalu 

diuleni sampai kalis dan disimpan (fermentasi) selama ± 1 jam. Adonan dikempiskan, dicetak, 

dipanaskan dalam oven, didinginkan dan dihasilkan kraker biji lotus. 
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