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Abstract

The potential of carbohydrate sources, such as mango seeds, has not been widely explored. The high
production level of Arum Manis mangoes results in an increased amount of waste in the form of mango
seeds. The waste from Arum Manis mango seeds contains carbohydrates that can be turned into flour;
however, it faces the problem of browning. One solution is to soak the seeds in sodium metabisulfite. This
research sought to identify the impact of varying soaking durations in sodium metabisulfite on the
physicochemical properties of Arum Manis mango seed kernel flour and to establish the optimal soaking
time to obtain the flour's best characteristics. The experimental design used in this study was a Completely
Randomized Design with one treatment factor, which was the soaking time in 1000 ppm sodium
metabisulfite, with five levels: 0, 30, 60, 90, 120 minutes. Every treatment was conducted three times,
leading to a total of 15 experimental units. The collected data were analyzed through analysis of variance,
and any observed effects on the parameters were further examined using Duncan's Multiple Range Test.
The results of the study showed that the soaking time in sodium metabisulfite had a significant effect on
starch content, total phenol content, and color. The best characteristics were obtained with a soaking time
of 120 minutes, resulting in moisture content of 7.05%, total phenol content of 42.92 mg/g, starch content
0f 40.88%, pH of 5.52, fat content of 15.44%, protein content of 6.83%, ash content of 1.84%, carbohydrate
content of 68.83%, crude fiber content of 8.87%, L* value of 90.67, a* value of -1.3, and b* value of 3,
interpreted as pale yellowish-white.

Keywords: arum manis mango, waste, sodium metabisulfite, kernel seed flour

Abstrak

Sumber karbohidrat masih belum banyak ditemukan potensinya seperti pada biji manga. Tingginya tingkat
produksi dari buah mangga arum manis, menyebabkan meningkatnya jumlah limbah berupa biji mangga.
Limbah kernel biji mangga arum manis mengandung karbohidrat yang dapat dijadikan tepung, namun
permasalahannya mengalami browning (pencoklatan). Salah satu solusinya yakni melakukan perendaman
dalam natrium metabisulfit. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh lama perendaman dalam natrium
metabisulfit terhadap sifat fisikokimia tepung kernel biji mangga arum manis dan menentukan perlakuan
perendaman dalam natrium metabisulfit yang tepat untuk menghasilkan tepung kernel biji mangga arum
manis dengan karakteristik terbaik. Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap dengan faktor perlakuan yaitu lama perendaman dalam natrium metabisulfit 1000 ppm dengan 5
taraf: 0, 30, 60, 90, dan 120 menit, masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Data yang diperoleh
dianalisis dengan sidik ragam dan apabila terdapat pengaruh terhadap parameter yang diamati dilanjutkan
dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan lama
perendaman dalam natrium metabisulfit berpengaruh nyata terhadap kadar pati, total fenol, dan warna.
Karakteristik terbaik diperoleh pada perlakuan perendaman 120 menit dengan kadar air 7,05%, total fenol
42,92 mg/g, pati 40,88%, pH 5,52, lemak 15,44%, protein 6,83%, abu 1,84%, karbohidrat 68,83%, serat
kasar 8,87%, nilai L* 90,67, nilai a* -1,3, nilai b* 3 yang diinterpretasikan dengan warna putih agak kuning
pucat.

Kata Kunci: mangga arum manis, limbah, natrium metabisulfit, tepung kernel
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PENDAHULUAN

Masyarakat Indonesia telah mengenal
sumber-sumber karbohidrat seperti jagung,
beras, tepung terigu, dan umbi-umbian
(Andarias et al., 2021). Sumber karbohidrat
lain masih belum ditemukan potensinya oleh
masyarakat, seperti biji buah-buahan.
Umumnya, biji buah tersebut menjadi
limbah dikarenakan pemanfaatan hanya
mengutamakan bagian daging buahnya saja,
seperti biji mangga. Kernel biji mangga
sebenarnya mengandung karbohidrat yang
bisa dimanfaatkan (Hasanah, 2014).

Menurut Badan Pusat Statistik (BPS)
tahun 2022, buah mangga diproduksi
mencapai 3.308.895 ton, dimana pada tahun
2021 hanya 2.835.442 ton. Ini menunjukkan
bahwa produksi buah mangga sangat
meningkat dari tahun sebelumnya. Mangga
jenis arum manis merupakan salah satu
produksi tertinggi di Bali, tepatnya di
Buleleng hingga mampu memenuhi
kebutuhan ekspor ke Rusia (Subudi, 2019).
Tingginya tingkat produksi dari buah
mangga, akan menghasilkan limbah berupa
biji yang semakin tinggi pula yang dimana
nilai bobot biji mangga arum manis
mencapai 39% perbuah (Dewi, 2022). Biji
mangga yang menjadi limbah diketahui
mengandung karbohidrat sebesar 70 persen,
lemak sebesar 10 persen, dan protein sebesar
6 persen (Prihandani et al., 2016). Menurut
Chastolia et al., (2015), juga menyebutkan
kandungan pati pada biji mangga arum

manis cukup tinggi yaitu sebesar 79,15
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persen. Tingginya tingkat karbohidrat dan
pati pada biji mangga, berpotensi untuk
dijadikan produk intermediet seperti tepung
(Anova et al., 2014).

Permasalahan dalam pembuatan tepung
biji mangga terdapat pada perubahan warna
atau mengalami pencoklatan (browning).
Menurut  Setyaningsih et al, (2010)
pencoklatan pada tepung terjadi dikarenakan
adanya enzim polifenol oksidase berikatan
dengan oksigen dan mengoksidasi senyawa
fenol yang  menghasilkan = melanin
pembentuk pigmen coklat. Kandungan fenol
pada kernel biji mangga diketahui mencapai
78,0 mg GAE/g yang dapat teroksidasi
menyebabkan pencoklatan (Soong &
Barlow, 2004). Pada pembuatan tepung biji
mangga telah dilakukan oleh Widya (2003)
yang menyatakan nilai rata-rata derajat
putih pada tepung kernel biji mangga arum
manis hanya 55 sedangkan menurut SNI
2997-1996, standar tepung khususnya
tepung singkong harus memiliki derajat
putih minimal 85. Pada penelitian tersebut
menandakan terjadinya pencoklatan pada
tepung. Oleh karena itu, diperlukan upaya
untuk meminimalisir perubahan warna pada
tepung kernel biji mangga arum manis salah
satunya dengan perendaman dalam natrium
metabisulfit.

Salah satu senyawa yang lebih baik
dalam menghambat pencokatan
dibandingkan dengan asam sitrat maupun

asam asetat adalah natrium metabisulfit

(Chandra et al., 2013). Perendaman dalam
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larutan  natrium  metabisulfit  dapat

mengurangi pencoklatan dengan
menurunkan aktivitas enzim polifenol
oksidase = (Wardhani, 2016). Dalam
penggunaannya, lama perendaman akan
menentukan hasil akhir tepung yang akan
dibuat, semakin tinggi konsentrasi dan
semakin lama perendaman akan
menghasilkan ~ tepung  yang  cerah
(Damayanti, 2010). Menurut Margono
dikutip  dalam  Damayanti  (2010),
penggunaan natrium metabisulfit dibatasi
2000ppm hingga 3000 ppm. Penambahan
konsentrasi natrium metabisulfit yang
semakin tinggi akan menghasilkan residu
sulfit yang semakin meningkat dan
berdampak negatif dalam
pengonsumsiannya seperti pada individu
yang sensitif, akan muncul dermatitis,
urtikaria, kulit memerah, hipotensi, sakit
perut dan diare (Fanaike, 2017). Penggunaan
konsentrasi 1000 ppm masih tergolong aman
dan telah dilakukan oleh Novia et al. (2016)
pada pembuatan tepung kecambah kedelai
yang  menghasilkan  warna  tercerah
dibandingkan penggunaan konsentrasi 600
ppm dan 800 ppm. Pada pembuatan tepung
walur juga dengan penggunaan konsentrasi
natrium metabisulfit 1000 ppm
menghasilkan karakteristik terbaik
dibandingkan dengan konsentrasi natrium
metabisulfit 1500 ppm dan 500 ppm (Sukri
et al, 2014). Lama perendaman dalam
larutan metabisulfit berbeda-beda

tergantung jenis bahan yang digunakan.
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Penelitian Reza et al. (2019) melaporkan
bahwa  perendaman dalam  natrium
metabisulfit pada pembuatan tepung
labukuning dapat meningkatkan nilai
hedonik warna dan kadar pati, sementara pH
dan kadar airnya menurun dengan lama
perendaman 60 menit. Pada penelitian
Hidayat  (2022), juga  menyatakan
perendaman dalam natrium metabisuflit
selama 120 menit mencapai nilai L
(lightness) 80. Oleh karena itu, penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui pengaruh lama
perendaman dalam natrium metabisulfit
terhadap karakteristik fisikokimia dari
pembuatan tepung kernel biji mangga arum
manis dan menentukan lama perendaman
dalam natrium metabisulfit yang tepat untk

menghasilkan karateristik terbaik.

METODE

Bahan Penelitian

Penelitian ini memerlukan bahan baku
yang terdiri dari limbah biji mangga matang
varietas Arum Manis yang diperoleh dari
Tarafood cabang Panjer, Denpasar Barat dan
natrium metabisulfit (Na»S,0s). Pada uji
analisis memerlukan bahan pelarut PE atau
heksan, H,SO4, petroleum jelly (Vaseline),
aquades, NaOH 45 persen, indikator PP
(fenolftalein), tablet Kjeldahl, asam borat
(H3BOs 3persen) , HCI 25 persen, NaOH
0,225N, H,S04 0,225 N, K»SO4 10 persen,
alkohol 95 persen, follin ciaocalteu, dan

Na,COs 5 persen
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Alat Penelitian

Alat yang diperlukan pada pembuatan
tepung adalah timbangan analitik, food
dehydrator (Gekka), loyang, waskom,
spatula, sendok, slicer, pisau, blender
(Philips), ayakan 80 mesh, aluminium foil,
plastik, dan tissue. Pada  analisis
menggunakan alat seperti cawan
porselin,batang  pengaduk, dry oven,
timbangan analitik, desikator, ekstraksi
soxhlet, labu lemak, pinset, gelas ukur, pipet
volume, corong, erlenmeyer, kertas
whatman 42, gelas ukur, tabung reaksi, rak
tabung, labu takar, spektrofotometer UV-Vis
(Biochrom), kuvet, waterbath, perangkat
komputer, laboratory refrigerator (Bio
Base)
Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan lama perendaman dalam natrium
metabisulfit yang terdiri dari 5 taraf, yaitu:
PO = 0 menit, P1 = 30 menit, P2 = 60 menit,
P3 = 90 menit, dan P4 = 120 menit dan
diulang sebanyak 3 kali sehingga
memperoleh 15 unit percobaan.
Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Tepung Kernel Biji Mangga
Arum Manis

Tahapan pembuatan tepung biji
mangga mengacu berdasarkan penelitian
yang dilakukan oleh Khotimah & Nur
(2017), yang dimodifikasi. Pembuatan
tepung biji mangga diawali dengan biji

mangga yang disortasi, dipilih yang tidak
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busuk dan tidak hancur. Biji mangga
didapatkan dari sisa produksi jus dan
mangga ketan, berjenis mangga arum manis
yang matang dan memiliki tekstur lunak
serta aroma khas manis dari buah mangga.
Biji mangga dikupas bagian endocarp-nya
(bagian kulit biji yang keras) dan kernelnya
di ambil, selanjutnya kernel biji mangga
arum manis ditimbang 200g untuk setiap
perlakuan perendaman, lalu kernel biji
mangga arum manis diiris dengan ketebalan
+ 0,5 cm, kemudian kernel biji mangga arum
manis direndam dalam air selama 20 menit
dengan perbandingan biji mangga dan air
1:5. Setelah perendaman dengan air, kernel
biji mangga arum manis dicuci sebanyak 5
kali. Kernel biji mangga yang sudah dicuci
kemudian  direndam  dalam  larutan
metabisulfit 1000 ppm dengan lama
perendaman sesuai perlakuan (30, 60, 90,
dan 120 menit). Kernel yang sudah melalui
perendaman  selanjutnya  dikeringkan
menggunakan food dehydrator selama 9 jam
dengan suhu 50°C, kemudian diblender
hingga halus dan diayak (80 mesh).
Variabel Penelitian

Penelitian ini mengamati variabel
berupa karakteristik fisikokimia. Setiap
perlakuan diuji kadar air, kadar fenol, kadar
pati, derajat keasaman (pH) dan warna.
Selanjutnya, ditentukan karakteristik terbaik
yang akan dibandingkan dengan perlakuan
kontrol serta dianalisis proksimat serta serat

kasar. Kadar air diuji menggunakan metode

pengeringan (Sudarmadji et al., 1997), uji
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derajat keasaman (pH) menggunakan alat
pH meter (Marlina et al., 2021), kadar pati
menggunakan metode Nelson (Sudarmadji
et al., 1997), uji total fenol dengan metode
Folin-Ciocalteu (Sakanaka et al., 2003), uji
warna dengan colour reader (Sukardi,
2015), uji kadar protein menggunakan
metode Kjeldahl (Sudarmadji ef al., 1997),
uji kadar lemak dengan metode Soxhlet
(Sudarmadji ef al., 1997), karbohidrat diuji
dengan metode by difference, kadar abu diuji
menggunakan metode pengabuan kering
(AOAC, 1995), dan serat kasar diuji
menggunakan metode hidrolisis asam
(Sudarmadji et al., 1984).
Analisis Data

Data yang telah diperoleh, dianalisis
dengan sidik ragam dan apabila terdapat
pengaruh terhadap parameter pengujian,
diuji lanjut dengan Duncan Multiple Range
Test (DMRT). Karakteristik proksimat dan
serat kasar pada perlakuan kontrol dan
perlakuan  terbaik  dianalisis  dengan
Independent T-Test. Seluruh analisis ini
dilakukan pada pada program IBM SPSS
Statistics 25.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kimia Tepung Kernel Biji
Mangga Arum Manis
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Kadar air

Data sidik ragam membuktikan
bahwa perlakuan lama perendaman dalam
natrium metabisulfit tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) terhadap kadar air tepung
kernel biji mangga arum manis terhadap
kadar air tepung biji mangga arum manis.
Berdasarkan Tabel 1, tepung kernel biji
mangga arum manis memiliki kadar air
berkisar antara 7,05 persen sampai 7,81
persen.

Parameter kadar air akan menentukan
umur simpan tepung kernel biji mangga
arum manis (Anasifa et al., 2021). Perlakuan
perendaman dalam natrium metabisulfit
menghasilkan kadar air tepung kernel biji
mangga arumanis yang lebih rendah
daripada tepung biji mangga jenis lainnya.
Menurut penelitian Mas’ud et al. (2020)
kadar air pada tepung kernel biji mangga
arum manis, golek, manalagi, indramayu,
madu, kemang, dan gedong gincu berkisar
9,2 persen hingga 9,6 persen. Mengacu pada
SNI 2997-1996 tentang tepung singkong,
kadar air tepung tidak boleh lebih dari 12
persen sehingga tiap perlakuan lama
perendaman dalam natrium metabisulfit
pada pembuatan tepung kernel biji mangga
arum manis memenuhi standar SNI 2997-

1996.
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Tabel 1. Hasil nilai rerata kadar air tepung kernel biji mangga arum manis dengan

perlakuan lama perendaman dalam natrium metabisulfit

Perlakuan lama perendaman Kadar Air (%)
PO (0 menit) 7,81+0,19*
P1 (30 menit) 7,65+0,06*
P2 (60 menit) 7,59+0,75%
P3 (90 menit) 7,37+1,12°
P4 (120 menit) 7,05+0,39*

Keterangan: Data nilai rerata + standar deviasi. Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada
kolom yang sama menunjukan perlakuan berpengaruh tidak nyata (P>0,05)

Tabel 2. Hasil nilai rerata total fenol pada tepung kernel biji mangga arum manis dengan
perlakuan lama perendaman dalam natrium metabisulfit

Perlakuan lama perendaman Total fenol (mg/g)
PO (0 menit) 32,08+1,48¢
P1 (30 menit) 35,83+0,30°
P2 (60 menit) 38,06+1,83™
P3 (90 menit) 39,23+1,26°
P4 (120 menit) 42,92+0,58*

Keterangan: Data nilai rerata + standar deviasi. Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada
kolom yang sama menunjukan perlakuan berpengaruh tidak nyata (P>0,05)

Total Fenol

Analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa tepung kernel biji mangga arum
manis dengan perlakuanperendaman dalam
natrium metabisulfit berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap parameter total fenol
tepung. Seperti yang ditunjukan pada Tabel
2, total fenol tepung berkisar antara 32,08
mg/g hingga 42,92 mg/g. Total fenol
terendah ditunjukan pada perlakuan PO
yakni 32,08 mg/g, sementara total fenol
tertinggi ditunjukan oleh perlakuan P4 yakni
sebesar 42,92 mg/g. Semakin meningkatnya
lama  perendaman  dalam  natrium
metabisulfit, total fenol yang dihasilkan juga
meningkat.

Total fenol pada penelitian ini
meningkat karena natrium metabisulfit dapat
menghambat enzim polifenol oksidase

dalam mengoksidasi senyawa fenol.

Natrium metabisulfit mencegah aktivitas
enzim dengan berikatan pada enzim
polifenol oksidase, melalui ikatan disulfida
menyebabkan  terhambatnya  interaksi
dengan oksigen. (Chandra et al, 2013).
Menurut Danil et al. (2023) juga
menyebutkann pada perendaman dalam
natrium metabisulfit, semakin lama maka
semakin banyak enzim polifenol oksidase
yang dapat dinonaktifkan. Menurunnya
aktifitas enzim polifenol oksidase akan
mempertahankan kadar total fenol pada
tepung kernel biji mangga arum manis.
Penelitian Wardhani (2016)  juga
menyatakan semakin lama perendaman
menggunakan natrium metabisulfit maka
semakin tinggi total fenol pada bahan
dikarenakan total fenol yang terlibat dalam

proses pencoklatan menurun. Menurut

Setyaningsih et al., (2010) enzim polifenol
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oksidase akan mengoksidasi senyawa fenol
dan menghasilkan o-quinon yang dapat
terpolimerisasi menjadi senyawa melanin
pemberi warna coklat. Maka dapat dikatakan
dengan menurunnya aktifitas enzim akan
meminimalisir oksidasi senyawa fenol
kemudian menurunkan produksi melanoidin
yang mengakibatkan tepung akan semakin
cerah. Penelitian ini menghasilkan total
fenol lebih rendah dibanding penelitian
Gumte et al. (2018) yang melaporkan total
fenol sebesar 53,85 mg GAE/g pada tepung
kernel biji mangga arum manis.

Kadar Pati

Hasil sidik ragam membuktikan pada
perlakuan lama perendaman dalam natrium
metabisulfit berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kadar pati tepung kernel biji
mangga arum manis. Kadar pati terendah
ditunjukan pada perlakuan PO yaitu 30,42
persen dan kadar pati tertinggi ditunjukan
pada perlakuan P4 yaitu 40,88 persen yang
tidak berbeda nyata dengan perlakuan P3.
Semakin lama perendaman dalam natrium
metabisulfit, akan mempertahankan kadar
pati tepung kernel biji mangga arum manis
yang dihasilkan.

Perendaman dalam natrium
metabisulfit mampu menghambat aktifitas
enzim pengurai pati yakni enzim amilase,
sehingga mempertahankan kadar pati pada
bahan. Menurut Anasifa et al., (2021) enzim
amilase dapat merubah pati menjadi gula
sederhana. Aktifitas enzim amilase dihambat

oleh total fenol pada tepung karena
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penghambatan enzim o-amilase sebagian
besar dipengaruhi oleh komponen fenol
(Prangdimurti, 2013). Perlakuan
perendaman dalam natrium metabisulfit
akan meningkatkan total fenol pada tepung,
sehingga semakin tinggi total fenol maka
semakin efektif menghambat enzim amilase.
Terhambatnya enzim  amilase akan
meminimalisir penguraian pati sehingga
mempertahankan kadar pati pada bahan.
Penelitian ini mendukung hasil yang
ditemukan oleh Anasifa et al. (2021), yang
menunjukkan bahwa semakin lama durasi
perendaman dalam natrium metabisulfit,
semakin tinggi pula kadar patinya. Namun,
kadar pati yang dihasilkan dalam penelitian
ini lebih rendah dibandingkan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Rahmawati
(2020), yang melaporkan kadar pati pada
tepung kernel biji mangga arummanis
mencapai 44,85 persen. Mengacu pada SNI
2997-1996 tepung singkong, kadar pati
ditentukan minimal 75%, sehingga seluruh
tepung kernel biji mangga arum manis
dengan perlakuan di atas tidak memenuhi
SNI.

Derajat Keasaman (pH)

Hasil sidik ragam membuktikan
perlakuan lama perendaman dalamnatrium
metabisulfit tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap parameter derajat
keasaman (pH) tepung kernel biji mangga
arum manis. Berdasarkan Tabel 4, derajat
keasaman (pH) tepung biji mangga arum

manis berkisar antara 5,52 sampai 5,64.
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Tabel 3. Hasil nilai rerata kadar pati tepung kernel biji mangga arum manis dengan
perlakuan lama perendaman dalam natrium metabisulfit

Perlakuan lama perendaman Kadar Pati (%)
PO (0 menit) 30,42+2,04¢
P1 (30 menit) 33,53+1,40°
P2 (60 menit) 35,92+1,17%
P3 (90 menit) 38,65+1,61%®
P4 (120 menit) 40,88+1,23*

Keterangan: Data nilai rerata + standar deviasi. Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada kolom
yang sama menunjukan perlakuan berpengaruh tidak nyata (P>0,05)

Tabel 4. Hasil nilai rerata derajat keasaman (pH) tepung biji mangga arum manis dengan
perlakuan lama perendaman dalam natrium metabisulfit

Perlakuan lama perendaman Derajat Keasaman (pH)
PO (0 menit) 5,64+0,07%
P1 (30 menit) 5,63+0,09*
P2 (60 menit) 5,59+0,16"
P3 (90 menit) 5,56+0,17*
P4 (120 menit) 5,52+0,12%

Keterangan: Data nilai rerata + standar deviasi. Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada
kolom yang sama menunjukan perlakuan berpengaruh tidak nyata (P>0,05)

Nilai pH yang ditunjukan pada Tabel
4 masih tergolong aman sebagai bahan
pangan karena pH <7 (Anasifa et al., 2021).
Hasil derajat keasaman pada penelitian ini
didukung oleh pernyataan Marlina et al.,
(2018) yang menyebutkan lama perendaman
dalam natrium metabisulfit pada tepung
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH.
Tepung kernel biji mangga arumanis dengan
perlakuan perendaman dalam natrium
metabisulfit juga memiliki pH yang tidak
berbeda jauh dengan tepung terigu yakni 5,9
(Fauzanin et al., 2013). Penelitian ini
menghasilkan derajat keasaman yang lebih

tinggi dibandingkan dengan penelitian

Widya (2003) yang menyebutkan tepung biji
mangga arum manis memiliki pH 4,04 dan
masih lebih rendah dibandingkan dengan
hasil penelitian Putra et al. (2011) yang
menyebutkan pH tepung biji mangga arum
manis sebesar 6,9.
Karakteristik Fisik Tepung Biji Mangga
Arum Manis
Uji Warna

Hasil sidik ragam membuktikan
bahwa pada perlakuan perendaman dalam
natrium metabisulfit berpengaruh nyata
terhadap parameter warna tepung kernel biji
mangga arum manis. Nilai rerata warna

ditunjukan pada Tabel 5.
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Tabel 5. Hasil nilai rerata uji warna L*, a*, dan b* pada tepung kernel biji mangga arum
manis dengan perlakuan lama perendaman dalam natrium metabisulfit.

Perlakuan lama Warna Interpretasi warna
perendaman L* a* b*

PO (0 menit) 60,33+£0,58"  2,67+0,58" 13,33+1,53° Beige

P1 (30 menit) 70,67+0,58°  2,33+0,58" 7,67+0,58° Putih kecoklatan

P2 (60 menit) 72,67£3,79°  1,00+1,73° 7,00+1,00° Putih kecoklatan

P3 (90 menit) 85,33+0,58"  1,00+0,00 6,33+0,58" Putih keabu-
abuan

P4 (120 menit) 90,67+2,08"  -1,33+0,58" 3,00+3,00° Putih agak

kuning pucat

Keterangan: Data nilai rerata + standar deviasi. Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada
kolom yang sama menunjukan perlakuan berpengaruh tidak nyata (P>0,05)

Parameter L* mengartikan kecerahan,
jika nilai L* 0 menunjukan warna hitam atau
gelap dan jika nilai L*100 menunjukan
warna putih atau cerah. Nilai L* (lightness)
tepung pada Tabel 5 menunjukan hasil dari
60,33 hingga 90,67, dengan perlakuan P4
mencapai tingkat kecerahan tertinggi 90,67,
sedangkan perlakuan PO memiliki tingkat
kecerahan terendah 60,33. Hasil ini
memperlihatkan semakin perlakuan lama
perendaman  dalam  larutan = natrium
metabisulfit akan semakin putih atau
meningkatkan kecerahan tepung.

Parameter a* menunjukkan warna
merah hingga hijau, jika nilai a+ (0-100)
menunjukan warna kemerahan, dan jika a-
(0 — (-80)) menunjukan warna kehijauan.
Nilai a* (redness) tepung biji mangga arum
manis berkisar antara -1,33 dan 2,67. Nilai a
akan semakin menurun seiring semakin
lamanya perendaman dalam natrium
metabisulfit. Nilai kemerahan terendah

ditunjukan pada perlakuan P4 yaitu -1,33,

dan perlakuan PO menghasilkan nilai
kemerahan tertinggi, yaitu 2,67. Perlakuan
P1, P2, dan P3 tidak berbeda nyata dengan
perlakuan PO, yang masing-masing
menghasilkan nilai 2,33, 1,00, dan 1,00.
Nilai a pada perlakuan PO, P1, P2, dan P3 ini
menunjukan a+ yang berarti tepung
berwarna putih menuju warna sedikit
kemerahan dan pada perlakuan P4
menunjukan nilai a- yang berarti tepung
berwarna putih dengan menuju warna sedikit
kehijauan.  Nilai a* juga  dapat
mengindasikan adanya pencoklatan pada
tepung (Setyaningsih et al., 2010). Semakin
rendah nilai a* (redness) maka pencoklatan
pada tepung berhasil diminimalisir.
Parameter b* menunjukkan warna
biru hingga kuning, jika b+ (0-70)
menunjukan warna kekuningan dan jika nilai
b- (0-(-70)) menunjukan warna kebiruan
(Pertiwi et al., 2022). Parameter nilai b*
(yellowness) tepung berkisar antara 13,33

sampai 3,00. Ini menunjukan semakin lama
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perendaman natrium metabisulfit maka
semakin menurun nilai b* (yellowness).
Perlakuan PO memiliki nilai tertinggi dengan
nilai 13,33 dan perlakuan P4 memiliki nilai
terendah yakni sebesar 3,00. Jika dikaitkan
dengan nilai L*(/ighness) maka dapat
dikatakan tepung biji mangga arum manis
berwarna putih menuju arah sedikit
kekuningan karena nilai b* merupakan b+.

Kombinasi nilai L*, a*, b* pada
tepung dapat diinterpretasikan dengan warna
beige hingga putih agak kuning pucat.
Penelitian  Hidayat et al, (2022)
menyebutkan hasil yang serupa yakni seiring
bertambah lamanya perendaman dalam
natrium metabisulfit maka tepung biji
durian yang dihasilkan lebih cerah karena
adanya proses pemutihan yakni mencegah
pembentukan senyawa melanoidin sehingga
tidak terbentukya pigmen coklat. Pada hasil
penelitian Danil et al. (2023) juga
menyatakan bahwa nilai organoleptik warna
meningkat seiring dengan lama perendaman
karena meningkatnya jumlah enzim
polifenol oksidase yang dinonaktifkan,
sehingga reaksi pencoklatan dapat dicegah.
Kuijpers et al., (2012) menyatakan bahwa
ada tiga cara sulfit menghentikan
pencoklatan yakni: menghentikan reaksi
searah, mengubah o-quinon menjadi
senyawa fenol dengan mengubah arah
reaksi, dan menghasilkan adduct antara
sulfite dan o-quinon, yang mencegah
terpolimerisasinya o-quinon. Penelitian ini

memiliki hasil nilai L* lebih tinggi daripada
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penelitian Hidayat et al., (2022) yakni
sebesar 80 dengan lama perendaman dalam
natrium metabisulfit 120 menit.

Perbandingan Karakteristik Proksimat
dan Serat Kasar Tepung Kernel Biji
Mangga Perlakuan Kontrol dan Terbaik

Perlakuan terbaik tepung biji mangga
ditentukan berdasarkan uji warna tercerah
dan kadar pati tertinggi yaitu P4 lalu
dibandingkan dengan perlakuan kontrol
yakni PO. Tepung kemnel biji mangga
perlakuan PO dan P4 selanjutnya dilakukan
analisis proksimat meliputi kadar lemak,
kadar abu, kadar protein, kadar karbohidrat
dan kadar serat kasar untuk mengetahui
pengaruh dan perbandingannya antara
perlakuan kontrol dengan perlakuan terbaik.
Analisis proksimat dan serat kasar tepung
kernel biji mangga arum manis dapat dilihat
pada Tabel 6.

Uji T yang dilakukan pada PO dan P4.
Berdasarkan Uji T kadar serat kasar antara
kedua perlakuan berbeda nyata (P<0,05),
sedangkan kadar lemak, kadar protein, kadar
abu, kadar karbohidrat tidak berbeda nyata
(P>0,05). Tepung kernel biji mangga
arumanis dengan perlakuan P4 (terbaik)
menghasilkan kadar air, kadar lemak, kadar
protein, kadar abu, dan kadar serat kasar
yang lebih rendah dibandingkan PO
(kontrol), sedangkan tepung kernel biji
mangga arumanis dengan perlakuan P4
(terbaik) memiliki kadar karbohidrat yang
lebih tinggi daripada tepung dengan
perlakuan PO (kontrol).
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Tabel 6. Hasil nilai uji t-test analisis proksimat dan kadar serat kasar tepung kernel biji
mangga arum manis tanpa perendaman dalam natrium metabisulfit dan

perlakuan terbaik

Karakteristik kimia PO (Kontrol) P4 (Terbaik)
Kadar lemak (%) 16,71£0,76% 15,44+0,79*
Kadar protein(%) 7,43+0,29? 6,83+0,33*
Kadar abu (%) 2,29+0,29° 1,84+0,73%
Kadar karbohidrat (%) 65,75+2,48° 68,834+2,68°
Kadar serat kasar (%) 11,16+0,18* 8,87+0,18°

Keterangan: Data nilai rerata + standar deviasi. Hasil PO dengan P5 dibandingkan menggunakan uji
independent t-test. Perlakuan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) jika nilai rerata diikuti
oleh huruf yang sama pada baris yang sama.

Pada Tabel 6 kadar lemak yang
diperoleh tidak berbeda nyata (P>0,05) pada
tepung biji mangga arum manis perlakuan
PO yakni sebesar 16,71 persen dan perlakuan
P4 yakni sebesar 15,44 persen. Hasil
penelitian lebih tinggi kadar lemaknya
dibandingkan tepung kernel biji mangga
gadung yakni sebesar 12,94 persen lemak
(Qalsum et al., 2015).

Berdasarkan Tabel 6 kadar protein
pada tepung kernel biji mangga arum manis
perlakuan PO dengan P4 tidak berbeda nyata
(P>0,05). Kadar protein perlakuan PO yakni
sebesar 7,43 persen dan perlakuan P4 yakni
sebesar 6,83 persen. Hasil kadar protein ini
lebih tinggi dibandingkan tepung kernel biji
mangga madu yakni 3,48 persen (Augustyn
et al., 2016) dan lebih rendah dibandingkan
biji mangga gadung yakni sebesar 8,48
persen (Qalsum, 2015).

Kadar abu perlakuan PO dan P4 yang
tertera pada Tabel 6 tidak berbeda nyata
(P>0,05). Kadar abu pada perlakuan
POyakni 2,29 persen dan pada perlakuan P4

menghasilkan kadar abu sebesar 1,84 persen.

Kadar abu yang dihasilkan pada penelitian
ini masih lebih rendah dibandingkan yang
diteliti oleh Khotimah & Nur (2017) yakni
menghasilkan kadar abu berkisar 2,17
persen hingga 2,99 persen, namun lebih
tinggi daripada hasil penelitian Augustyn et
al., (2016) yang menyebutkan kadar abu
tepung biji mangga madu sebesar 1,06
persen.

Pada Tabel 6 menunjukan hasil kadar
karbohidrat pada tepung kernl biji mangga
arum manis tidak berbeda nyata (P>0,05).
Nilai karbohidrat PO sebesar 65,75 persen
dan kadar karbohidrat pada perlakuan P4
yaitu sebesar 68,83 persen. Hasil kadar
karbohidrat penelitian ini tidak jauh berbeda
dengan tepung kernel biji mangga arum
manis yang diteliti Widya (2003) yakni
sebesar 68,59 persen dan pada karbohidrat
tepung biji mangga manalagi yakni sebesar
67,05 persen (Hasanah, 2014).

Menurut Tabel 6, hasil serat kasar
berbeda nyata (P<0,05). Perlakuan PO
memiliki kadar seratkasar tertinggi yaitu

11,16 persen, sedangkan yang terendah
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adalah pada perlakuan P4 dengan nilai 8,87
persen. Hasil penelitian ini sejalan dengan
Prabasini (2013) yang menyebutkan serat
kasar akan semakin menurun seiiring dengan
lamanya perendaman dalam larutan natrium
metabisulfit. Chrisandy Purwanto (2013)
juga menyebutkan bahwa penurunan kadar
serat disebabkan oleh rusaknya dinding sel
akibat dari natrium metabisulfit,
memungkinkan serat ikut terlarut saat proses
perendaman. Parameter serat kasar pada
penelitian ini memiliki hasil yang lebih
tinggi dibandingkan penelitian Widya
(2003) yang menyebutkan kadar serat kasar
tepung kernel biji mangga arum manis
sebesar 8,23 persen dan lebih rendah
dibanding tepung kernel biji mangga arum
manis dari hasil penelitian Putra et al. (2011)

yakni sebesar 30,38 persen.

KESIMPULAN

Perlakuan perendaman dalam natirum
metabisulfit berpengaruh nyata terhadap
karakteristik kimia meliputi total fenol dan
kadar pati serta karakteristik fisik berupa
warna tepung kernel biji mangga arum
manis. Karakteristik terbaik tepung kernel
biji mangga arumanis ditentukan
berdasarkan nilai L* tertinggi dan kadar pati
tertinggi yakni perlakuan P4 dengan lama
perendaman 120 menit. Perlakuan P4
mengandung kadar air 7,05%, kadar pati
40,88%, total fenol 42,92 mg/g, derajat
keasaman (pH) 5,52, kadar abu 1,84%,
kadar lemak 15,44%, kadar protein 6,83%,

kadar karbohidrat 68.83%, serat kasar
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8,87%, nilai L* 90,67, nilai a* -1,3, dan nilai
b* 3,00 yang diinterpretasikan dengan warna

putih agak kuning pucat.
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