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INTISARI 

Biji mangga mengandung karbohidrat (69,2 - 80%), protein (7,5 – 13%), 

serat (2,0 – 4,6%), abu (2,2 –2,6%), kalsium (0,21%) dan fosfor (0,22%), sehingga 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang potensial. Penelitian ini dilakukan 

untuk membuat tepung biji mangga, mengetahui pengaruh waktu blanching serta 

konsentrasi asam askorbat terhadap kandungan karbohidrat, lemak, protein, kadar 

air dan sensori tepung biji mangga. Tahapan pembuatan tepung biji mangga yaitu 

pengupasan kulit, pencucian biji, pemotongan tebal 0,5 cm, penimbangan, 

blanching 85℃ selama (0; 2,5; 5; 7,5; 10) menit, perendaman dengan Na-

metabisulfit 0,2% selama 30 menit, perendaman dengan asam askorbat (0; 0,5; 1; 

1,5; 2)% selama 20 menit, pengeringan (80℃, 4 jam), penghalusan, pengayakan 80 

mesh. Hasil penelitian menunjukkan semakin lama waktu blanching, kadar 

karbohidrat, protein dan air tepung biji mangga semakin meningkat, sedangkan 

kadar lemak semakin menurun. Konsentrasi asam askorbat semakin tinggi juga 

meningkatkan kadar karbohidrat, dan protein tepung, namun menurunkan kadar air 

dan lemaknya. Kandungan gizi terbaik tepung biji mangga kadar karbohidrat 

61,05%, protein 9%, lemak 1,78%, dan air 4,99%. Perlakuan blanching dan 

perendaman asam askorbat pada biji mangga berpengaruh nyata terhadap warna 

tepung (p<0,05), namun berpengaruh tidak nyata pada aroma dan tekstur tepung 

(p>0,05). 
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