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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan bagi mengenalpasti kaedah penghasilan tepung isirung biji 
mangga yang terbaik serta kesan penggunaan tepung ini dalam produk makanan 
(biskut). Tepung isirung mangga dihasilkan melalui rawatan haba yang berbeza 
iaitu proses pengewapan selama 15 min dan proses penceluran pada suhu 800C 
selama 10 min serta tanpa melalui rawatan haba. Hasil analisis fizikokimia ke atas 
ketiga-tiga jenis tepung ini menunjukkan tepung isirung mangga yang dihasilkan 
melalui rawatan haba pengewapan adalah tepung yang terbaik dari segi fizikal dan 
komposisi kimianya. Analisis proksimat menunjukkan tepung yang dihasilkan 
melalui kaedah pengewapan mempunyai perbezaan yang signifikan (p<0.05) 
dengan tepung isirung mangga yang tidak melalui rawatan haba dari segi 
kandungan lembapan, lemak, protein dan karbohidrat. Selain itu, terdapat 
perbezaan signifikan yang lebih tinggi (p<0.05) dari segi kandungan protein antara 
tepung yang dihasilkan melalui rawatan haba pengewapan (5.62 ± 0.31%) dengan 
penceJuran (4.92 ± 0.33%). Hasil analisis proksimat menunjukkan tepung yang 
dihasilkan melalui rawatan haba pengewapan mempunyai 5.25 ± 0.13% lembapan, 
1.41 ± 0.16% abu, 5.68 ± 0.29% lemak, 1.22 ± 0.23% serat kasar, dan SO.81 ± 
0.14% karbohidrat. Selain itu, rawatan haba juga telah menyumbang kepada sifat 
fizikokimia tepung yang baik dari segi wama (25.66 ± 0.29, -3.74 ± 0.04, +7.75 ± 
0.02), ketumpatan pukal (1.55 ± 0.42 ml/gl), kelikatan (39.4 ± 0.35 CP), pH (5.01 
:l: 0.04), dan falling number (295 ± 4.11 saat) berbanding dengan tepung yang 
tidak melalui rawatan haba. Akhir sekali, melalui hasil ujian sensori hedonik, 
pemilihan formulasi 2 sebagai formulasi terbaik di mana goA, peratus tepung isirung 
mangga digunakan telah membuktikan tepung isirung mangga dapat diterima aleh 
pengguna dan seterusnya dapat digunakan dalam penghasilan produk makanan 
terutamanya bagi biskut. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF FLOUR FROM MANGO (MANGIFERA INDICA L.) SEED 
KERNEL AND THEIR APPUCA TION IN COOKIES PRODUCTS 

This study was conducted in order to identify the best method in producing the 
mango seed kernel Hour and also the effect of using this Hour in food production 
(cookies). Mango kemel Hour was produced by different type of heat treatment 
which is steaming for 15 min and blanching at 80'C for 10 min and also without 
through the heat treatment The result from physicochemical analysis which 
conducted with these three types of Hour shows that the flour which produces 
through the steaming treatment has the best physicochemical properties. The 
result from proximate analysis show that the flour which produce through steaming 
treatment have the significant different (p<0.05) with the mango kernel Hour which 
didn't through the heat treatment in term of moisture content, fat, protein and 
carbohydrate. Besides that, there are higher significant different (P<0.05) in 
protein content between flour that produce through steaming treatment (5. 62 :t 
0.31%) with blanching treatment (4.92 :t 0.33%). From the result of analysis 
proximate, the flour which produces through steaming treatment has 5.25 :t 0.1396 
mOisture, 1.41 :t 0.16% ash, 5.68 :t 0.29% fat, 1.22 :t 0.23% crude fiber, and 
BO.81 :t 0.14% carbohydrate. Instead of that, heat treatment also have contributed 
in producing flour with better physicochemical properties such as in colour (25. 66 :t 
0.29, -3.74:t 0.04, +7.75:t 0.02), bulk density (1.55:t 0.42 ml/r/), viscosity (39.4 
:t 0.35 CP), pH (5.01 % 0.04), and falling number (295 :t 4.11 second) compare to 
the flour which not going through the heat treatment Finally, from the sensory 
hedonic test result, the selection of formulation 2 as the best formulation where 
9% of mango kernel flour was used had proved that mango kernel flour can be 
accepted by the consumers and then can be used in food production especially for 
cookies. 
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BABl 

PENGENALAN 

Mangga atau nama saintifiknya Mangifera Indica yang terdiri daripada famili 

Anacardiaceae adalah sejenis tumbuhan bermusim yang banyak ditanam di negara 

beriklim tropika dan subtropika. Mangga dipercayal berasal daripada India dan 

rantau Asia Tenggara kerana banyaknya bilangan spesies yang dijumpai di kawasan 

ini dan ia adalah antara jenis buah-buahan yang paling disukai di seluruh dunia 

(Kabuki et al, 2000). Buah mangga sangat berkhasiat dan enak rasanya serta 

mempunyai rasa manis dan masam (Medina dan Garcia, 2002). 

Biasanya, penggunaan buah mangga lebih tertumpu kepada bahagian isinya 

sahaja. Manakala, bahagian kulit dan biji mangga selalunya dibuang begitu sahaja 

(Ajila et al, 2010). Kulit mangga merangkumi 15 - 20% daripada jumlah 

keseluruhan bahagian buah mangga mana kala biji mangga merangkumi 20 - 60% 

bergantung kepada spesies mangga. Biji mangga mempunyai kulit luaran 

(endocarp) yang tebal, keras dan berserabut. Di dalamnya terdapat satu biji benih 

berwama putih ataupun perang berbentuk kekacang atau lebih dikenali sebagai 

isirung (Shen et al, 2009). 

Isirung mangga yang merangkumi 45 - 75% daripada keseluruhan bahagian 

biji mangga didapati turut mempunyai aktiviti pengantioksida yang aktif (Abdalla et 

al, 2007). Tambahan lagi, ia juga mengandungi anggaran komposisi kimia dengan 

kandungan protein sebanyak 6.36%, 13.0% lemak, 30.22% karbohidrat, 45.2% 

lembapan, 2.02% serat, dan juga abu sebanyak 3.2% (Nzikou et al, 2010). 

Walaupun isirung mangga mengandungi protein yang rendah, tetapi kualiti protein 

tersebut adalah sangat baik (Abdalla, 2007). 

Selain daripada itu, penggunaan isirung mangga juga telah mendapat 

perhatian daripada industri konfeksineri kerana mempunyai komposisi lemak yang 

berpotensi untuk dijadikan sebagai pengganti lemak koko (Nzikou et al., 2010). 
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Selain itu, terdapat juga kajian yang telah dijalankan membuktikan terdapatnya 

aktiviti anti-mikrob pada hasil perahan isirung mangga (Gadalla dan Fattah, 2011). 

Pada tahun 2010, jumlah anggaran pengeluaran mangga di Sabah adalah 

sebanyak 7,534 tan manakala pengeluaran di seluruh Malaysia adalah sebanyak 56, 

447 tan di mana jumlah ini telah meningkat sebanyak 10% daripada jumlah 

pengeluaran pada tahun 2008 (Jabatan Pertanian Malaysia, 2011). OIeh itu, bagi 

memaksimumkan penggunaan buah mangga, pelbagai jenis produk berasaskan 

mangga seperti jus, jem, 50S, jeruk, halwa, dan manisan telah dihasilkan 

(Augstburger et al, 2001). 

Namun begitu, hampir setiap hari masih terdapat sebilangan besar buah 

mangga yang dibuang begitu sahaja kerana jangka hayat mangga yang singkat 

lebih-Iebih lagi apabila telah mengalami kerosakan semasa pengendalian 

(Kittiphoom, 2012). Biasanya buah mangga tersebut hanya mengalami kerosakan 

pada kulit dan isinya, tetapi kebanyakannya masih mempunyai biji mangga yang 

baik. Justeru, bagi mengelakkan buah mangga tersebut dibuang begitu sahaja, 

penggunaan biji mangga haruslah diper1uaskan lagi dan dalam projek ini, tepung 

daripada isirung biji mangga adalah salah satu produk berasaskan mangga yang 

mempunyai potensi untuk dikomersilkan. 

Daripada beberapa kajian yang telah dilakukan, bahagian isirung mangga 

adalah bahagian yang paling sesuai untuk diproses menjadi tepung kerana 

mempunyai komponen-komponen penting yang dapat melengkapi ciri-ciri tepung 

yang dipertukan (Arogba, 1999). Lebih-Iebih lagi, lebih daripada satu juta tan biji 

mangga di seluruh dunia dibuang begitu sahaja, sedangkan jika dibersihkan 

dengan cara yang betul, ia dapat membuatkan isirung mangga selamat untuk 

dimakan dan seterusnya produk baru boIeh dihasilkan dengan menjadikan isirung 

biji mangga sebagai bahan utama (Abdalla, 2007). Oleh itu, dengan memproses 

isirung mangga menjadi tepung, jumlah bahagian buangan mangga bukan sahaja 

dapat dikurangkan, malah satu lagi inovasi produk berasaskan tepung dapat 

dihasilkan. 
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Tepung adalah sejenis serbuk hal us yang berfungsi sebagai bahan separa 

siap dalam makanan yang kebanyakannya berasal daripada bijirin seperti gandum, 

jagung dan beras yang melalui proses pengisaran. Pada masa kini, terdapat 

pelbagai jenis tepung telah dihasilkan dan mempunyai spesifikasi tersendiri seperti 

tepung kegunaan umum, tepung roti, tepung mi, tepung penaik, tepung diperkaya 

vitamin dan sebagainya (Figoni, 2008). Selain itu, penghasilan tepung juga tidak 

lagi terbatas daripada sumber gandum sahaja tetapi telah dipeJbagaikan lagi seperti 

tepung daripada kentang, oat, rai, barli, soya, dan pelbagai lagi jenis kekacang 

(Bastin, 2010). 

Dalam pembuatan biskut, tepung yang mempunyai kandungan protein 

rendah iaitu dalam 7 - 9% adalah paling sesuai untuk digunakan kerana tepung 

jenis ini akan menyumbang kepada tekstur yang rangup kepada biskut (Figoni, 

2008). Oleh itu, tepung isirung mangga yang dianggarkan mempunyai kandungan 

protein sebanyak 7.76% adalah sangat sesuai digunakan dalam pembuatan biskut 

(Ashoush dan Gadallah, 2011). Tambahan lagi, jumlah kandungan protein dalam 

tepung isirung mangga yang ideal menyumbang kepada kadar pembentukan gluten 

yang diperlukan dalam penghasilan biskut. Doh bagi produk biskut memertukan 

kandungan gluten yang rendah kerana pembentukan jaringan gluten yang terlalu 

banyak menyebabkan permukaan kasar dan tekstur keras pada biskut. Namun, 

pembentukan gluten yang terlalu sedikit disebabkan oleh jumlah kandungan protein 

dalam tepung yang terlalu rendah iaitu di bawah 5.5% akan menghasilkan biskut 

dengan tekstur yang rapuh (Figoni, 2008). 

Objektif-objektif kajian ini ialah: 

1. Menentukan kesan rawatan haba terhadap kualiti tepung yang temasil 

melalui ujian fizikokimia. 

2. Mengenalpasti tepung isirung mangga yang terbaik sama ada yang 

dihasilkan menggunakan rawatan haba pengewapan, penceluran atau tanpa 

rawatan haba melalui hasil ujian fizikokimia. 

3. Menentukan kesan penggunaaan tepung isirung mangga dalam penghasilan 

produk makanan (biskut). 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Asal usul dan Sejarah Mangga 

Mangga (Mangifera indica L) adalah sejenis buah-buahan bermusim yang 

dipercayai berasal dari rantau India atau Myanmar dan kemungkinan juga dari 

rantau Asia Tenggara kerana banyaknya bilangan spesies yang dijumpai di kawasan 

ini (Augstburger et al, 2001). Terdapat kajian menyatakan golongan sami Buddha 

telah membawa buah mangga ini dalam pelayaran ke Malaya dan Asia timur sejak 

kurun ke - 4 dan ke - 5 lagi (Medina dan Garcia, 2002). 

Menurut Medina dan Garcia (2002), selepas penanaman mangga di Brazil 

semakin berkembang, barulah mangga tersebut dibawa ke India Barat dan ditanam 

di Barbados buat pertama kali pada tahun 1742. Buah mangga diperkenalkan di 

Jamaika pada tahun 1782 iaitu awal kurun ke - 19 dan sampai ke MexiCO melalui 

negara Filipina dan India Barat. Genus mangifera dipercayai disebarkan ke negara­

negara terdekat selepas pembentukan perhubungan tanah antara India dan 

Malaysia melalui Burma. Selepas itu, stok asal mangifera berhijrah ke bahagian 

timur dan barat dan spesies dipelbagaikan lagi di hutan Hujan Sumatera dan 

Malaysia (Augstburger et al, 2001). 

2.2 Aspek Botani 

Pokok mangga tumbuh bermula daripada percambahan biji benih dan boIeh kekal 

hidup hingga berpuluh-puluh tahun terutamanya apabila diberikan penjagaan yang 

baik (Augstburger et al, 2001). Prestasi tumbesaran pokok mangga boleh dinilai 

melalui aspek botaninya yang mana ia meliputi kesemua bahagian pokok mangga 

seperti buah, bunga, biji, akar dan daun (Medina dan Garcia, 2002). 
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2.2.1 Pokok mangga 

Pokok mangga tumbuh melalui percambahan biji benih dan proses pembesarannya 

adalah sangat eergas. Pokok yang matang boleh mencapai ketinggian sehingga 

25 m tetapi pokok yang ditanam secara komersial boleh dikawal ketinggiannya 

sehingga 2 - 3 m sahaja (Shen et al., 2009). Pokok mangga mempunyai batang 

utama dan bercabang di bahagian atas serta bentuknya bergantung kepada 

kepadatan sistem cabang. Pada keseluruhannya, bentuk pokok mangga adalah 

seperti kubah, oval atau memanjang (Medina dan Garcia, 2002). 

2.2.2 Bunga 

Pokok mangga yang telah matang mengeluarkan bunga-bunga keeil di dalam 

jambak bunga (inflorescence) yang terletak di bahagian hujung ranting. Setiap 

jambak bunga berukuran di antara 10 - 60 em panjang bergantung kepada jenis 

dan terdapat 600 - 1,000 jambak bunga pada setiap pokok bergantung kepada 

umur tanaman (Augstburger et aI., 2001). Jambak-jambak bunga akan keluar 

secara berperingkat-peringkat dan proses ini mengambil masa dalam 2 - 4 minggu. 

Dalam satu jambak bunga, tempoh masa 3 - 4 minggu adalah dipertukan bagi 

semua bunga itu kembang. Setiap jambak bunga terdiri dan tangkai utama yang 

mempunyai cabang pertama, kedua dan ketiga di mana akan keluamya tiga 

kelompok bunga. Setiap kelompok terdiri dan tiga kuntum bunga yang bertangkai 

pendek dengan daun keeil dan jumlah bunga bagi setiap jambak boleh mencapai 

1,000 - 6, 000 kuntum (Shen et a/., 2009). 

2.2.3 Buah 

Buah mangga adalah di dalam kumpulan jenis buah bersifat klimeterik di mana 

dalam proses buah menjadi masak selepas dituai, akan bertaku perubahan 

kandungan gula dengan eepat ketika proses respirasi di dalam buah tersebut. 

Etilena boIeh digunakan untuk mempercepatkan buah menjadi masak bagi 

kumpulan buah jenis ini tetapl tidak pada kumpulan buah jenis bukan kfimetenk 

(Medina dan Garda, 2002). Buah mangga yang masih muda mempunyai kulit 

berwama hijau muda dan apabila matang ia akan bertukar wama menjadi hijau 
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tua. Seterusnya apabila masak, kulit buah menjadi kuning merah atau percampuran 

warna-warna yang tersebut tadi. Semasa muda isi buah berwarna putih dan 

bertukar menjadi kuning atau oren apabila cukup masak. Tekstur isi buah 

bergantung kepada jenis atau k10n di mana ada yang tebal atau nipis, halus atau 

pun berserabut, serta berair atau pun kering. Manakala dari segi rasa, terdapat 

buah mangga yang manis, masam, tawar, atau pun berasa turpentin. Terdapat 

juga yang beraroma kuat dan ada yang tidak beraroma langsung (Shen et al., 

2009). 

2.2.3 Biji 

Biji mangga mempunyai kulit luaran yang tebal, keras, dan berserabut serta bentuk 

yang berbeza-beza mengikut jenis. Di dalamnya terdapat satu biji benih berwarna 

putih ataupun perang berbentuk kekacang (Shen et al., 2009). Jenis-jenis mangga 

boleh dibahagikan ke dalam dua kumpulan besar mengikut bilangan embrio yang 

berada dalam sesuatu biji benih. Jenis-jenis dari India kebanyakannya mempunyai 

hanya satu em brio dan digelar 'monoembryonic~ Manakala, kumpulan kedua terdiri 

dari jenis-jenis Indo-China yang mempunyai lebih dari satu embrio iaitu 

'polyembryonic dan boleh menghasilkan lebih daripada sepokok anak benih (Bally, 

2006). Rajah 2.1 menunjukkan gambar isirung biji mangga dan rajah 2.2 

menunjukkan gambar dua jenis biji benih mangga. 

Rajah 2.1: Biji mangga 

Sumber: Augstburger et al. (2001) 
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Rajah 2.2: Biji benih monoembryonic(kiri) dan po/yembryonic(kanan) 

Sumber: Bally (2006) 

2.3 Taksonomi (Taxonomy) dan lenis-jenis Mangga 

Mangga adalah terdiri daripada genus Mangifera di bawah urutan Sapindales dan 

dalam famili Anacardiaceae di mana kebanyakan daripada famili ini adalah terdiri 

daripada spesies tropika. Berikut merupakan organisasi taksonomi bagi mangga: 

Filum (Phylum): Magnoliophyta 

Kelas: Magnoliopsida 

Sub-kelas: Rosidae 

Urutan: Sapindales 

Famili: Anacardiaceae 

Genus: Mangifera 

Terdapat beratus-ratus jenis hasil tanaman mangga telah tersebar ke 

seluruh dunia yang mana di India dan Asia sudah terdapat 500 jenis pengelasan 

yang dikenal pasti dan 69 spesies daripadanya adalah terhad kepada kawasan 

tropika sahaja (Medina dan Garcia, 2002). Jenis mangga dibezakan melalui rasa, 

saiz, bentuk dan teksturnya dan jenis-jenis mangga yang paling banyak dijumpai 

adalah di negara India (Medina dan Garda, 2002). 

Salah satu ciri tipikal mangga adalah ia amat bergantung kepada jenis 

spesiesnya dan keadaan penanaman. Pokok mangga yang diberikan nutrien 

seimbang dan iklim yang bersesuaian akan memberi kesan positif terhadap 
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penghasilan buah mangga dan keperluan untuk tumbesaran mangga adalah 

berbeza mengikut spesiesnya (Augstburger et al., 2001). 

2.3.1 lenis-jenis Dan Ciri-ciri Buah Mangga yang Terdapat di Negara 

Pengeluar Utama Mangga 

Menurut media dan Garcia (2002), terdapat beberapa buah negara yang menjadi 

negara pengeluar utama buah mangga seperti Filipina, Mexico, India, Amerika dan 

Thailand. Jenis mangga utama yang terdapat di negara Thailand dikenali sebagai 

'Carabao' di mana ia mempunyai saiz sederhana besar, bentuk seperti ginjal dan 

memanjang, berwarna hijau muda kekuningan, biji besar tidak berserabut, berasid 

dan berjus. 

Bagi negara Amerika pula, terdapat dua jenis mangga yang utama iaitu 

dikenali sebagai 'Keitt' dan 'Tommy Atkins'. Bagi jenis 'Keitt', buah mangga 

mempunyai ciri-ciri bersaiz besar, berbentuk bujur, berwama hijau dan mempunyai 

jumlah isi yang banyak berbanding dengan jenis mangga yang lain serta 

mempunyai banyak serabut pada biji. Manakala bagi 'Tommy Atkins', buah mangga 

bersaiz sederhana besar, mempunyai kulit tebal, berbentuk bujur, berwarna oren 

kekuningan, berjus dan mempunyai serabut serta isi keras sedikit. Rajah 2.3 

menunjukkan gambar mangga 'Tommy Atkins'. 

Rajah 2.3: Mangga 'Tommy Atkins' 

Sumber: Medina dan Garcia (2002) 
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Manakala di India, jenis mangga utama yang terdapat di sana dikenali 

sebagai 'Banganpalli'. Mangga ini bersaiz besar, berbentuk bujur dan mempunyai 

warna kuning keemasan. Ia juga tahan lama dan mempunyai kualiti yang sangat 

baik serta sesuai untuk pengetinan. 

Akhir sekali, di negara Mexico, buah mangga yang dikenali sebagai 'Manila' 

adalah sangat popular. Jenis mangga ini adalah bersaiz sederhana besar, 

mempunyai bentuk memanjang dan leper, berwarna kuning serta mempunyai rasa 

yang kuat. Rajah 2.4 menunjukkan gambar mangga 'Manila'. 

Rajah 2.4: Mangga'Manila' 

Sumber: Shen et al. (2009) 

2.3.2 lenis-jenis Mangga yang ditanam di Malaysia 

Pada masa kini, mangga yang terdapat di pasaran terdiri daripada berbagai-bagai 

jenis klon hasil daripada penyelidikan dan percubaan yang telah banyak dilakukan. 

Di antara klon mangga terpilih yang ditanam di Malaysia adalah Mas Muda (MA 

204), Harumanis (MA 128), Golek (MA 162), Maha (MA 165), Nam Dok Mai (MA 

223), Sala dan Chok Anan (MA 224) (Jabatan Pertanian Malaysia, 2007). Jadual 

2.1 menunjukkan ciri-dri jenis klon mangga yang disyorkan di Malaysia. 
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