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								    				    Pemanfaatan Biji Mangga Sebagai Produk Olahan Klebingga (Klepon Biji Mangga)



Oleh Hikmah Supriyati/13680044



Biji mangga yang selama ini kita anggap sebagai limbah industri pengolahan buah mangga, ternyata dapat dimanfaatkan sebagai bahan produk olahan alternative “Klebingga” (klepon biji mangga)..Hal ini diperkuat dalam bukunya Suhendro yang menyatakan bahwa Biji mangga dapat digunakan sebagai bahan pangan bagi manusia. Hal ini dapat dilihat dari pembelajaran secara objektif mengenai karakteristik kimia dan kandungan nutrisi biji mangga, sehingga dapat disimpulkan bahwa biji mangga cukup potensial untuk makanan. Selain itu, di dalam biji mangga telah dijelaskan bahwa kandungan nutrisinya tidak kalah baik dengan daging buahnya seperti kaya akan karbohidrat sebagai sumber energi dan penyusun komponen-komponen sel, protein sebagi zat pembangun sel-sel tubuh dan lemak sebagai cadangan energi tubuh dan pelarut vitamin A,D,E, dan K. Keuntungan munculnya produk olahan klepon biji mangga, yaitu dapat lebih menarik konsumen pada umumnya karena rasa dari klepon ini tidak kalah enak dengan klepon lainnya, serta bergizi karena banyak mengandung vitamin dan kandungan sumber energi lainnya. Oleh sebab itu, diharapkan para pengonsumsi buah mangga dapat lebih memanfaatkan buah mangga tersebut. Tidak hanya diambil daging buahnya saja namun biji manggapun dapat dimanfaatkan juga, sehingaga konsumen dapat mengurangi limbah biji mangga dan menjadi masyarakat yang lebih kreatif. Selain itu, dari segi ekonomi, pembuatan klepon biji mangga oleh masyarakat dapat menumbuhkan dan meningkatkan nilai perekonomian rakyat.



Adapun deskripsi dari bahan-bahan inovasi adalah sebagai berikut



 A. Buah Mangga



Mangga adalah jenis buah yang dikenal luas oleh masyarakat Indonesia. Mangga yang berkembang di Indonesia diduga berasal dari India. Istilah mangga itu sendiri berasal dari bahasa



Tamil,



India



yaitu mankay atau man-gas.



Dalam



istilah



botani,



mangga



disebut Mangifera indica L (Widianingsih, 2003;19). Di Indonesia, mangga dapat tumbuh dengan baik di daerah dataran rendah dan tinggi. Oleh karena itu, buah mangga tersebar hampir diseluruh wilayah Indonesia. Di daerah-daerah tertentu, mangga dikenal dengan nama lokal, diantaranya pelem (Jawa Tengah dan Jawa Timur),maga (Nias), mamplam (Aceh), ampelm (Bali),



dan pao (Madura).



Klasifikasi



mangga adalah sebagai berikut: Kingdom



: Plantae



Divisi



:Spermatophyta



Subdivisi



: Angiospermae



Kelas



:Dicotyledoneae



Ordo



: Sapindales



Famili



: Ancardiaceae



Genus



: Mangifera



Spesies



: Mangifera indica L (Widianingsih,2003;19-20). Mangga merupakan buah tropis yang popular dan pembudidayaannya telah meluas di



berbagai belahan dunia. Buah mangga memiliki dua tipe varietas yaitu tipe India yang berbiji monoembrionik dan poliembrionik. Hanya 57 dari kira-kira 250 varietas mangga yang terdapat di Indonesia dibudidayakan secara luas dan dari 57 varietas ini hanya enam varietas yang diekspor, yaitu Arumanis, Gedong, Manalagi, Dermayu, Golek, dan Cengkir. Varietas mangga banyak sekali, yang berbeda-beda besar buahnya, warna kulit buah, warna daging buahnya, rasanya, aromanya, demikian juga bentuk pohon dan daunnya berbeda pula( Tohir,1981).



 Buah mangga selain dihidangkan dalam bentuk segar, dapat pula diolah menjadi bahan makanan awetan, misalnya sari buah mangga, selai mangga, sale mangga, dan makanan lain yang terbuat dari mangga (Kusumo dan Soehendro, 1985). B. Biji Mangga



Biji mangga lazim disebut pelok. Pelok mangga terdiri dari kulit biji yang keras (endocarp) dan dua keping biji yang berdaging. Ukuran dan bentuk biji mangga sangat bervariasi, tergantung jenis dan varietasnya. Ukurannya ada yang sangat besar, ada yang kecil . Bentuknya ada yang membulat, ada yang pipih. Sifat biji ada monoembrional, dan ada yang poliembrional (Pracaya,1991;11). Tanaman mangga monoembrional memiliki biji yang mengandung hanya satu embrio. Kalau biji tumbuh menjadi tanaman baru akan menghasilkan hanya satu tanaman. Tanaman mangga yang monoembrional pada umumnya memiliki embrio bastar. Embrio itu merupakan hasil persilangan alam dari bunga dua pohon yang berbeda varietas. Tanaman yang tumbuh mempunyai sifat campur dua sifat tanaman induknya (Pracaya,1991;12). Tanaman mangga poliembrional mempunyai biji yang mengandung beberapa embrio. Kalau biji ini tumbuh dapat menghasilkan beberapa tanaman baru. Tanaman tersebut dapat dipisah-pisahkan dan dapat ditanam sendiri sebagai tanaman yang bebas. Tanaman mangga poliembrional, bijinya mengandung beberapa embrio, tetapi hanya satu embrio yang dihasilkan dari penyerbukan silang bunga-bunga dari dua varietas berbeda. Embrio lain berkembang dari pertumbuhan vegetative sel- sel nucellus sehingga memiliki sifat seperti pohon induknya (Pracaya,1991;12-13). Menurut Quane (2002) Selain daging buah mangga yang dapat dimanfaatkan menjadi berbagai bahan olahan makanan, Biji mangga juga dapat dimanfaatkan . Banyak kandungan gizi yang terkandung dalam biji mangga seperti : karbohidrat, protein lemak dan lain sebagainya.



 C. Komponen Gizi biji mangga



Tabel (1) Perbandingan Gizi Mangga dengan Biji Mangga Komonen Gizi



Mangga Masak



Biji Mangga



Energi (kkal)



73



65



Air (%)



86



41,38



Protein (%)



0,6



3,08



Lemak (%)



0,1



9,85



Karbohidrat (%)



-



38,68



Gula (%)



11,8



0,9



Vit C (mg)



42



13



Vit B1 (mg)



0,04



-



Vit B2 (mg)



0,04



-



Abu total (%)



-



2,23



Gentian kasar (%)



-



4,79



Sianogen glikosida (%)



-



0,09



Tabel 2 Komposisi Kimia Tepung Biji Mangga



Komponen



Persentase



Kadar air



9,10



Kadar abu



6,61



 Protein



1,00



Lemak



9,40



Karbohidrat



2,75



Serat kasar



2,80



Pati



50,0



Karbohidrat yang lain



18,26



Nilai kalori



1,66



TTA (w/v)



1,75



Asam askorbat



0,017



Tannin



2,34



Ph



4,5



Sumber: (Winarno, F.G: 1995)



Cara Pembuatan A. Alat dan Bahan Alat 



Pisau







Baskom plastik







Kompor gas







Panci







Ayakan







Loyang dan cetakan







Blender







Sendok Bahan







Biji mangga







Air







Gula pasir



 



Garam







Tepung ketan







Pewarna makanan







Gula merah







Tepung biji mangga







Kelapa parut



B. Cara Kerja 1. Tahapan Proses Produksi Tepung Biji Mangga a.



Pembersihan dan Pengupasan Tahap pertama yang dilakukan untuk mendapatkan tepung biji mangga, yaitu pembersihan biji mangga segar menggunakan air bersih. Selanjutnya pengupasan kulit biji mangga dilakukan dengan menggunakan pisau.



b. Pengirisan dan Perendaman Biji yang telah dikupas bersih selanjutnya diiris-iris atau dipotong setipis mungkin agar mempercepat dalam pengeringan. Selanjutnya biji direndam dengan air selama 3 hari sampai warna air bening. c.



Blanching Irisan



biji



yang



telah



direndam



dan



ditiriskan,



selanjutnya



dilakukan Blanching, yaitu proses pemanasan bahan dengan air panas secara langsung pada suhu 80-90 0C selama 5 menit. Setelah diblanching biji mangga tersebut ditiriskan dengan menggunakan saringan. d. Pengeringan Irisan biji yang telah diblanching dan ditiriskan, selanjutnya dilakukan proses pengeringan dengan bantuan sinar matahari sampai biji mangga kering. e.



Penggilingan Biji yang telah dikeringkan kemudian digiling. Alat yang digunakan adalah alat tumbuk, yaitu biji ditumbuk hingga menghasilkan tepung biji mangga yang seragam. Selain dengan alat tumbuk juga bisa digunakan blender.



 f.



Pengemasan Tepung yang telah dihasilkan tersebut, selanjutnya dilakukan pengemasan dangan menggunakan plastik.



2. Pembuatan produk olahan klepon dari tepung biji mangga



Tahap pertama yang dilakukan dalam pembuatan klepon, yaitu mencampurkan tepung ketan dan tepung biji mangga dengan perandingan 3:2, selanjutnya campurkan bahan pelengkap seperti pewarna makanan, air dan garam serta bubuk vanili. Fungsi dari bubuk vanili antara lain adalah memberikan aroma khas vanili pada produk olahan klepon yang dihasilkan. Aduk semua adonan hingga kalis kemudian ambil sedikit adonan serta pipihkan. Setelah itu, isi tengah adonan tersebut dengan gula merah dan bentuk bulat-bulat. Masukan adonan tersebut ke dalam air mendidih, jika adonan sudah mengapung angkat dan tiriskan. Terakhir, masukan adonan yang sudah di tiriskan ke parutan kelapa.
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