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ABSTRACT 
 

Using mango kernel flour in making pie crust can reduce waste from fruit and 
can increase food diversification. Apart from that, mango seed kernel flour is also 
high in flavonoids and carbohydrates and doesn’t contain gluten. The aim of this 
research was to determine the effect of mango seed kernel flour substitution on 
the chemical and organoleptic characteristics of pie crust and to determine the 
results of the best concentration of mango seed kernel flour substitution on pie 
crust characteristics. The experimental design used was a Completely 
Randomized Design (CRD) with three treatments, namely T1 (90% wheat flour 
(WF); 10% mango kernel flour (MKF)), T2 (80% WF; 20% MKF), and T3 (70% 
WF, 30% MKF). Based on the results of research that has been carried out, it 
was found that the addition of mango seed kernel flour had a significant effect on 
the values of water content, ash content, carbohydrate content, aroma, taste, 
texture and overall organoleptic attributes, but did not have a significant effect on 
the values of protein content, fat content, tanins. , flavonoids, and organoleptic 
attributes of color. The best treatment for pie crust which is substituted with 
mango seed kernel flour is treatment T1 (90% WF; 10% MKF). This treatment 
produces the characteristics of pie crust with chemistry: air content 4.97%, ash 
content 3.09%, protein 11.92%, fat 7.09%, carbohydrates 72.91%, flavonoids 
3.85%, tanins 0, 02 mg/100g, and organoleptic: color attribute 3.40, aroma 3.12, 
texture 3.04, taste 3.12, and overall 2.96. 
 

Keywords: flavonoids; mango kernel flour (MKF); organoleptic; pie crust 

 
ABSTRAK 

 
Penggunaan tepung kernel biji mangga pada pembuatan kulit pie dapat 
mengurangi limbah yang berasal dari buah-buahan dan dapat meningkatkan 
diversifikasi pangan. Selain itu, tepung kernel biji mangga juga tinggi akan 
senyawa flavonoid dan karbohidrat serta tidak mengandung gluten. Tujuan dari 
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung kernel biji mangga 
terhadap karakteristik kimia dan organoleptik dari kulit pie serta mengetahui hasil 
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konsentrasi terbaik dari substitusi tepung kernel biji terhadap karakteristik kulit 
pie. Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan tiga perlakuan, yaitu T1 (90% tepung terigu; 10% tepung kernel 
biji mangga), T2 (80% tepung terigu; 20% tepung kernel biji mangga), dan T3 
(70% tepung terigu, 30% tepung kernel biji mangga). Berdasarkan hasil 
penelitian yang telah dilakukan, diperoleh penambahan tepung kernel biji 
mangga berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, kadar abu, kadar 
karbohidrat, atribut organoleptik aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan, tetapi 
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kadar protein, kadar lemak, tanin, 
flavonoid, dan atribut organoleptik warna. Perlakuan terbaik kulit pie yang 
disubstitusikan dengan tepung kernel biji mangga adalah perlakuan T1 (90% 
tepung terigu; 10% tepung kernel biji mangga). Perlakuan tersebut menghasilkan 
kulit pie dengan karakteristik kimia: kadar air 4,97%, kadar abu 3,09%, protein 
11,92%, lemak 7,09%, karbohidrat 72,91%, flavonoid 3,85%, tanin 0,02 
mg/100g, dan organoleptik: atribut warna 3,40, aroma 3,12, tekstur 3,04, rasa 
3,12, dan keseluruhan 2,96. 

 

Kata kunci: flavonoid; kulit pie; organoleptik; tepung kernel biji mangga 
 

PENDAHULUAN  

Makanan yang ada di Indonesia begitu beragam. Salah satu jenisnya 

yaitu produk pastry. Beberapa produk pastry yang sering dijumpai yaitu cake, 

roti, donat, dan pie. Produk pastry biasanya terbuat dari tepung terigu tetapi 

seiring dengan berkembangnya zaman dan teknologi, produk pastry banyak 

diolah dengan cara melakukan substitusi dari tepung lainnya. Beberapa limbah 

seperti limbah kernel biji mangga dapat dimanfaatkan sebagai substitusi dengan 

cara dilakukan penepungan (Qalsum et al., 2017). Tepung kernel biji mangga 

merupakan salah satu tepung yang berasal dari biji buah mangga yang diambil 

bagian intinya saja. Biji mangga mengandung kernel 45,7% - 72,8% (Gusman & 

Kisworo, 2019). Kandungan karbohidrat sebesar 70%, lemak 10%, dan protein 

6% (Prihandani et al., 2016).  

Tepung yang berasal dari kernel biji mangga tinggi akan kandungan 

karbohidratnya dalam bentuk amilum/pati. Hal itu sesuai dengan pernyataan 

Paramita (2013) bahwa karbohidrat dalam bentuk simpanan disebut dengan 

amilum. Amilum biasanya berbentuk granula pada tumbuh-tumbuhan yang dapat 

dijumpai pada bahan pangan umbi-umbian, serealia, biji-bijian, dan buah-

buahan. Selain itu, tepung kernel biji mangga juga memiliki kandungan flavonoid 

yang dapat menangkal radikal bebas. Kurnia & Zulfiyani (2022) menyatakan 

bahwa tidak terdapat gluten pada tepung kernel biji mangga, sehingga orang 

yang memiliki alergi gluten dapat mengonsumsinya.  
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Solusi yang dapat dilakukan untuk mengurangi limbah biji mangga 

adalah menjadkannya tepung kernel biji mangga. Pada tahun 2021 Badan Pusat 

Statistik (BPS) mencatat bahwa produksi mangga sebesar 444.073 ton, 

sementara pada 1 buah mangga terdapat biji mangga sebesar 14-22%. 

Sehingga total limbah biji mangga berkisar antara 62.170ton – 97.696ton. Selain 

itu, limbah biji mangga yang dijadikan sebagai makanan olahan dapat menjadi 

salah satu cara untuk diversifikasi pangan. Kernel biji mangga mempunyai 

sumber karbohidrat yang cukup tinggi sehingga dapat menjadi alternatif untuk 

mengembangkan potensi pangan lokal yaitu dengan menjadi tepung kernel biji 

mangga (Ifesan, 2017 dalam Kurnia & Zulfiyani, 2022). 

Salah satu jenis makanan pastry adalah pie, yang terdiri dari kulit pie dan 

isian pie. Biasanya kulit pie terbuat dari tepung terigu, kulit pie juga dapat 

disubstitusikan dengan tepung lainnya, seperti tepung kernel biji mangga. Pada 

pie isiannya bisa berupa kacang, ikan, keju, daging, buah, sayur, coklat, kustar, 

dan lainnya. Pie yang diberi isian buah biasanya berbentuk seperti selai atau 

isian dipotong dadu terlebih dahulu kemudian dipanggang dengan kulit pie 

(Angkih et al., 2019). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh substitusi tepung kernel biji mangga terhadap karakteristik kimia dan 

organoleptik dari kulit pie serta untuk mengetahui hasil konsentrasi terbaik dari 

substitusi tepung kernel biji terhadap karakteristik kulit pie. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan kulit pie yaitu, kernel biji mangga 

arum manis (Sikas Kembar), tepung terigu protein sedang (Segitiga Biru), 

margarin (Palmia), telur, garam (Dolpin), dan air (Aqua). Bahan yang digunakan 

untuk analisis adalah natrium metabisulfit (Na2S2O5) (Sentral Kimia),  Natrium 

Karbonat (Na2CO3) (Subur Kimia Jaya), aquadest (STO Chemical), etanol 96% 

(Dipa Prasada Husada), asam sulfat (H2SO4) 4N (Dipa Prasada Husada), 

kuersetin (Sigma Aldrich), aluminum klorida (AlCl3) 2% (Muda Berkah), kalium 

asetat (KCH3COO) 1M (SAP), Kalium permanganat (KMnO4) 0,1 N (ROFA), dan 

asam oksalat anhidrat (C2H2O4) (ROFA). 

Alat yang digunakan dalam pembuatan kulit pie, yaitu oven (Kirin), kulkas, 

dan cetakan kulit pie. Alat yang digunakan untuk analisis, yaitu food dehydrator, 
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oven (Memmert), selongsong lemak, labu lemak, tabung soxhlet, tabung 

ekstraksi, alat destilasi, ruang ekstraktor, cawan porselin (ROFA), desikator (Nitra 

kimia), kompor listrik, hot plate (IKA C-MAG HS 7), tanur (Neycraft), labu kjeldahl, 

erlenmeyer (Iwaki), labu ukur (Pyrex), buret (Pyrex), gelas ukur (Herma), gelas 

kimia (Iwaki), vortex (Velp), dan spektrofotometer uv-vis (Genesys 10uv). 

 

Pembuatan Tepung Kernel Biji Mangga 

Pembuatan tepung kernel biji mangga mengacu pada penelitian (Khotimah 

& Nur, 2017) yang telah dimodifikasi. Biji mangga disortasi untuk memilih biji 

mangga yang masih layak untuk digunakan, kemudian dilakukan pencucian 

menggunakan alir mengalir serta dilakukan pengupasan untuk diambil kernel biji 

mangganya dan menghilangkan lapisan tipis yang menyelimuti kernel. Setelah 

itu, dilakukan pengirisan hingga kernel berbentuk chips dan dilakukan proses 

perendaman yang mengacu pada penelitian Prambandita et al. (2022) yaitu 

kernel biji mangga direndam menggunakan natrium metabisulfit dengan 

konsentrasi 0,25% selama 15 menit kemudian direndam dengan natrium 

karbonat dengan konsentrasi 0,3% selama 24 jam dengan perbandingan bahan 

dan pelarut 1:3. Setelah itu, kernel direbus pada suhu 80-90oC selama 5 menit. 

Keringkan kernel menggunakan food dehydrator dengan suhu 40oC selama 9 

jam. Jika sudah kering, dilakukan penepungan pada kernel menggunakan grinder 

dengan ayakan 80 mesh. Tepung disimpan di dalam pouch dan ditambahkan 

silica gel sebelum dibuat pie 

 

Pembuatan Kulit Pie 

Pembuatan kulit pie dengan substitusi tepung kernel biji mangga mengacu 

pada penelitian Andriyani & Holinesti (2022) yang telah dimodifikasi. Siapkan 

bahan-bahan, tepung terigu (90g, 80g, dan 70g), tepung kernel biji mangga (10g, 

20g, dan 30g), margarin (50g), garam (2,5g), telur (26g), dan air (5g). Pada 

masing-masing perlakuan campurkan tepung terigu, tepung kernel biji mangga, 

margarin, dan garam. Ratakan adonan dengan cara diaduk dan tambahkan air 

serta garam, masukkan adonan ke dalam kulkas selama 15 menit. Setelah itu, 

cetak adonan dengan berat 20g pada setiap cetakan berukuran 3,8cm pada 

diameter atas dan 6cm pada diameter bawah. Lakukan pemanggangan selama 
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30 menit pada suhu 180oC. Setelah matang, simpan di dalam pouch yang 

berisikan silica gel. 

 

Rancangan Percobaan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial digunakan dalam penelitian 

ini yang terdiri dari tiga perlakuan yaitu, T1 (90% tepung terigu; 10% tepung 

kernel biji mangga), T2 (80% tepung terigu; 20% tepung kernel biji mangga), dan 

T3 (70% tepung terigu, 30% tepung kernel biji mangga) yang masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali pengulangan. Pelaporan datanya daam 

bentuk rata-rata ± standar deviasi. Data hasil uji proksimat lengkap, tanin, 

flavonoid, dan organoleptik akan dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis of 

Variance) dan dilanjutkan dengan uji DMRT taraf 5%. Analisis statistik dilakukan 

dengan menggunakan SPSS versi 25. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Tabel 1. Hasil Proksimat Kulit Pie dengan Substitusi Tepung Kernel Biji 
Mangga Arum Manis 

Perlakuan 
Kadar Air 

(%db) 

Kadar Abu  
(%db) 

Kadar 
Protein 
(%db) 

Kadar 
Lemak 
(%db) 

Kadar 
Karbohidrat 

(%db) 

T1 (90% tepung 
terigu 10% tepung 
kernel biji mangga) 

4,97±1,56ab 3,09±0,07a 11,92±0,01c 7,09±0,001c 72,91±1,59b 

T2 (80% tepung 
terigu; 20% tepung 
kernel biji mangga) 

4,91±0,87ab 3,11±0,20a 11,35±0,01b 7,06±0,010b 73,57±0,92b 

T3 (70% tepung 
terigu; 30% tepung 
kernel biji mangga) 

4,47±1,54a 3,32±0,10a 10,85±0,02a 6,96±0,022a 74,39±1,41b 

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti dengan huruf yang sama 
menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5% sesuai dengan 
uji DMRT 

 

Kadar Air 

Berdasarkan hasil uji statistik dengan taraf signifikan 5% yang terdapat 

pada Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan tepung kernel biji mangga pada 

setiap perlakuan tidak berbeda nyata terhadap kadar air dari kulit pie. Nilai rata-

rata kadar air T1, T2, dan T3 secara berturut-turut, yaitu 4,97%db, 4,91%db, dan 

4,47%db. Hasil tersebut menunjukkan bahwa semakin banyak tepung kernel biji 

mangga yang disubstitusikan membuat kadar air dari kulit pie menjadi menurun. 
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Kandungan pati yang tinggi pada tepung terigu menyebabkan air sukar untuk 

diuapkan. Hal ini sesuai dengan yang dikemukakan oleh Winarno dan Rahayu 

(1994) dalam Aristawati et al. (2013) bahwa besarnya gugus hidroksil yang 

terdapat pada molekul pati menyebabkan kemampuan pati dalam mengikat air 

besar. Sehingga saat kadar air yang terserap oleh bahan semakin banyak maka 

jumlah pati di dalam bahan tersebut tinggi. Hal tersebut didukung oleh 

Imanningsih (2012) kandungan pati pada tepung terigu sebesar 60,33%, 

sedangkan pada kernel biji mangga patinya sebesar 56% (Nawab et al., 2017). 

Protein yang tinggi menyebabkan semakin banyak protein yang berinteraksi 

dengan garam. Ion Na+ dan Cl- akan mengikat muatan listrik protein sehingga 

membuat interaksi antara protein dan air meningkat, tetapi membuat interaksi 

antara protein menurun (Kusnandar, 2019). 

 

Kadar Abu 

Berdasarkan hasil uji statistik dengan taraf signifikan 5% yang terdapat 

pada Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan tepung kernel biji mangga pada 

setiap perlakuan tidak berbeda nyata terhadap kadar abu dari kulit pie. Nilai rata-

rata kadar abu T1, T2, dan T3 secara berturut-turut yaitu 3,09%db, 3,11%db, dan 

3,32%db. Semakin bertambahnya konsentrasi tepung kernel biji mangga pada 

kulit pie maka semakin bertambahnya juga kadar abu pada kulit pie. Hal ini 

disebabkan karena tepung terigu pada SNI 3751:2018 memiliki kadar abu 

maksimal 0,70% sedangkan tepung kernel biji mangga pada penelitian ini 

memiliki kadar abu sebesar 1,16%. Menurut Kittiphoom (2012) kernel biji mangga 

memiliki kandungan mineral meliputi: potasium sebesar 158mg/100g, 

magnesium 22,34mg/100g, fosfor 20mg/100g, kalsium 10,21mg/100g, dan 

natrium 2,70mg/100g. Sedangkan pada tepung terigu yang digunakan hanya 

mengandung zat besi dan seng. Hal tersebut didukung oleh Das et al. (2019), 

kadar abu dari cakes bertambah seiring dengan bertambahnya konsentrasi 

tepung kernel biji mangga. Menurut Legesse & Emire (2012) penambahan 

tepung kernel biji manga sebanyak 30% dapat meningkatkan kadar abu biskuit 

dari 0,85 menjadi 1,13g/100g.  
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Kadar Protein 

Berdasarkan hasil uji statistik dengan taraf signifikan 5% yang terdapat 

pada Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan tepung kernel biji mangga pada 

setiap perlakuan berbeda nyata terhadap kadar protein dari kulit pie. Nilai rata-

rata kadar protein T1, T2, dan T3 secara berturut-turut, yaitu 11,92%, 11,35%, 

dan 10,85%. Hal ini disebabkan karena kadar protein tepung kernel biji mangga 

arum manis yang rendah yaitu sebesar 6,80% sedangkan tepung terigu 10,20% 

(Kaur & Brar, 2017). Hal tersebut didukung oleh Das et al. (2019) seiring dengan 

bertambahnya konsentrasi tepung kernel biji mangga pada cakes maka semakin 

berkurang kadar proteinnya. Hal serupa dilaporkan oleh Legesse & Emire (2012) 

bahwa tepung kernel biji manga yang ditambahkan pada biskuit akan 

menurunkan kadar protein secara signifikan dari 7,81% menjadi 6,14%. 

Pembuatan kulit pie ini menggunakan tepung terigu dan tepung kernel biji manga 

yang dapat mempengaruhi kandungan protein pada kulit pie. Hal ini didukung 

oleh Widiantara (2018), bahan penyusun dari cookies dapat menjadi salah satu 

faktor yang mempengaruhi kandungan protein di dalamnya.  

 

Kadar Lemak 

Berdasarkan hasil uji statistik dengan taraf signifikan 5% yang terdapat 

pada Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan tepung kernel biji mangga pada 

setiap perlakuan berbeda nyata terhadap kadar lemak dari kulit pie. Nilai rata-

rata kadar lemak T1, T2, dan T3 secara berurutan, yaitu 7,09%, 7,06%, dan 

6,96%. Hal ini disebabkan karena tepung kernel biji mangga memiliki kadar 

lemak yaitu 8,15% (Ashoush & Gadallah, 2011). Kandungan lemak yang rendah 

dapat disebabkan karena perendaman yang dilakukan pada proses penepungan. 

Sesuai dengan yang disebutkan oleh Prabasini et al. (2013) bahwa perendaman 

diduga membuat asam-asam lemak terbentuk karena terpecahnya lemak 

sehingga semakin banyak asam lemak yang menguap saat pengeringan. 

Kandungan lemak terigu sebesar 13,51% (Angelia, 2016) sehingga seiring 

dengan penambahan tepung kernel biji mangga dan pengurangan tepung terigu 

membuat kandungan lemak di dalamnya menurun. Hal tersebut didukung oleh 

(Mas’ud et al., 2020), penambahan konsentrasi tepung kernel biji mangga juga 

menurunkan kadar lemak pada cookies. Kandungan lemak yang rendah juga 

karena adanya proses pemanggangan. Hal ini terjadi karena lemak tidak tahan 
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terhadap panas sehingga saat dilakukan pemanggangan lemak akan mencair 

hingga dapat menguap menjadi flavor (Sundari et al., 2015).  

 

Kadar Karbohidrat 

Berdasarkan hasil uji statistik dengan taraf signifikan 5% yang terdapat 

pada Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan tepung kernel biji mangga pada 

setiap perlakuan tidak berbeda nyata terhadap kadar karbohidrat dari kulit pie. 

Nilai rata-rata kandungan karbohidrat T1, T2, dan T3 secara berturut-turut, yaitu 

72,91%, 73,57%, dan 74,39%. Hal ini disebabkan karena tepung kernel biji 

mangga memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi yaitu sebesar 53,34%-

76,81% (Choudhary et al., 2023) sedangkan tepung terigu memiliki kandungan 

karbohidrat sebesar 72,3% (Tamba et al., 2014). Hal lainnya dilaporkan oleh 

Kaur & Brar (2017), kandungan tepung kernel biji manga yaitu sebesar 76,81%. 

Sehingga semakin tinggi konsentrasi tepung kernel biji mangga maka semakin 

besar kandungan karbohidratnya. Kadar karbohidrat yang dilakukan secara by 

difference memiliki nilai yang tergantung nilai nutrisi lainnya. Jika nutrisi lainnya 

memiliki nilai yang rendah, maka kandungan karbohidrat memiliki nilai yang tinggi 

(Fatkurahman et al., 2012). Selain itu, bahan baku yang memiliki kadar 

karbohidrat yang tinggi juga dapat mempengaruhi kadar karbohidrat dari biskuit. 

Perendaman juga dapat meningkatkan karbohidrat, karena pada saat 

perendaman cenderung mengurangi komponen anti nutrisi yang lain sehingga 

komponen karbohidrat akan meningkat (Zikri et al., 2022).  

 

Flavonoid Total 

Tabel 2. Kadar Flavonoid Total Kulit Pie dengan Substitusi Tepung Kernel 
Biji Mangga 

Perlakuan 
Kadar Flavonoid 

Total (%) 

T1 (90% tepung terigu 10% tepung kernel biji mangga) 3,85±0,65a 

T2 (80% tepung terigu; 20% tepung kernel biji mangga) 4,15±0,34a 

T3 (70% tepung terigu; 30% tepung kernel biji mangga) 6,15±1,31a 

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan 
tidak berbeda nyata pada taraf 5% sesuai dengan uji DMRT 

 

Berdasarkan hasil uji statistik dengan taraf 5% yang terdapat pada Tabel 

2 menunjukkan bahwa penambahan tepung kernel biji mangga pada setiap 
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perlakuan tidak berbeda nyata terhadap kadar flavonoid total dari kulit pie. Nilai 

rata-rata kadar flavonoid total T1, T2, dan T3 secara berturut-turut yaitu, 3,85%, 

4,15%, dan 6,15%. Hal ini disebabkan karena pada tepung kernel biji mangga 

kandungan flavonoidnya sebesar 7,38% (Ojha et al., 2019), sehingga saat 

penambahan tepung kernel biji mangga maka kadar flavonoidnya akan semakin 

tinggi. Hal itu didukung oleh (Gumte et al., 2018) bahwa penambahan tepung 

kernel biji mangga pada biskuit dapat meningkatkan kadar flavonoid dari 

0,035g/100g menjadi 0,194g/100g. Hal serupa dilaporkan oleh (Alazb et al., 

2021) bahwa tepung kernel biji mangga yang disubsitusikan ke dalam cake dapat 

meningkatkan kandungan flavonoid di dalamnya secara paralel.  

 

Tanin 

Tabel 3. Kadar Tanin Kulit Pie dengan Substitusi Tepung Kernel Biji 
Mangga Arum Manis 

Perlakuan 
Kadar Tanin 
(mg/100g) 

T1 (90% tepung terigu 10% tepung kernel biji mangga) 0,02±0,00b 

T2 (80% tepung terigu; 20% tepung kernel biji mangga) 0,02±0,00b 

T3 (70% tepung terigu; 30% tepung kernel biji mangga) 0,04±0,00c 

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan 
tidak berbeda nyata pada taraf 0,05% sesuai dengan uji DMRT 

 

Berdasarkan hasil uji statistik dengan taraf 5% yang terdapat pada Tabel 

3 menunjukkan bahwa penambahan tepung kernel biji mangga pada perlakuan 

T1 dan T2 berbeda nyata terhadap T3. Sedangkan T1 tidak berbeda nyata 

dengan T2. Nilai rata-rata kadar tanin T1, T2, dan T3 secara berturut-turut, yaitu 

0,02 mg/100g, 0,02 mg/100g, dan 0,04 mg/100g. Menurut penelitian Kaur et al. 

(2022) kadar tanin tepung kernel biji manga yaitu sebesar 0.21 g/100g 

sedangkan pada kernel biji mangga kadar taninnya sebesar 2,16g/100g (Legesse 

& Emire, 2012). Seiring dengan bertambahnya konsentrasi tepung kernel biji 

manga akan semakin tinggi kadar taninnya. Hal ini didukung oleh Gumte et al. 

(2018) bahwa penambahan tepung kernel biji mangga meningkatkan kandungan 

tanin di dalam biskuit dari 0,041 g/100g menjadi 0,064g/100g.  
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Organoleptik 

Tabel 4. Hasil Organoleptik Kulit Pie dengan Substitusi Tepung Kernel Biji 
Mangga Arum Manis 

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan 

T1 (90% tepung terigu 
10% tepung kernel biji 
mangga) 

3,40±1,26b 3,12±1,24a 3,04±1,28b 3,12±1,42ab 2,96±1,25b 

T2 (80% tepung terigu; 
20% tepung kernel biji 
mangga) 

3,76±1,24bc 2,64±1,02a 3,08±1,02b 3,00±0,85ab 3,00±1,02b 

T3 (70% tepung terigu; 
30% tepung kernel biji 
mangga) 

3,92±1,23 c 2,88±1,45a 2,60±0,98ab 3,48±1,53b 2,68±1,22ab 

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan 

tidak berbeda nyata pada taraf 0,05% sesuai dengan uji DMRT 

 

Warna 

Berdasarkan hasil uji statistik pada taraf 5% yang terdapat pada Tabel 4, 

menunjukkan bahwa penambahan tepung kernel biji mangga pada perlakuan T1 

berbeda nyata dengan T3 tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan T2. 

Sedangkan T2 tidak berbeda nyata dengan perlakuan T3. Nilai rata-rata atribut 

organoleptik warna T1, T2, dan T3 secara berturut-turut yaitu 3,40 (agak suka), 

3,76 (biasa saja), dan 3.92 (Biasa saja). Hal ini disebabkan karena tepung kernel 

biji mangga membuat warna dari adonan menjadi lebih gelap karena di dalam 

tepung kernel biji mangga terdapat kandungan tanin yang memberikan warna 

coklat (Yuniwati et al., 2019). Selain itu, gula pereduksi dengan asam amino 

ketika mengalami reaksi akan menghasilkan warna coklat yang berasal dari 

senyawa melanoidin, reaksi inilah yang disebut dengan reaksi maillard (Qalsum 

et al., 2017). 

 

Aroma 

Berdasarkan hasil uji statistik dengan taraf signifikan 5% yang terdapat 

pada Tabel 4 menunjukkan bahwa penambahan tepung kernel biji mangga pada 

setiap perlakuan tidak berbeda nyata terhadap atribut organoleptik aroma kulit 

pie. Nilai rata-rata atribut organoleptik aroma T1, T2, dan T3 secara berturut-

turut, yaitu 3,12 (agak suka), 2,64 (agak suka), dan 2,88 (agak suka). Hal ini 

dapat disebabkan karena penambahan tepung kernel biji mangga yang 

mengeluarkan aroma yang khas yang dihasilkan karena adanya senyawa fenolik 
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yang terdapat pada kernel biji mangga. Aroma khas yang terdapat pada tepung 

kernel biji mangga yaitu aroma biji mangga (Augustyn et al., 2016). Seiring 

dengan penambahan tepung kernel biji mangga pada kukis membuat aroma 

gurih dari kukis menghilang (Kurnia & Zulfiyani, 2022). 

 

Tekstur 

Hasil uji statistik dengan taraf 5% yang terdapat pada Tabel 4 

menunjukkan bahwa penambahan tepung kernel biji mangga pada setiap 

perlakuan tidak berbeda nyata terhadap atribut organoleptik tekstur dari kulit pie. 

Nilai rata-rata atribut organoleptik tekstur T1, T2, dan T3 secara berturut-turut 

yaitu, 3,04 (agak suka), 3,08 (agak suka), dan 2,60 (agak suka). Perlakuan T3 

memiliki tekstur lebih baik karena suhu yang digunakan tidak stabil sehingga 

protein yang terdapat di dalamnya terdenaturasi berbeda-beda pada setiap 

perlakuan. Pada protein terdapat gluten yang membuat adonan menjadi lebih 

elastis dan mengembang. Hal ini diperkuat dengan pernyataan Manley (2001) 

dalam Kurnia & Zulfiyani (2022) bahwa tepung terigu yang digunakan pada 

produk kukis memiliki kandungan pati dan gluten yang tinggi, sehingga akan 

membentuk adonan yang mengembang dan elastis. Penelitian yang dilakukan 

oleh Gumte et al. (2018) dikatakan bahwa tepung kernel biji mangga 

mengandung protein yang tinggi dan interaksinya dapat menjadi faktor yang 

membuat tekstur biskuit menjadi keras karena proteinnya bukan berbentuk 

gluten. Selain itu, tepung kernel biji mangga mengandung serat yang dapat 

mempengaruhi tekstur. Serat dapat menyerap air yang ada pada produk 

sehingga menggangu proses gelatinisasi yang menyebabkan daya patah dari 

suatu produk menjadi tinggi (Setyowati & Nisa, 2014).  

 

Rasa 

Berdasarkan hasil uji statistik dengan taraf 5% yang terdapat pada Tabel 

4 menunjukkan bahwa penambahan tepung kernel biji mangga tidak berbeda 

nyata pada antar perlakuannya. Nilai rata-rata atribut organoleptik rasa T1, T2, 

dan T3 secara berturut-turut yaitu, 3,12 (agak suka), 3,00 (agak suka), dan 3,48 

(agak suka). Nilai T3 mendekati dengan kategori biasa saja, hal ini dapat 

disebabkan karena mulai terasanya rasa pahit yang agak kuat. Rasa pahit ini 

ditimbulkan oleh tepung kernel biji mangganya. Hal ini sesuai dengan pernyataan 

https://doi.org/10.26877/jiphp.v5i1.8485


 
 
 
Vol. 7 no. 2, Desember 2023, pp. 150-165 
DOI: 10.26877/jiphp.v7vi2i.17180 

 

 

161 | P a g e                                        Tsalist Nur Fauziyyah 
 

Prihandani et al. (2016) bahwa kernel biji mangga menimbulkan rasa pahit dan 

sepat ketika dikonsumsi. Sehingga, semakin banyak kernel biji mangga yang 

ditambahkan maka semakin pahit pula rasa dari kulit pie. Okwu (2004) dalam 

Kurnia & Zulfiyani (2022) menyebutkan bahwa rasa pahit pada kernel biji mangga 

karena adanya polifenol dan katekin pada tanin. Hal ini sesuai pernyataan Sari et 

al. (2020) bahwa sifat katekin pada tanin memberikan sifat yang larut dalam air, 

pahit dan sepat. 

 

Keseluruhan 

Berdasarkan hasil uji statistik dengan taraf 5% yang terdapat pada Tabel 

4 menunjukkan bahwa penambahan tepung kernel biji mangga tidak pada setiap 

perlakuan tidak berbeda nyata terhadap atribut organoleptik keseluruhan dari 

kulit pie. Nilai rata-rata atribut ogranoleptik keseluruhan T1, T2, dan T3 secara 

berturut-turut yaitu, 2,96 (agak suka), 3,00 (agak suka), dan 2,68 (agak suka). 

Hal ini karena masyarakat sunda lebih menyukai rasa gurih asin. Menurut 

Setiawan (2017), masyarakat sunda menyukai rasa yang pedas, asin manis, dan 

gurih. Selain itu, tekstur dari kulit pie yang berada di pasaran yaitu, kering dan 

renyah (Sunarharum et al., 2020). Sehingga panelis lebih menyukai tekstur kulit 

pie yang kering dan renyah dibandingkan yang rapuh. Pada warna kulit pie 

biasanya berwarna kuning kecokelatan, sehingga saat disubstitusikan tepung 

kernel biji mangga warnanya menjadi lebih gelap (Kurnia & Zulfiyani, 2022).  

 

KESIMPULAN  

Penambahan tepung kernel biji mangga berpengaruh nyata terhadap nilai 

kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, atribut aroma, rasa, tekstur, dan 

keseluruhan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kadar protein, kadar 

lemak, tanin, flavonoid, dan atribut warna. Konsentrasi penambahan tepung 

kernel biji mangga terbaik pada kulit pie yaitu perlakuan T1 (90% tepung terigu; 

10% tepung kernel biji mangga). Perlakuan tersebut menghasilkan kulit pie 

dengan karakteristik kimia: kadar air 4,97%, kadar abu 3,09%, protein 11,92%, 

lemak 7,09%, karbohidrat 72,91%, flavonoid 3,85%, tanin 0,02 mg/100g, dan 

organoleptik: atribut warna 3,40, aroma 3,12, tekstur 3,04, rasa 3,12, dan 

keseluruhan 2,96. 
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