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Anatomy Study of Avocado (Persea americana Mill.) and Durian’s
(Durio zibethinus Murr.) Seed in Its Use as Flour

By

LISMA JUITA
09053140015

ABSTRACT

The research about anatomy study of avocado (Persea americana Mill.) and
durian’s (Durio zibethinus Murr.) seed in its use as a flour has been held. The purpose of -
this study to determine the structure and anatomy of the avocado’s seed in the utilization of
durian’s seed as a flour. Slides were made with parafin and maserasi method with thickness
15 pm and coloured with safranin-fastgreen. Seed’s flour was prosessed with dry extract
and analyzed the physical and chemical flour to know the quality of seed’s flour. This
research uses descriptive method of describing the qualitative observations about the
morphology and anatomy of the avocado seeds and seed durian. Data was obtained in the
form of photographs showing the cuts and tables. The results showed that avocado’s seed
endosperm cell consists of a square (trapezoidal) with size arround 50-80 um, the substance
of starch ergastik elliptical with size arround 15-32.5 um and round with size arround 10-25
um, tannins, crystal sand, and fiber while the durian seed endosperm consists of round cells
with size arround 32.5-47.5 pm, round starch with size 2.5-7.5 pm, tannin, fiber, and
sklereid. Durian seed flour has strach content 52.72 %, the texture is smooth and the olure
is white-crem. Avocado seed flour has strach content 30.21%, the texture is rough, and the
colour is brown. The durian seed flour is more potential as pattern of flour substitute.

Keywords: anatomy, seed, Persea americana Mill., Durio zibethinus Murr., ergastik
substance, flour.
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Studi Anatomi Biji Alpukat (Persea americana Mill.) dan Biji Durian
(Durio zibethinus Murr.) dalam Pemanfaatannya sebagai Bahan Tepung

Oleh

LISMA JUITA
09053140015

ABSTRAK

Telah dilaksanakan penelitian tentang studi anatomi biji alpukat (Persea americana
Mill.) dan biji durian (Durio zibethinus Murr.) dalam pemanfaatannya sebagai bahan
tepung, Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui struktur anatomi biji alpukat dan biji
durian dalam pemanfaatannya sebagai bahan tepung. Pembuatan preparat biji alpukat dan
durian menggunakan metode parafin dan maserasi dengan ketebalan sayatan 15 pm dan
diwarnai dengan safranin-fastgreen. Pembuatan tepung biji alpukat dan biji durian
dilakukan denggan cara ekstraksi kering dan dianalisa karakteristik sifat kimia dan fisik
untuk mengetahui kualitas tepung. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif yang
menguraikan hasil pengamatan secara kualitatif tentang morfologi dan anatomi biji alpukat
dan biji durian. Data yang diperoleh ditampilkan dalam bentuk foto sayatan dan tabel. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa biji alpukat terdiri dari sel endosperm berbentuk segi empat
(trapesium) dengan ukuran berkisar antara 50-80 pum, zat ergastik berupa pati yang
berbentuk elips dengan ukuran 15-35 pm dan bulat dengn ukuran 10-22.5 pm, tanin, kristal
pasir, dan serat, sedangkan biji durian terdiri dari sel endosperm berbentuk bulat berukuran
32.5-50 pm, pati berbentuk bulat berukuran 2.5-7.5 pm, tanin, serat, dan sklereid. Tepung
biji durian memiliki kadar pati 52.72 % dan kadar karbohidrat 58.08%, berwarna putih
krem dan memiliki tekstur tepung yang halus sedangkan kadar pati tepung biji alpukat
hanya 30.21% dan kadar karbohidrat 33.56%, berwarna coklat, tekstur tepung kasar (kesat),
dan pahit sehingga tepung biji durian lebih berpotensi sebagai bahan substitusi tepung.

A(ata Kunci : anatomi, biji, Persea americana Mill., Durio zibethinus Murr., zat ergastik,
tepung.
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BABI

PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Biji adalah bakal biji yang telah matang atau perkembangan dari ovarium, terdiri
dari embrio, endosperm, dan selaput biji yang berasal dari integumen (lapisan luar bakal
biji). Biji berfungsi sebagai tempat penyimpan cadangan makanan. Bahan makanan
utama yang disimpan dalam biji ialah karbohidrat, protein, dan lipid sehingga biji
banyak dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Menurut Suradinata (1998: 291) Poaceae
dan Fabaceae adalah yang paling banyak menghasilkan biji untuk pangan, selain itu biji
juga merupakan sumber minuman (kopi dan coklat), obat, serat (katun) dan minyak-
minyak untuk berbagai industri.

Beberapa jenis tanaman yang telah banyak dimanfaatkan adalah tanaman
serealia penghasil pati antara lain umbi-umbian dan biji-bijian. Pada umbi-umbian, pati
dihasilkan dari singkong dan kentang sedangkan biji-bijian yang telah banyak
dimanfaatkan adalah beras, jagung, gandum, sorgum, dan kacang-kacangan.
Suarni (2009: 1) menyatakan jagung merupakan sumber protein yang penting dalam
menu masyarakat Indonesia. Kandungan gizi utama jagung adalah pati (72-73%). Kadar
gula sederhana jagung (glukosa, fruktosa, dan sukrosa) berkisar antara 1-3% dan kadar
protein jagung berkisar antara 8-11%.

Tanaman yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber pangan selain umbi-umbian
dan biji-bijian tanaman serealia adalah beraneka jenis buah. Akan tetapi, pemanfaatan
buah-buahan hanya sebatas daging buahnya saja sedangkan biji buah dibuang, misalnya

biji rambutan, biji mangga, biji alpukat, dan biji durian. Padahal pada bagian biji



tersebut mengandung pati yang tidak kalah nilainya dengan zat pati yang dihasilkan
tanaman serealia. Misalnya biji durian, biasanya biji durian dikonsumsi setelah direbus
atau dibakar, tetapi saat ini biji durian yang tclah dibuat menjadi tepung dapat diolah
menjadi kue, seperti jenang. Selain itu, Menurut Jufri (2006: 85) pati biji durian dapat
digunakan sebagai bahan pengikat tablet ketoprofen granulasi basah. Biji buah durian
dapat dimanfaaatkan karena kandungan pati biji durian cukup tinggi, sehingga
berpotensi sebagai alternatif pengganti bahan makanan.

Biji alpukat juga dapat dimanfaatkan, misalnya dalam bahan pangan. Menurut
Zuhrotun (2007: 2) biji buah alpukat dapat menurunkan kadar glukosa darah. Selain itu,
menurut Purnomo (2006: 6) biji alpukat mengandung karbohidrat atau zat pati sekitar
23%. Hal ini memungkinkan biji alpukat sebagai alternatif sumber pati yang
selanjutnya dapat diolah menjadi berbagai olahan yang mempunyai gizi misalnya dodol
dan kerupuk. Moeljaningsi (2008: 1) juga menyatakan bahwa biji alpukat dapat diolah
menjadi tepung yang digunakan sebagai bahan pembuat kue kering.

Beberapa penelitian yang telah dilakukan, hanya terbatas pada kandungan pati
dan pemanfaatan biji alpukat dan biji durian saja sedangkan penelitian mengenai
struktur anatomi biji belum pernah dikembangkan. Padahal manfaat biji alpukat dan biji
durian dapat dilihat secara anatomi, misalnya dengan melihat sel-sel yang mengandung
pati dan zat ergastik lain seperti tanin dan lendir yang mungkin terdapat dalam biji yang
tidak bisa diamati secara morfologi. Keberadaan pati dan zat ergastik akan
mempengaruhi hasil olahan biji tersebut, misalnya keberadaan tanin. Tanin dapat

menyebabkan rasa tepung yang dihasilkan menjadi pahit dan berwarna coklat. Hal ini



sesuai dengan pernyataan Robinson (1991: 70) bahwa tanin yang terdapat pada
tumbuhan dapat menyebabkan rasa sepat atau pahit.

Sumber pati yang dihasilkan biji buah-buahan memiliki sifat fisik dan kimia
yang sangat menentukan peranan pati dalam aplikasi pemanfaatannya, misalnya sebagai
bahan tepung. Salah satu sifat fisik pati adalah derajat putih. Derajat putih akan
mempengaruhi warna tepung yang dihasilkan, semakin tinggi derajat putih maka
semakin putih warna tepung yang dihasilkan. Sifat kimia pati antara lain kadar amilosa
dan amilopektin. Menurut Purnomo (2006: 16) perbandingan amilosa dan amilopektin
berpengaruh terhadap sifat yang dihasilkan. Pati yang mengandung amilopektin tinggi
akan menghasilkan gel lebih bersifat lengket dan elastis dibandingkan pati yang
mengandung amilopektin rendah.

1.2. Perumusan Masalah

Pemanfaatan buah alpukat dan durian hanya terbatas pada daging buahnya saja,
sedangkan biji buah tersebut dibuang. Padahal pada bagian biji alpukat dan biji durian
mengandung pati, protein, lemak, dan serat yang cukup tinggi sehingga bisa
dimanfaatkan sebagai alternatif bahan pangan berupa tepung. Kandungan yang terdapat
pada biji alpukat dan biji durian dapat dilihat secara anatomi yang akan mempengaruhi
kualitas tepung yang dihasilkan. Penelitian mengenai gambaran hubungan struktur
anatomi biji dengan kualitas tepung yang dihasilkan belum dikembangkan sehingga

perlu diadakan penelitian mengenai hubungan struktur anatomi biji alpukat dan biji

durian dengan kualitas tepung.



1.3. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui struktur anatomi biji alpukat dan biji

durian dengan kualitas tepung yang dihasilkan.

1.4. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat, yaitu:
1. Memberikan informasi mengenai struktur anatomi biji alpukat dan biji durian
dan hubungannya dengan kualitas tepung yang dihasilkan.
2. Memberi informasi dalam meningkatkan manfaat biji alpukat dan biji durian

sebagai bahan substitusi tepung.
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