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ANATOMY STUDY OF JACKFRUIT SEED (Artocarpus heterophyllus LamkJ AND 
KWENI MANGO SEED (Mangifera odorata GrifTith.)

AND IT’S UTILIZATION AS A FLOUR

By

DESTIRA MUZANNA

09053140060

ABSTRACT

The investigation about anatomy study of jackfruit’s seed (A. heterophyllus) and 
kweni mango’s seed (M. odorata) and it’s utilization as a flour had been done. The purpose 
was to know the anatomy of jackfruit seed structure and kweni mango seed and also to 
know the characteristic of physical and chemistry of them. Making of preparat of jackfruit 
seed and kweni mango seed used the method of paraffin and method of maserasi used 
thickness 15 pm and coloured by safranin-fastgreen. Making of seed flour by dry 
exstraction and to know the quality flour seed with the analysis of characteristic physic and 
chemist. This research used descriptive method and the qualitative observations to describe 
the morphology and anatomy of jackfruit seed and kweni mango seed. Data were presented 
in picture of the cuts and tables. The results showed that jackfruit seed endosperm consists 
of round cells, the substance of ergastics round starch and lapped over solid, tannin, fiber, 
and the veil of latex while the seeds of kweni mango of endosperm consists of round cells, 
round starch, tannins, fiber, and the veil of latex. The cell of endosperm jackfruit seed the 
size measure of mean 45.25 pm while cell of endosperm mango kweni seed the size 
measure of mean 59 pm. Jackfruit seed own the size measure of extract mean 9.75 pm 
while mango kweni seed own the size measure of extract mean 13.25 pm of globular and 
19.25 pm which the in form of ellipse. Flour of Jackfruit seed was potential as flour 
substitution to be used while mango kweni seed have the content of tannin a lot of so flour 
of kweni mango seed that feel bitter felt.

Keywords: Anatomy, Seed, Artocarpus heterophyllus Lamk., Mangifera odorata Griffith., 
Ergastics substance.
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STUDI ANATOMI BIJI NANGKA (Artocarpus heterophyllus Lamk.) DAN BIJI 
MANGGA KWENI (Mangifera odorata GriffithJ SERTA PEMANFAATANNYA

SEBAGAI BAHAN TEPUNG

Oleh

DESTIRA MUZANNA

09053140060

ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang studi anatomi biji nangka (A. heterophyllus) dan 
biji mangga kweni (M. odorata) serta pemanfaatannya sebagai bahan tepung. Tujuan 
penelian ini adalah untuk mengetahui struktur anatomi biji nangka dan biji mangga kuweni 
serta untuk mengetahui karekteristik fisik dan kimia tepung biji nangka dan biji mangga 
kuweni sebagai bahan substitusi. Pembuatan preparat biji nangka dan biji mangga kweni 
menggunakan metode parafin dan metode maserasi dengan ketebalan 15 pm dan diwarnai 
dengan safranin-fastgreen. Pembuatan tepung biji dengan cara ekstraksi kering dan untuk 
mengetahui kualitas tepung biji dilakukan analisa karakteristik fisik dan kimia. Penelitian 
ini menggunakan metode deskriptif yang menguraikan hasil pengamatan secara kualitatif 
tentang morfologi dan anatomi biji nangka dan biji mangga kweni. Data yang diperoleh 
ditampilkan dalam bentuk gambar sayatan dan tabel. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
biji nangka terdiri dari sel endosperm berbentuk bulat, zat ergastik berupa pati yang 
berbentuk bulat dan tersusun padat, tanin, serat, dan rongga getah sedangkan biji mangga 
kweni terdiri dari sel endosperm berbentuk bulat, pati berbentuk bulat dan elips, taninj 
serat, dan rongga getah. Sel endosperm biji nangka memiliki ukuran rata-rata 45,25 pm 
sedangkan sel endosperm biji mangga kweni memiliki 59 pm. Biji nangka memiliki ukuran 
rata-rata pati 9,75 pm sedangkan biji mangga kweni 13,25 pm yang berbentuk bulat dan 
19,25 pm yang berbentuk elips. Tepung biji nangka lebih berpotensi untuk dimanfaatkan 
karena sebagai substitusi tepung, sedangkan biji mangga kweni memiliki kandungan tanin 
banyak sehingga tepung biji mangga kweni lebih terasa pahit

Kata Kunci : Anatomi, Biji, Artocarpus heterophyllus Lamk., Mangifera odorata Griffith., 
zat ergastik.
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1.1. Latar Belakang

Biji merupakan tempat penyimpanan cadangan makanan bagi tumbuh-tumbuhan selain 

batang, dan akar. Karbohidrat merupakan penyusun utama cadangan makanan 

tumbuh - tumbuhan. Oleh karena itu, salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mengolah 

biji buah-buahan adalah mengekstrak karbohidrat atau pati dari dalam biji dan selanjutnya 

mengolah pati menjadi aneka olahan makanan yang mempunyai nilai jual tinggi 

(Pumomo 2006: 3 - 4).

Penganekaragaman bahan pangan dapat bersumber dari biji buah - buahan. Biji yang 

dari beberapa jenis buah - buahan dapat panen disepanjang tahun dan ada yang merupakan 

musiman. Pada saat tertentu buah - buahan tersebut sangat melimpah dan harganya juga 

terkadang relatif murah dan mudah didapat di pasaran. Masyarakat hanya mengkonsumsi 

daging buah segarnya sedangkan biji buahnya dibuang begitu saja misalnya biji mangga, 

biji nangka, biji durian, dan biji rambutan. Biji buah - buahan tersebut mengandung pati 

yang cukup tinggi nilainya. Misalnya biji mangga juga dimanfaatkan sebagai pangan 

(Anonim 2009: 1). Menurut Pumomo (2006: 19) bahwa mangga memiliki kadar pati 

81,3 %. Selain itu biji mangga dimanfaatkan sebagai minyak (Rachmad 2008: 1). Hal ini 

menunjukkan bahwa masyarakat belum dapat memanfaatkan teknologi dengan baik dalam 

pengolahan biji buah yang dianggap tidak bermanfaat.

Pengolahan pati biji dari buah - buahan menjadi aneka produk makanan merupakan 

upaya diversifikasi pangan dalam pemanfaatan pangan sebagai alternatif sumber pati yang

buah,

1



2

berasal dari tanaman biji - bijian ataupun umbi - umbian. Sumber pati yang diperoleh 

berupa tepung yang digunakan dalam olahan pembuatan makanan. Menurut Shofiyannida 

(2007: 1) bahwa untuk meningkatkan nilai tambah dan sebagai salah satu upaya untuk 

memanfaatkan biji sisa buah - buahan tersebut yaitu dengan cara mengolahnya menjadi 

untuk pembuatan makanan. Biji nangka digunakan untuk membuat mie 

(Anonim 2008: 1). Selain itu biji nangka merupakan bahan yang sering terbuang setelah 

dikonsumsi walaupun ada sebagian kecil masyarakat yang mengolahnya untuk dijadikan 

makanan (Luthana 2009: 2). Menurut Azmi (2006: 2) bahwa pembuatan pati biji nangka 

dilakukan dengan cara dipotong halus, dijemur, digiling halus sampai didapatkan tepung 

dengan ayakan ukuran 50 mesh untuk memperkecil volume dan menghilangkan lendir pada

tepung

biji.

Pemanfaatan bahan sisa biji buah dapat dilakukan untuk penganekaragaman bahan

pangan. Berbagai hasil pertanian banyak bahan sisa yang sebenarnya masih dapat

ditingkatkan daya dan hasil gunanya, diantaranya biji nangka dan mangga. Biji- biji 

tersebut mempunyai potensi sebagai substitusi tepung dalam bahan makanan. Hal ini 

disebabkan karena biji - biji tersebut mempunyai pati yang tersimpan sebagai cadangan

makanan untuk pertumbuhan embrio, karbohidrat, protein, dan lemak (Ciptadi 1985: 2).

Cadangan makanan pada biji terdapat di dalam endosperm. Endosperm dan embrio 

merupakan sebagian besar volume biji. Menurut Suradinata (1998: 283) bahwa biji adalah 

tempat terjadinya awal perkembangan sporofit baru yaitu embrio, karena itu memegang

peranan utama dalam kesinambungan urutan generasi pada tumbuhan berbiji. Pada 

Angiospermae, bakal biji (ovulum) berkembang menjadi biji yang masak, embrio

dilindungi oleh kulit biji yang mengelilinginya dan disokong oleh zat nutrisi cadangan yang
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telah tersimpan. Menurut Bresnick (2003: 198) bahwa pada Angiospermae endosperm 

adalah jaringan yang kaya akan simpanan makanan. Zigot membentuk embrio sporofit, 

seluruh bakal biji (ovulum) membentuk biji. Biji mangandung embrio, endosperm, dan 

lapisan luar yang melindungi.

Tepung dari biji buah- buahan berasal dari endosperm biji, kualitas tepung seperti 

dan warna tepung ditentukan oleh substansi ergastik yang terdapat dalam sel- sel 

endosperm. Demikian juga kuantitas tepung ditentukan oleh jumlah pati dalam sel- sel 

endosperm. Sehingga tepung dari biji buah- buahan akan di pengaruhi oleh anatomi dari 

biji tersebut.

Bahan makanan yang berasal dari tumbuhan dapat dimanfaatkan sebagai sumber 

vitamin, mineral dan serat kasar yang diperlukan oleh tubuh. Vitamin dan mineral penting 

bagi kesehatan manusia demikian juga dengan serat yang bermanfaat untuk melancarkan 

metabolisme dalam pencernaan. Adapun serat yang terkandung di dalam biji buah yang 

dapat diolah dan dimanfanfaatkan. Menurut Anonim(1) (2009: 1) bahwa serat digunakan 

sebagai komponen penyusun diet manusia yang sangat penting, selain itu serat dapat 

berfungsi mencegah penyakit jantung koroner, mencegah kanker pada usus besar, dan 

mencegah penyakit diabetes.

1.2. Perumusan masalah

rasa

Penganekaragaman bahan pangan dapat diupayakan dari sisa bahan pangan yang 

tidak termanfaatkan seperti biji buah - buahan. Biji buah mempunyai keunggulan karena 

mempunyai serat disamping nilai gizi yang baik. Biji dari buah yang banyak dan belum 

dimanfaatkan diantaranya biji mangga kweni (Mangifera odorata Griffith.j dan biji nangka
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(Artocarpus heterophyllus Lamk.,) sehingga perlu diteliti anatomi biji nangka dan biji 

mangga kuweni serta hubungannya dengan bahan tepung.

1.3. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui struktur anatomi biji nangka dan biji

mangga kuweni serta hubungannya dengan kualitas tepung yang dihasilkan.

1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian ini dapat bermanfaat, yaitu :

1. Memberi informasi tentang anatomi biji serta karakteristik fisika dan kimia tepung
»

dari biji mangga kuweni dan biji nangka

2. Pengolahan biji mangga kuweni dan biji nangka dalam menghasilkan tepung.
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