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Penentuan Kandungan Nutrien dan Antinutrien dalam Kernel Biji
Mangifera pajang Kostermans

HASNAH HARON & MAMOT SAID

ABSTRAK

Kajian ini dijalankan untuk menentukan kandungan nutrien dan antinutrien dalam kernel biji
Mangifera pajang Kostermans (bambangan). Analisis proksimat untuk kernel biji bambangan
menunjukkan komposis nutriennya terdiri daripada 38.68% karbohidrat total, 3.08% protein, 4.79%
gentian kasar, 9.85% lemak total, 2.23% abu total dan 41.38% air. Kernd ini juga mengandungi 2.04
mg sianogen glikosida/100 g sampd dan 0.64% tanin. Minyak yang diekstrak dari kernd biji
bambangan telah menunjukkan ciri fizikokimia yang hampir sama seperti lemak koko. Takat lebur
minyak ini adalah pada 34.87°C, indeks refraktif pada 1.458 dan nilai iodinnya adalah 32.97 nmg
iodin/100 g sampdl lemak.

Kata kunci: Mangifera pajang Kostermans, buah bambangan, kernel biji, nutrien, antinutrien, ciri
fizikokimia, lemak

ABSTRACT

This study was carried out to determine the nutrient and antinutrient contents of the seed kerne of
Mangifera pajang Kostermans (bambangan). Proximate analysis for bambangan seed kernel indicated
that its nutrient composition was consisted of 38.68% total carbohydrate, 3.08% protein, 4.79% crude
fibre, 9.85% total fat, 2.23% total ash and 41.38% water. The kernd also contained 2.04 mg cyanogen
glycosides/100 g sample and 0.64% tannin. QOil extracted from bambangan seed kerndl showed almost
the same physicochemical properties as cocoa butter. The melting point of this oil was at 34.87°C,
refractive index at 1.458 and iodine value was 32.97 mg iodine/100 g sample of fat.

Keywords: Mangifera pajang Kostermans, bambangan fruit, seed kernd, nutrient, antinutrient,
Physicochemical properties, fat.

PENGENALAN

Genus Mangifera termasuk dalam famili Anacardiaceae dan terdiri daripada 70 spesies. Terdapat 25
spesies Mangifera di Maaysia dan Mangifera indica merupakan spesies yang terpenting dari segi
ekonomi. Di Sabah sahaja, terdapat 17 spesies Mangifera dan di antaranya adalah Mangifera pajang
Kostermans yang tergolong sebagai buah-buahan hutan. M. pajang atau bambangan ditanam secara
mel uas dan dianggarkan terdapat |ebih dari 900 batang pokok M. pajang dalam hutan terpelihara Sabah
(Lee 1987). Usaha pemuliharaan mesti difokus kepada Mangifera jenisliar seperti M. pajang keranaia
dieksploitas ketika pembalakan kayu hutan.

Buah bambangan lebih dikenali di daerah Sabah seperti Sandakan, Telupid, Lahad Datu, Ranau,
Kota Belud, Tuaran dan Tenom (Lee 1987). la mula diperkenalkan sebagai pokok buah-buahan pada
tahun 1980 dan merupakan satu penemuan baru yang memerlukan kgian selanjutnya dalam
memperbaiki mutu buah ini. Buahnya yang besar serta beraroma boleh dijadikan satu tarikan di
kawasan sdain dari Asia Tenggara. Di Semenanjung Madaysia, ia dikenai sebagai bambangan;
embawang di Sabah; embang atau mawang di Sarawak; asem atau aim payang di Kalimantan Timur
dan hambawang di Barat Kalimantan (Verheij & Corone 1992). Buah bambangan merupakan buah
yang terbesar da am genus Mangifera sehingga boleh mencapai saiz sehiji buah kelapatanpa kulit. Isi
buah yang telah masak adalah berwarna kuning, tebal serta manis rasanya. Penduduk di negeri Sabah
banyak menggunakan buah bambangan dalam masakan mereka (Voon 1990). Selain isi buah, kernel
biji bambangan digunakan dalam membuat jeruk buah bambangan. Untuk membuat jeruk ini, is buah
yang cukup masak dihiris dan kerndl hiji bambangan diparut dan dimasukkan ke dalam bekas hingga



sekadar menutupinya. Ini diikuti dengan penambahan air dan garam yang secukupnya sebelum
diperam.

Menurut Dhingra dan Kapoor (1985), kernd biji Mangifera indica telah banyak dikaji di India. Ini
kerana penanaman mangga merupakan 60% dari keseluruhan penanaman buah-buahan di negara itu.
Kernd biji mangga dibuang dalam kuantiti yang banyak selepas penggunaan isinya. Masadah
pembuangan kernel yang berlebihan ini diatas dengan menjalankan kajian ke atas kernel biji mangga
iaitu dengan mencari kesesuaiannya sebagai makanan manusia, haiwan dan digunakan dalam industri.
Kernd biji mangga didapati boleh dimakan, terutama di tempat yang kekurangan bekalan kekacang
dan bijirin (Dhingra & Kapoor 1985). Minyak dari kernel biji mangga juga didapati boleh dimakan dan
menunjukkan ciri lemak koko yang boleh digunakan sebagai pengganti lemak konfeksioneri (Rukmini
& Vijayaragharan 1984). Lemak dari kernd biji mangga didapai berpotensi untuk dinaikkan tarafnya
sebagai lemak konfeksioneri yang mahal harganya (Reddy & Prabhakar 1994). Oleh itu, kagjian ini
bertujuan untuk mengkaji kernel hiji bambangan dari aspek kandungan nutrien dan antinutriennya.
Sdlain itu, minyak yang diekstrak dari kerndl hiji bambangan akan dikgji ciri fizikokimianya, untuk
melihat persamaannya dengan lemak koko yang banyak digunakan dalam konfeksi oneri.

KAEDAH

SAMPEL

Buah bambangan dan jeruk buahnya diperolehi dari Pasar Tamu, Penampang, Kota Kinabalu, Sabah.
Warna, rupabentuk buah, kulit dan is buah bambangan dicatat. Berat keseluruhan buah bambangan
ditimbang. Kernel hiji bambangan yang dipisahkan dari kulit luarnya juga ditimbang. Sebahagian dari
kernd biji ini dismpan di daam peti sgukbeku (-18°C) untuk penentuan kandungan tanin dan
sianogen glikosida yang hadir di dalamnya. Kandungan tanin dan sianogen glikosida dalam kernel hiji
yang digunakan dalam jeruk buah bambangan juga akan ditentukan. Sebahagian kernel biji yang lain
akan dikeringkan daam ketuhar pada suhu 105°C sdlama semalaman dan ditentukan kandungan
arnya. Kernd hiji yang telah dikeringkan akan dikisar halus menggunakan pengisar Waring dan
disimpan dalam bekas kedap udara pada suhu 5°C untuk penentuan kandungan nutrien, antinutrien dan
ciri fizikokimialemaknya.

PENENTUAN KANDUNGAN NUTRIEN

Kesemua kaedah penentuan nutrien dalam kernd biji bambangan adalah berdasarkan kaedah
proksmat, Association of Official and Analytical Chemist (AOAC) (1990). Kandungan air ditentukan
melalui pengeringan sampel dalam ketuhar pada suhu 105°C selama semalaman, protein ditentukan
dengan menggunakan aat kjeltec, kandungan lemak tota ditentukan dengan menggunakan aat
sokhlet, kandungan abu total ditentukan mengguna relau pada suhu 500°C dan kandungan gentian
kasar ditentukan dengan pendidihan sampel dengan asid dan bes secara bersd ang-seli.

PENENTUAN KANDUNGAN TANIN

Penentuan kandungan tanin daam kernel biji bambangan mentah dan kernel dalam jeruk buah
bambangan dijalankan berdasarkan kaedah Vanilin yang diperbaharui oleh Price et al. (1978).
Sebanyak 10 ml 1% asid hidroklorik dalam methanol ditambahkan kepada 200 mg samped yang
dikisar. Campuran ini digoncang selama 10 minit dan diempar pada kelgjuan 1500 x g selama 10 minit.
Supernatan yang terhasil disimpan. Sebanyak 5 ml 0.5% Vanilin-HCI ditambah kepada 1 ml dikuot
supernatan dan dibiarkan di dalam kukus air pada 30°C sdlama 20 minit. Warna yang terbentuk di
dalam sampel diukur menggunakan spektrofotometer pada jarak gelombang 500 nm. Kandungan tanin
dalam sampd ditentukan melalui lengkuk piawai katekin dengan julat kepekatan 0.05 - 0.35 mg/ml.

PENENTUAN KANDUNGAN SIANOGEN GLIKOSIDA

Penentuan kandungan tanin dalam kernel biji bambangan mentah dan kernel dalam jeruk buah
bambangan dijalankan berdasarkan kaedah Nambisan & Sundaresan (1984). Sebanyak 10 g sampel
dikisar bersamalarutan 0.1 M asid o-fosforik, 0.1 M asid asetik, 80% etanol (65 - 70°C) dan 0.1 M pH
6.0 penimba sodium fosfat dalam ratio 1:3 (w/v). Campuran ini diempar pada 4000 x g selama 10



minit dan supernatan yang terhasil dikumpulkan. Sebanyak 0.2 ml alikuot supernatan diubah pHnya
kepada pH 6 dan ditambah kepadanya penimbal fosfat sehingga mencapai 0.1 ml. Sebanyak 0.1 ml
linamarase, 1 ml 0.2 N NaOH, 0.2 N HCI, 1% kloramin T dan 3 ml asid barbiturik piridin ditambah
kepada campuran sampel ini. Air suling ditambah kepada campuran ini sehingga mencapai 25 ml dan
dibiarkan selama 10 minit sebelum diukur spektrum serapannya pada panjang gelombang 570 nm.
Kandungan sianida ditentukan dari lengkuk piawai potasium sianida dengan julat kepekatan dari 0.05 -
4mg/ml.

ANALISISMINYAK KERNEL BIJI BAMBANGAN

Penentuan nilai iodin dan indeks biasan untuk minyak dari kerndl biji bambangan adalah berdasarkan
kaedah American Oil Chemists Society (Aocs) (1978). Nilai iodin ditentukan dengan menambah 15
ml CCldan 25 mi larutan Wij kepada
0.4 g sampel minyak. Campuran dikacau dan dibiar selama setengah jam sebelum ditambah sebanyak
20 ml kI dan 150 ml ar suling kepadanya. Campuran seterusnya dititrat dengan 0.1IM NaS,0,
sehingga warna kuning hampir hilang. Indeks biasan minyak ditentukan menggunakan Abbe
refraktometer pada suhu 40°C. Penentuan takat mula lebur dan takat lebur minyak ditentukan
menggunakan kalorimeter pengimbasan pembeza (Differential Scanning Calorimeter) berdasarkan
kaedah Md. Ali dan Dimick (1991). Sampel minyak dileburkan pada suhu 40°C dan sebanyak 3 - 4 g
sampel ditimbang ke dalam mangkuk pijar aduminium. Ini diikuti dengan penyejukan pada suhu 0°C
sdama 90 minit dan dibiarkan sdama seminggu pada suhu bilik. Lengkuk perleburan dicatat pada
kadar pemanasan 10°C/min bermula dari suhu 0-55°C menggunakan kal orimeter pengimbasan pembeza
model Perkin EImer. Penentuan takat mulalebur juga ditentukan berdasarkan kaedah takat titik gelincir
menggunakan kapilari (Aocs 1978). Tiub kapilari dicelup ke dalam minyak sedalam 10 mm, digosok
pada ais dan disimpan selama 16 jam pada suhu 4-10°C. Tiub kapilari ini diikat pada termometer dan
suhu mula lebur diambil bilalemak dalam kapilari mulatergelincir.

HASIL DAN PERBINCANGAN

Buah bambangan berbentuk ovoid dan hampir bulat dengan berat yang boleh mencapai lebih 2 kg.
Kulit buah bambangan adalah keras, berwarna perang tua dan ketebal annya mencapa 1 cm. Kulit keras
ini dikupas memanjang seperti buah pisang untuk mendapatkan isinya yang berwarna kuning cerah,
bersabut dan mempunyai rasa masam manis. Buah yang tel ah masak menghasilkan aroma yang kuat,
hampir menyamai buah bacang. Biji bambangan mempunyai kulit yang keras dengan ketebalan kulit
mencapai 5 mm. Ragjah 1 menunjukkan kernel biji yang dikeluarkan dari kulit luar biji bambangan.

RAJAH 1. Kernel biji (kanan) yang dikeluarkan dari kulit luar biji bambangan (kiri)



Buah bambangan dibandingkan dengan buah mangga (Mangifera indica) yang dilaporkan oleh

Augustin dan Ling (1987) dari segi peratus isi, kulit dan kernel biji. Peratus isi dan kulit bagi kedua
spesies Mangifera adalah hampir sama. Perbezaan yang ketara adalah dari peratus kernel dan berat
keseluruhan buah. Berat keseluruhan buah bambangan (502 - 911 g) adalah tiga kali ganda dari buah
mangga (173 - 319 g). Ini disebabkan buah bambangan merupakan buah terbesar daam genus
Mangifera. Kernel biji bambangan (14 - 20%) adalah duakali gandalebih bera dari kernel biji mangga
(7 - 8%). Buah bambangan dengan berat purata 502 g mempunyai peratus berat kernel sebanyak 18.6%
manakala berat purata 911 g memberikan berat peratus kernel sebanyak 15.8%. Ini selaras dengan
kajian yang dijalankan oleh Lakshiminarayana et a. (1983) yang mendapati buah mangga yang
semakin berat akan berkurangan berat kernel biji mangga.
Komposis nutrien dalam kernel biji bambangan yang berdasarkan berat basah addah seperti pada
Jadual 1. Kernel ini mengandungi kandungan air tertinggi diikuti oleh karbohidrat total, lemak total,
gentian kasar, protein dan abu total. Perbandingan komposis nutrien dalam kernel biji bambangan
dibandingkan dengan kernel biji mangga berdasarkan berat kering. Komposis nutrien untuk kernel biji
mangga (Mangifera indica) varieti Harumanis dan Siam panjang adalah berdasarkan kgjian oleh
Augustin dan Ling (1987). Perbezaan antara kedua spesies adal ah seperti pada Jadual 2.

Kedua-dua spesies Mangifera ini didapati mengandungi amaun karbohidrat total dan protein yang
lebih kurang sama. Lemak total, gentian kasar dan abu total bagi kernel biji bambangan adalah jauh
lebih tinggi dari kernel hiji mangga. Kandungan gentian kasar yang tinggi menunjukkan wujudnya
komponen seperti selulosa, lignin, pentosan yang tidak dapat dihadam oleh saluran penghadaman
(Poedijono 1995). Komponen ini membantu dalam mempercepatkan motaliti usus dan mengelakkan
konstipasi. Kandungan abu yang tinggi menunjukkan kandungan jumlah mineral yang tinggi.
Komposis nutrien yang berbeza dadam genus yang sama dipengaruhi oleh keadaan persekitaran
semasa perkembangan biji benih atau faktor genetik buah itu sendiri (Bewley & Black 1983)

Kandungan sianogen glikosida dalam kernd hiji bambangan didapati sebanyak 2.04 + 0.09
mg/100 g sampd. Nilai ini berkurang sebanyak 88% dalam jeruk kernel biji bambangan iaitu sebanyak
0.25 + 0.04 mg/100 g sampel. Ini disebabkan oleh proses fermentas dalam sampel jeruk dimana
berlakunya pemecahan sel membran oleh mikroorganisma dan diikuti dengan pembebasan enzim
hidrolisis. Enzim ini bertindak ke atas glukosida dan membebaskan sianida lau menyebabkan
pengurangan sianogen glikosida (Padmaja 1985).

Amaun sianogen glikosida dalam kernd biji bambangan mentah dan jeruknya adalah rendah
berbanding tanaman seperti badam (250 mg/100 g sampel) dan ubi kayu (4.5 - 13.4 mg/100 g sampel)
yang dilgporkan oleh Salunkhe dan Deshpande (1991). Di Amerika Syarikat dan Eropah, had
kandungan sianogen glikosida yang dibenarkan dalam kekacang adalah 10 - 20 mg/100 g sampel
(Salunkhe & Deshpande 1991).

Ujian Vanilin sering digunakan dalam pengukuran tanin terkondensasi dalam sekoi dan kekacang
kerana kaedah ini adalah lebih ringkas, spesifik dan sensitif terhadap tanin yang terkondensasi.
Kebanyakan kaedah yang digunakan dalam penentuan sebatian fenolik berdasarkan kepada kepolaran
kumpulan hidroksil yang terikat kepada sebatian heterosiklik aromatik (Deshpande & Cheryan 1987).
Tanin terkondensas atau proantosianidin adalah mudah dipecahkan dalam larutan asid lemah
membentuk sebatian heterosiklik flavon-3-ol (Porter 1989). Sebatian heterosiklik bertindakbalas
dengan reagen Vanilin menghasilkan antosianidin yang berwarna. Kandungan tanin di dalam kernel
biji bambangan adalah sebanyak 0.64 + 0.01% dan nilai ini berkurang sebanyak 68% dalam jeruk
kernd iaitu sebanyak 0.20 + 0.01%. Amaun ini juga lebih rendah berbanding dengan amaun tanin
(0.75 - 2.0 %) dalam beberapa tanaman kekacang (Salunkhe & Deshpande 1991).

Kernd hiji bambangan mengandungi 9.85% lemak total yang berwarna jingga kekuningan. Hasil

ujian fizikokimia ke atas minyak kernel biji bambangan berbanding spesifikas lemak koko dari sIRIM
adalah seperti di Jadual 3.
Penentuan nilai iodin merupakan pengukuran ketaktepuan sesuatu lemak di mana ia mengukur
kandungan ikatan ganda dua yang bertindak balas dengan halogen (Hamilton & Raossd 1986). la
dinyatakan sebagai gram iodin yang bertindak dengan ikatan ganda dua dalam 100 gram lemak
(Lawson 1985). Nilai iodin minyak kernel biji bambangan adalah hampir sama dengan nilai iodin
lemak koko dan ini menunjukkan keduanya mempunyai ketaktepuan yang hampir sama. Indeks biasan
ditakrifkan sebagai nisbah kelguan cahaya dalam vakum terhadap kelgjuan cahaya dalam minyak yang
diperiksa. Indeks ini bergantung kepada suhu di mana suhu yang bertambah mengurangkan nilai
indeks (Hamilton & Rossel 1986). Nilai indeks minyak kerndl biji bambangan (1.458) berada dalam
julat nilai indeks biasan bagi lemak koko (1.456 - 1.459).

Penentuan suhu mulalebur minyak kerne biji bambangan menggunakan kalorimeter pengi mbasan
perbezaan adal ah pada 28.32°C (Rgah 2). Ujian takat titik geincir yang menggunakan kaedah kapilari



adalah suhu di manalemak di ddam kapilari yang diletakkan dalam air menjadi cukup lembut untuk
menggelincir di dalam tiub (Timms 1994). Ujian takat titik gelincir yang dija ankan menunjukkan suhu
mula lebur minyak kernel biji bambangan adalah pada 28.60°C. Nilai suhu mula lebur minyak kernel
biji bambangan dari dua kaedah yang berbeza ini menghampiri suhu mula lebur lemak koko yang
ditentukan menggunakan kal orimeter pengi mbasan perbezaan iaitu pada 29.93°C (Rajah 3).

Puncak endoterma pada lengkuk perleburan dari analisis menggunakan kalorimeter pengimbasan
perbezaan menunjukkan suhu lebur minyak kernel biji
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RAJAH 3. Ragjah lengkuk peleburanlemak koko dari analisis menggunakan
ka orimeter pengimbasan perbezaan

bambangan (34.87°C) beradadalam julat suhu lebur lemak koko daripada spesifikasi SIRIM (33 - 34°C)
dan menghampiri suhu lebur lemak koko (35.96°C) daripada analisis yang menggunakan kal orimeter
pengimbasan perbezaan seperti pada Rgah 3. Kesemua ujian yang dijalankan ke atas minyak kernel
biji bambangan menunjukkan ia mempunya ciri fizikokimia yang menyama lemak koko dan
berpotensi untuk dijadikan lemak koko lanjutan. Lemak koko lanjutan adalah lemak yang boleh
digunakan bersama dengan lemak koko pada had tertentu tanpa mengubah ciri-ciri reologi lemak koko.
Contoh lemak lain yang dikategori sebagai koko lanjutan lain adalah seperti lemak syea, minyak biji
sd dan minyak dari kernél biji mangga.



KESIMPULAN

Kernd bhiji bambangan mengandungi kandungan air (41.38%) tertinggi diikuti oleh karbohidrat total
(38.68%), lemak (9.85%), gentian kasar (4.79%), protein (3.08%) dan abu tota (2.23%). Kandungan
antinutrien seperti sianogen glikosida dan tanin dalam kernel ini didapati sangat rendah. Minyak dari
kernd biji bambangan menunjukkan nilai iodin, takat mula lebur, takat lebur dan nilai refraktif yang
hampir sama dengan lemak koko. Hasil awaan fizikokimia ke aas minyak kernd biji bambangan
menunjukkan ia berpotensi untuk dijadikan lemak koko lanjutan.
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