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ABSTRAK 

 

Judul : Studi Komparasi Kandungan Karbohidrat 

Tepung Biji Mangga Manalagi dan Arumanis 

sebagai Alternatif Sumber Karbohidrat Pada 

Pembuatan Jenang Pelok 

Penulis :  Izadatul Hasanah 

NIM :  103811011 

 

Karbohidrat menjadi salah satu gizi yang sangat dibutuhkan 

oleh tubuh. Sumber karbohidrat tentunya dapat ditemukan di sekitar 

kita, misalnya beras, ubi, sagu, jagung, dll. Namun, masih banyak 

sumber karbohidrat yang belum diminati dan diketahui masyarakat. 

Salah satunya yaitu biji mangga. Biji mangga yang sering dibuang 

begitu saja, ternyata memiliki kandungan karbohidrat yang dapat 

dimanfaatkan. Biji mangga manalagi dan arumanis sangat familiar dan 

sering dijumpai di sekitar, sehingga menarik untuk menjadi objek 

penelitian ini.  

Penelitian ini memiliki rumusan masalah yaitu: 1.Berapa 

jumlah kandungan karbohidrat pada tepung biji mangga manalagi dan 

arumanis? 2. Bagaimana penilaian panelis terhadap jenang yang 

dihasilkan dari tepung biji mangga manalagi dan arumanis 

berdasarkan uji organoleptik? 

Jenis penelitian ini adalah kuantitatif-deskriptif. Metode yang 

digunakan untuk uji kualitatif kandungan karbohidrat pada tepung biji 

mangga manalagi dan arumanis ialah uji benedict dan uji molish. 

Sedangkan uji kuantitatif menggunakan uji luff-schoorl. Jenang pelok 

yang telah jadi diuji organoleptik dengan melibatkan 20 panelis. 

Dari hasil penelitian diperoleh bahwa tepung biji mangga 

manalagi memiliki kandungan karbohidrat sebesar 67,05%, sedangkan 

biji mangga arumanis sebesar 31,54%. Setelah dibuat jenang pelok 

dan diuji organoleptik, panelis lebih menyukai rasa jenang pelok tipe 

A1 (jenang pelok yang terbuat dari 75% tepung biji mangga arumanis 

dan 25% tepung beras). Pada tekstur lebih disukai jenang pelok tipe 

A3 (jenang pelok yang terbuat dari 25% tepung biji mangga arumanis 

dan 75% tepung beras). Pada warna yang lebih disukai ialah jenang 

pelok tipe A2 (jenang pelok yang terbuat dari 50% tepung biji mangga 

arumanis dan 50% tepung beras). Pada aroma, panelis lebih menyukai 
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jenang pelok tipe M1(jenang pelok yang terbuat dari 75% tepung biji 

mangga manalagi dan 25% tepung beras). Dari hasil uji anova, 

diketahui bahwa hasil uji organoleptik antara jajanan jenang pelok 

yang dibuat dari tepung biji mangga manalagi dan biji mangga 

arumanis tidak terdapat perbedaan yang signifikan. 

 

Kata kunci: sumber karbohidrat, biji mangga manalagi, biji 

mangga arumanis, jenang pelok.  
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