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ABSTRACT

Mangosteen peel could be promote as food’s dye and antioxidan because it contains antocyanin. On
extraction of antocyanin pigment on mangosteen peel reasearch, there was not many research about solvent that
was used by adding acid variation. Therefore, this research further could be whether acid variation that was
added within extraction process of antocyanin pigment of mangosteen peel by ethanol 95% could increase the
characteristic of pigment’s extract. This research was aimed to find out the effect of using kind of acid (chloride
acid, citrate acid, and acetate acid) that were added within extraction process of antocyanin pigment of
mangosteen peel by using ethanol 95% about efficiency, water content, acidity, color intensity, antocyanin
content, antioxidant activity and phenol content those pigment. The program test that was used was Randomized
Completely Design (CRD) by one factor which was acid’s variation (without acid, chloride acid, citrate acid,
and acetate acid). The data was analyzed by ANOVA to find out the difference of treatment on level o. = 0.05 and
followed by Duncan Multiple Range Test (DMRT) on same level further. Best characteristic of concentrated
pigment that were resulted on ethanol 95% that was added of chloride acid. The characteristis of this
concentrated pigment were moisture content 20.05%(b/b), rendemen 6.12%(b/b), pH 3.55, color intensity 6.75,
antocyanin content 0.13mg/100gram, antioxidant activity 83.97% and phenol content 5.56% equivalent GAE.
Chloride acid is one of strong acid and monoprotic.
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ABSTRAK

Kulit buah manggis dapat dimanfaatkan sebagai pewarna makanan dan antioksidan karena
mengandung antosianin. Pada ekstraksi pigmen antosianin pada kulit buah manggis selama ini belum banyak
diteliti tentang penggunaan pelarut yang divariasi dengan penambahan asam. Oleh karena itu dapat diteliti lebih
lanjut apakah penggunaan jenis asam yang ditambahkan dalam ekstraksi pigmen kulit buah manggis dengan
menggunakan pelarut etanol 95% dapat meningkatkan karakteristik ekstrak pigmen. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh penggunaan jenis asam (asam klorida, asam sitrat dan asam asetat) yang
ditambahkan dalam ekstraksi pigmen kulit buah manggis dengan menggunakan pelarut etanol 95% terhadap
rendemen, kadar air, pH, intensitas warna, kadar antosianin, aktivitas antioksidan dan kadar total fenol pigmen
tersebut. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor
yaitu variasi asam. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan ANOVA untuk mengetahui ada
tidaknya perbedaan perlakuan pada tingkat o = 0,05 dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test
(DMRT) pada tingkat o yang sama. Hasil pekatan pigmen dengan karakteristik terbaik dihasilkan pada perlakuan
etanol 95% yang divariasi dengan penambahan asam klorida dengan karakteristik kadar air 20.05% (b/b),
rendemen 6.12% (b/b), pH 3.55, intensitas warna 6.75, antosianin 0.13mg/100gram, total fenol 5.56% ekivalen
GAE dan aktivitas antioksidan 83.97%. Asam klorida merupakan salah satu asam kuat.

Kata kunci: antosianin, asam, etanol, manggis

PENDAHULUAN relatif mahal sehingga biaya produksi juga

akan menjadi lebih mahal. Disamping itu

Akhir-akhir ini penggunaan bahan beberapa pewarna sintetik pun ternyata tidak

tambahan khususnya pewarna mendapat aman digunakan wuntuk pangan karena

banyak mendapat sorotan karena produsen sifatnya yang toksik, bahkan beberapa

pangan olahan terutama skala industri rumah  diantaranya bersifat karsinogenik. Oleh

tangga banyak menyalahgunakan pewarna karena itu, perlu dicari sumber-sumber

yang sebenarnya bukan untuk pangan. pewarna alami yang dapat digunakan dalam

Alasan utama penyalahgunaan tersebut pengolahan pangan sehingga dihasilkan
adalah karena pewarna food grade harganya
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pewarna yang aman dengan harga relatif
murah.

Andersen dan Benard (2001) dalam
Tensiska (2006) mengemuakakan salah satu
pigmen yang dapat diekstrak dari sumber
bahan alami adalah antosianin yang termasuk
golongan senyawa flavonoid. Pigmen ini
berperan terhadap timbulnya warna merah
hingga biru pada beberapa bunga, buah dan
daun.

Secara tradisional buah manggis adalah
obat sariawan, wasir dan luka. Kulit buah
sebagai bahan sisa yang berlimpah dan
secara umum belum banyak dimanfaatkan.
Selama ini orang hanya berpendapat bahwa
kulit atau cangkang buah merupakan sampah
yang ketika buahnya sudah dimakan maka
kulit tersebut langsung dibuang.

Kulit buah dapat dimanfaatkan sebagai
pewarna makanan, anti oksidan dan bahan
anti mikroba atau bahan pengawet, karena di
dalam kulit manggis mengandung bahan atau
senyawa yang disebut dengan antosianin
(Pareira, 2008). Madhavi, et al. (1996) dalam
Nuciferani (2004), mengemukakan bahwa
antosianin merupakan salah satu zat pewarna
alami berwarna kemerah-merahan yang larut
dalam air dan tersebar luas di dunia tumbuh-
tumbuhan.  Antosianin  juga tergolong
senyawa flavonoid yang memiliki fungsi
sebagai antioksidan alami. Antioksidan
berfungsi untuk melawan atau
memperlambat kerusakan akibat radikal
bebas (Lelana, 2009).

Kulit buah manggis mengandung 2
senyawa alkaloid, serta lateks kering
manggis mengandung sejumlah pigmen yang
berasal dari dua metabolit, yaitu mangostin
dan B-mangostin yang jika diekstraksi dapat
menghasilkan bahan pewarna alami berupa
antosianin yang menghasilkan warna merah,
ungu dan biru (Pareira, 2008). Qosim (2007)
menyatakan bahwa, kulit buah mengandung
antosianin seperti cyanidin-3-sophoroside,
dan cyanidin-3-glucoside. Senyawa tersebut
berperan penting pada pewarnaan kulit
manggis.

Antosianin juga tergolong senyawa
flavonoid yang memiliki fungsi sebagai
antioksidan alami (Madhavi, 1996 dalam
Nuciferani, 2004). Antosianin, pigmen warna
paling umum pada tumbuhan tingkat tinggi

juga  memiliki  aktivitas  antioksidan.
Antosianin mampu menghentikan reaksi
radikal bebas dengan menyumbangkan
hidrogen atau elektron pada radikal bebas
dan menstabilkannya. Menurut Francis
(1985) dan Markakis (1982) dalam
Nuciferani (2004), sifat antosianin sebagai
antioksidan dikarenakan terdapatnya 2 cincin
benzena yang dihubungkan dengan 3 atom C
dan dirapatkan oleh 1 atom O sechingga
terbentuk cincin diantara 2 cincin benzena
pada antosianin.

Antosianin merupakan zat warna yang
bersifat polar dan akan larut dengan baik
pada pelarut-pelarut polar (Budhiarto, 1991
dan Hanum, 2000 dalam Samsudin,dkk,
2008). Dalam penelitian ini digunakan
pelarut berupa air (aquades) sebagai kontrol.
Air merupakan pelarut polar sehingga cukup
baik untuk melarutkan antosianin (Samsudin,
2008).

Hammerschmidt (1978) dalam
Wibowo (2005), menyatakan bahwa untuk
mendapatkan antioksidan dari tumbuh-
tumbuhan dilakukan ekstraksi dengan solven
berdasarkan tingkat kelarutan senyawa
tersebut. Senyawa alkoholik seperti etanol,
methanol dan propanol merupakan solven
untuk  mengekstraksi semua  golongan
flavonoid.

Etanol merupakan pelarut organik yang
biasa digunakan dalam mengekstraksi
pewarna alami dari berbagai tumbuhan.
Selain itu, etanol lebih ramah lingkungan
daripada metanol (Khusniati, 2007). Etanol
adalah sejenis cairan yang mudah menguap,
mudah terbakar, tak berwarna, dan
merupakan alkohol yang paling sering
digunakan dalam kehidupan sehari-hari
(Windholz, 1976). Oleh karena itu, etanol
digunakan dalam penelitian ini.

Robinson (1995) dalam Tensiska
(2006)  menyatakan  bahwa, ekstraksi
senyawa golongan flavonoid dianjurkan
dilakukan pada suasana asam, karena asam
berfungsi mendenaturasi membran sel
tanaman, kemudian melarutkan pigmen
antosianin sehingga dapat keluar dari sel,
serta ~ mencegah  oksidasi  flavonoid.
Sedangkan asam organik yang sering
digunakan untuk ekstraksi pigmen adalah
asam sitrat, asam asetat dan Asam klorida.
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Penelitian  ini  bertujuan  untuk
mengetahui pengaruh penggunaan jenis asam
(asam klorida, asam sitrat dan asam asetat)
yang ditambahkan dalam ekstraksi pigmen
kulit buah manggis dengan menggunakan
pelarut etanol 95% terhadap rendemen, kadar
air, pH, intensitas warna, kadar antosianin,
aktifitas antioksidan dan kadar total fenol
pigmen tersebut.

METODE PENELITIAN

Bahan

kulit buah manggis (Garcinia mangostana),
etanol 95%, asam klorida, asam sitrat,asam
asetat, aquades dan bahan analisa

Metode

Ekstraksi Pigmen Antosianin

Kulit manggis (300 gram) disortasi
terlebih dahulu. Setelah disortasi dilakukan
pemarutan, kemudian diekstraksi dengan
menggunakan pelarut etanol 95% dengan
variasi asam (asam klorida, asam sitrat, asam
asetat), dengan perbandingan 1:4 antara
bahan dengan pelarut, pada suhu 30°C
selama 24 jam. Setelah itu dilakukan
penyaringan dan filtrat (pigmen + pelarut)
yang diperoleh diuapkan, dan dihasilkan
pigmen yang berupa pekatan (Wijaya et.al
(2001) dalam Tensiska, 2006).

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Pengaruh Penggunaan Pelarut dengan
Variasi Jenis Asam terhadap Ekstraksi
Kulit Buah  Manggis (Garcinia
mangostana Linn.)

Dalam penelitian ini digunakan pelarut
berupa air (aquades) sebagai kontrol (K). Hal
ini sesuai dengan pernyataan Samsudin
(2008) yang menyatakan bahwa air
merupakan pelarut polar sehingga cukup baik
untuk melarutkan antosianin. Sedangkan tiga
perlakuan  ekstraksi lainnya digunakan
pelarut berupa etanol 95%. Khusniati (2007)
mengemukakan bahwa etanol merupakan
pelarut organik yang biasa digunakan dalam
mengekstraksi pewarna alami dari berbagai
tumbuhan. Pada pelarut etanol 95% tersebut
diberikan  perlakuan  variasi  dengan

menggunakan asam klorida (E1), asam sitrat
(E2) dan asam asetat (E3).
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Gambar 1. Hasil Ekstraksi

Pada penelitian kali ini dihasilkan
ekstrak pigmen yang berupa pekatan.
Pekatan ini cenderung keruh dan berwarna
kemerah-merahan. Adapun gambar hasil
ekstraksi dapat dilihat pada Gambar 1 dan
data hasil penelitian dapat dilihat pada Tabel
1.

Berdasarkan Tabel 1 ditunjukkan
adanya pengaruh penggunaan pelarut dengan
variasi jenis asam terhadap ekstraksi kulit
buah manggis, yang dapat dilihat dari
karakteristik ekstrak pigmen antosianin yang
dihasilkan. Karakteristik ekstrak pigmen
tersebut dilihat dari nilai kadar air, randemen,
pH, intensitas warna, antosianin, total fenol
dan aktivitas antioksidan.

Kadar air ekstrak pigmen antosianin
yang berupa pekatan, menunjukkan adanya
beda nyata. Tabel 1 menunjukkan bahwa
sampel hasil ekstraksi kontrol berbeda nyata
dengan sampel hasil ekstraksi E1, E2, dan
E3. Demikian juga pada masing-masing
sampel hasil ekstraksi E1, E2, dan E3.

Dilihat dari nilai randement yang
dihasilkan menunjukkan adanya beda nyata
antara perlakuan yang satu dengan perlakuan
yang lainnya. Perbedaan yang nyata terlihat
antara sampel dengan perlakuan kontrol, E1,
E2, dan E3. Randement yang dihasilkan oleh
pelarut yang diberikan penambahan beberapa
asam menujukkan nilai yang lebih besar
daripada sampel yang diekstraksi tanpa
penambahan asam.

Hasil ekstrak pigmen dari keempat
perlakuan, memperlihatkan nilai pH yang
berbeda nyata antara sampel yang satu
dengan sampel yang lain. Perlakuan kontrol
menghasilkan pH berbeda nyata dengan
perlakuan E1, E2 dan E3. Hal yang sama
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Tabel 1. Pengaruh Penggunaan Pelarut dengan Variasi Jenis Asam terhadap Ekstraksi

Kulit Buah Manggis
SAMPEL
Ul Kontrol El E2 E3

Kadar Air (% b/b) 35.77¢ 20.05? 23.92° 26.97¢
Randement (% b/b) 2.97° 6.12¢ 5.97¢ 5.69°
pH 4.15¢ 3.55° 3.68° 3.80°
Intensitas Warna

— merah 12.91¢ 6.75° 6.78% 8.80°

— kuning 7.85° 3.82° 3.62° 7.88¢

_ biru 2.18° 3.11¢ 1.15° 3.42¢
Antosianin (mg/100 gram) 0.06* 0.13¢ 0.10° 0.08°
Total Fenol (% ~ GAE) 4.36° 5.57¢ 4.75° 4.71°
Aktivitas Antioksidan (%) 22.55° 83.97° 82.65° 71.28°

Sumber: Hasil Penelitian

*Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf a 0,05%.

juga pada masing-masing perlakuan E1, E2
dan E3. Hasil ekstrak yang berupa pekatan
memiliki pH (derajat keasaman) yang
berbeda-beda. Nilai pH ekstrak pigmen hasil
ekstraksi dari kontrol (air) menunjukkan pH
yang lebih tinggi dibandingkan perlakuan
yang lain.

Nilai intensitas warna dapat dilihat dari
3 warna, yaitu merah, kuning dan biru. Nilai
intensitas warna merah antar perlakuan
memperlihatkan adanya beda nyata. Sampel
dengan perlakuan kontrol berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya. Demikian juga
pada masing-masing perlakuan E1, E2, serta
E3, meskipun pada perlakuan EI1 tidak
berbeda nyata dengan E2. Nilai intensitas
warna kuning antar perlakuan juga
memperlihatkan adanya beda nyata. Sampel
dengan perlakuan kontrol berbeda nyata
dengan perlakuan E1 dan E2, tetapi tidak
berbeda nyata dengan E3. Sedangkan
masing-masing perlakuan E1, E2, serta E3
berbeda nyata. Demikian halnya pada nilai
intensitas warna  biru, memperlihatkan
adanya beda nyata antar perlakuan.
Meskipun pada perlakuan E1 tidak berbeda
nyata dengan E3. Perbedaan ini dapat terjadi
akibat adanya perbedaan kondisi selama
ekstraksi pigmen berlangsung.

Kandungan antosianin juga
memperlihatkan nilai yang berbeda nyata
masing-masing perlakuan. Perlakuan kontrol
berbeda nyata dengan perlakuan El, E2, dan
E3. Demikian halnya pada perlakuan E1
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.

Perlakuan E2 juga berbeda nyata dengan
perlakuan yang lain. Seperti halnya pada
perlakuan E3 berbeda nyata dengan
perlakuan kontrol, E1 dan E2.

Dari nilai total fenol yang dihasilkan
dapat dilihat adanya beda nyata dari hasil
ekstraksi sampel perlakuan yang satu dengan
yang lainnya. Hasil uji menunjukkan
perlakuan kontrol berbeda nyata dengan
perlakuan E1, E2, dan E3. Perlakuan E1 juga
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
Namun, pada perlakuan E2 dan E3 tidak
berbeda nyata. Nilai total fenol tertinggi
didapatkan pada perlakuan E1.

Hasil uji aktivitas antioksidan terhadap
keempat perlakuan menunjukkan adanya
beda nyata antar perlakuan. Perlakuan
kontrol berbeda nyata dengan perlakuan EI,
E2, dan E3. Demikian juga pada perlakuan
E3 berbeda nyata dengan perlakuan kontrol,
El, dan E2. Namun, pada perlakuan E1 dan
E2 tidak berbeda nyata. Nilai aktivitas
antioksidan tertinggi dicapai pada perlakuan
El, meskipun tidak berbeda nyata dengan
E2.

B. Karakteristik Hasil Ekstraksi
1. Kadar Air

Sebelum dilakukan proses ekstraksi,
kadar air kulit manggis cukup tinggi dan
menunjukkan nilai  60.60 %. Setelah
dihasilkan ekstrak berupa pekatan pigmen,
diukur kembali kadar air masing-masing
sampel. Adapun hasil analisa kadar air dapat
dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Grafik Hasil Analisa Kadar Air

*Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda
menunjukkan adanya beda nyata pada tarafa 0,05%.

Setelah proses ekstraksi, dan dihasilkan
ekstrak pigmen yang berupa pekatan,
didapatkan kadar air tertinggi pada sampel
yang diekstraksi menggunakan pelarut air
(kontrol), yaitu 35.77% (b/b). Kadar air
terendah pada sampel E1, yaitu 20.05% (b/b).

Kadar air yang tinggi pada perlakuan
kontrol dapat disebabkan penggunaan pelarut
pada sampel kontrol sendiri yang berupa air,
berbeda dengan sampel E1, E2 dan E3 yang
masing-masing menggunakan pelarut etanol
95%.

Kadar air dalam ekstrak pigmen yang
dihasilkan, akan berpengaruh terhadap nilai
pH. Semakin rendah kadar air, maka nilai pH

sampel akan semakin rendah. Menurut
Widjanarko  (2008), nilai pH dapat
berpengaruh terhadap kestabilan warna
pigmen.

2. Rendemen

Setiap sampel yang dihasilkan pada
penelitian  ini  dilakukan  perhitungan
rendemen, untuk mengetahui seberapa
banyak pekatan pigmen yang dihasilkan oleh
masing-masing perlakuan. Hasil analisa
randement dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Hasil Analisa Rendemen

*Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda
menunjukkan adanya beda nyata pada taraf o 0,05%.

Perlakuan  ekstraksi  menggunakan
etanol 95% yang diberi penambahan asam
klorida (E1) menghasilkan rendemen yang

paling tinggi dibandingkan dengan perlakuan
yang lain, yaitu 6.12%. Sedangkan rendemen
yang paling rendah terdapat pada perlakuan
ekstraksi yang hanya menggunakan air
(kontrol), yaitu 2.97%. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Pareira (2008) yang menyatakan
bahwa kelarutan senyawa dalam senyawa
lain dipengaruhi oleh tingkat keasaman dari
sifat-sifat elektrik molekul pelarut dan
senyawa yang dilarutkan. Air dalam kondisi
asam memiliki sifat-sifat elektrik yang lebih
dibandingkan air yang netral hingga mampu
mengekstrak lebih kuat. Demikian halnya
pada etanol 95% yang diasamkan dengan
menggunakan asam klorida, asam sitrat dan
asam asetat.

Robinson (1995) dalam Tensiska
(2006) menyatakan  bahwa,  ekstraksi
senyawa golongan flavonoid dianjurkan
dilakukan pada suasana asam, karena asam
dapat berfungsi mendenaturasi membran sel
tanaman, kemudian melarutkan pigmen
antosianin sehingga dapat keluar dari sel.
Perlakuan kontrol yang berupa air, tanpa
ditambahkan asam menghasilkan rendemen
yang paling kecil, sedangkan ketiga sampel
lainnya yang diberi perlakuan ekstraksi
etanol 95% yang diberi penambahan masing-
masing asam klorida, asam sitrat dan asam
asetat menghasilkan rendemen yang lebih

tinggi.

3. pH

Analisa pH dilakukan untuk
mengetahui seberapa besar nilai keasaman
dari sampel. Analisa pH pada keempat
perlakuan sampel pada penelitian ini dapat
dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Grafik Hasil Analisa pH

*Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda
menunjukkan adanya beda nyata pada taraf o 0,05%.

Dari gambar di atas dapat dilihat bahwa
nilai pH tertinggi adalah pada sampel
kontrol, yaitu 4.15, sedangkan pH paling
rendah adalah pada E1, yaitu 3.55. Menurut
Winarno (2002), unsur yang menyebabkan

Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, Vol. IV, No. 2, Agustus 2011 88



asam adalah adanya ion H" atau ion
hidrogenium H3O". Dalam larutan asam
klorida, H" ini bergabung dengan molekul air
membentuk ion hidronium (H30") (Perry,
1984). Dengan adanya 1ion hidrogenium
H3O" tersebut, maka sampel dengan
perlakuan etanol 95% yang divariasi dengan
asam klorida menjadi lebih asam daripada
perlakuan kontrol.

Salah  satu  faktor yang dapat
mempengaruhi hasil ekstraksi antosianin
adalah pH. pH larutan ekstraksi berpengaruh
terhadap kestabilan warna pigmen
(Widjanarko, 2008). Semakin rendah nilai
pH, maka akan semakin stabil antosianin.
Hal ini sesuai dengan pernyataan Hutching
(1994) dalam  Abbas (2003), yang
mengemukakan bahwa antosianin dapat lebih
stabil dalam perlakuan asam dibandingkan
pada perlakuan netral atau basa.

4. Intensitas Warna

Warna merupakan faktor paling
menentukan menarik tidaknya suatu produk
makanan (Winarno, 1992). Pekatan pigmen
yang dihasilkan pada penelitian ini
merupakan produk setengah jadi, yang
nantinya dapat digunakan sebagai salah satu
alternatif pewarna makanan. Untuk itu perlu
dilakukan perngukuran terhadap intensitas
warna, yang dilihat dari seberapa besar nilai
warna merah, kuning dan biru yang terlihat.
Untuk sampel pada penelitian ini dilihat dari
nilai warna merah yang ditunjukkan. Warna
merah ini diasumsikan sebagai warna pigmen
antosianin. Sesuai pernyataan Madhavi, et al.
(1996) dalam Nuciferani (2004), yang
mengemukakan bahwa antosianin merupakan
salah satu zat pewarna alami berwarna
kemerah-merahan yang larut dalam air dan
tersebar luas di dunia tumbuh-tumbuhan.
Sedangkan warna kuning terbentuk dari
senyawa tanin yang ikut terekstrak. Menurut
Winarno (2002), tanin dapat dalam bentuk
tidak berwarna sampai berwarna kuning atau
coklat. Adapun warna biru akan memberikan
kesan ungu jika bercampur dengan warna
merah. Gambar sampel pekatan pigmen
dapat dilihat pada Gambar 5 dan data hasil
analisa intensitas warna dapat dilihat pada
Gambar 6.
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Gambar 5. Sampel Pekatan Pigmen
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Gambar 6. Grafik Hasil Analisa Intensitas
Warna

*Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda
menunjukkan adanya beda nyata pada taraf a 0,05%.

Dari gambar hasil analisa di atas, dapat
dilihat bahwa nilai intensitas warna merah
tertinggi adalah pada perlakuan sampel
kontrol, yaitu 12.91, sedangkan intensitas
warna merah terendah pada perlakuan sampel
etanol dengan menggunakan variasi asam
klorida, yaitu 6.75.

Winarno (2002) menyatakan bahwa,
konsentrasi pigmen sangat berperan dalam
menentukan warna, dan pada konsentrasi
pekat berwarna merah. Hal ini seperti yang
terlihat pada hasil penelitian, dimana pada
semua perlakuan dihasilkan warna yang
cenderung merah pada konsentrasi pekat.
Seharusnya, semakin tinggi kandungan
antosianinnya, maka semakin tinggi nilai
warna merahnya, sesuai pernyataan Madhavi,
et al. (1996) dalam Nuciferani (2004) di atas.
Pada EI, intensitas warna merah kurang
terlihat dibandingkan dengan kontrol. Hal ini
dapat dikarenakan dengan adanya suasana
asam selama ekstraksi sampel, tidak hanya
antosianin saja yang terlarut, akan tetapi juga
senyawa-senyawa yang lain, seperti tanin.
Adanya tanin akan banyak mengubah warna
antosianin (Winarno,2002).

5. Antosianin
Hasil analisa kadar antosianin dapat
dilihat pada Gambar 7.

&9
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Gambar 7. Grafik Hasil Analisa Kadar

Antosianin
*Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda
menunjukkan adanya beda nyata pada taraf o 0,05%.
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Dari hasil di atas dapat dilihat bahwa
kadar antosianin terendah adalah pada
sampel yang diekstraksi menggunakan air
(kontrol), yaitu 0.06mg/100gram, sedangkan
kadar antosianin tertinggi adalah pada sampel
El, yaitu 0.13mg/100gram.

Perbedaan total antosianin  yang
dihasilkan untuk setiap jenis asam organik
berkaitan erat dengan perbedaan tetapan
disosiasi dari masing-masing jenis asam.
Tetapan disosiasi untuk asam klorida, asam
asetat, asam sitrat berurutan yaitu 1, 1,8x107,
dan 8,4x10* (Day, 1988). Semakin besar
tetapan disosiasi semakin kuat suatu asam
karena semakin besar jumlah ion hidrogen
yang dilepaskan ke dalam larutan. Disamping
itu  keadaan yang  semakin  asam
menyebabkan semakin banyak dinding sel
vakuola yang pecah sehingga pigmen
antosianin semakin banyak yang terekstrak
(Tensiska, 2006).

Total antosianin sampel kontrol yang
dihasilkan pada penelitian lebih kecil
dibandingkan ketiga perlakuan yang lainnya.

Kondisi asam selama proses ekstraksi
memang disesuaikan dengan sifat dari
pigmen antosianin. Hal 1ini sependapat

dengan Nollet (1996) dalam Saati (2002)
bahwa pigmen antosianin lebih stabil pada
kondisi asam dan sesuai dengan pernyataan
Tensiska (2006) sebelumnya.

6. Total Fenol

Hasil analisa total fenol dapat dilihat
pada Gambar 8.

Dari Gambar 8, dapat dilihat bahwa
kadar fenol yang terendah yaitu pada
perlakuan sampel kontrol dengan 4.36%
ekivalen GAE, dan kadar fenol yang tertinggi
adalah pada sampel E1 dengan 5.56%
ekivalen GAE. Adanya etanol yang ditambah
asam klorida ini dapat menghasilkan kadar

fenol yang lebih tinggi dibandingkan dengan
sampel yang lain.

6 4.36a 5.56d 4.75¢ 4.71c
S 4
o
3 BN i i
& o0
T
= kontrol El

Sampel

Gambar 8. Grafik Hasil Analisa Total Fenol

*Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda
menunjukkan adanya beda nyata pada taraf o 0,05%.

Hal ini dapat dikarenakan dengan
adanya asam dapat mengekstrak senyawa
fenol dalam  bahan lebih  banyak
dibandingkan dengan ekstraksi tanpa asam,
seperti halnya pada antosianin. Sesuai
pernyataan Andersen dan Benard (2001)
dalam Tensiska (2006) menyatakan bahwa
antosianin  termasuk  dalam  golongan
senyawa flavonoid. Senyawa flavonoid
sendiri termasuk dalam senyawa polifenol,
sesuai pernyataan Indigomorie (2009).
Senyawa fenol dalam ekstrak yang dihasilkan
tidak hanya berasal dari antosiani, akan tetapi
juga berasal dari senyawa lain yang ikut
terlarut selama proses ekstraksi.

7. Aktivitas Antioksidan

Antioksidan adalah bahan tambahan
yang digunakan  untuk  melindungi
komponen-komponen terutama lemak dan
minyak. Meskipun demikian antioksidan
dapat pula digunakan untuk melindungi
komponen lain seperti vitamin dan pigmen,
yang juga banyak mengandung ikatan
rangkap di dalam strukturnya. Mekanisme
kerja antioksidan secara umum adalah
menghambat oksidasi lemak yang akan
diubah menjadi radikal bebas (Qvida, 2008).
Radikal bebas merupakan bahan kimia yang
secara alami terdapat pada tanaman, binatang
dan manusia. Radikal bebas bertugas
mencegah terjadinya kerusakan akibat virus,
bakteri dan bahan asing lainnya yang
menyerang sel tubuh. Namun jika terdapat
dalam jumlah yang berlebihan, radikal bebas
akan menyerang sel tubuh sehingga
menimbulkan berbagai masalah kesehatan
(Budhi Oktavianus, 2009). Sedangkan hasil
analisa aktivitas antioksidan pada ekstraksi
kulit buah manggis dapat dilihat pada
Gambar 9.
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Gambar 9. Grafik Hasil Analisa Aktivitas

Antioksidan

*Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda
menunjukkan adanya beda nyata pada taraf o 0,05%.

Dari gambar di atas dapat dilihat bahwa
nilai  aktivitas  antioksidan  terendah
ditunjukkan pada sampel kontrol dengan
perlakuan ekstraksi menggunakan pelarut
aquades (air) yaitu 22.55%, sedangkan nilai
aktivitas antioksidan tertinggi ditunjukkan
pada sampel El, yaitu 83.97%. Aktivitas
antioksidan tersebut menunjukkan nilai yang
cukup besar dibandingkan dengan kontrol.

Aktivitas antioksidan yang rendah pada
perlakuan ekstraksi menggunakan pelarut
berupa air tersebut, dapat dikarenakan
senyawa-senyawa yang dapat berfungsi
sebagai antioksidan lebih sedikit daripada
perlakuan yang lain, misalnya dilihat dari
kadar fenol yang lebih kecil daripada
perlakuan yang lain. Aktivitas antioksidan
yang lebih tinggi pada perlakuan ekstraksi
menggunakan pelarut etanol dengan variasi
asam, dapat dikarenakan lebih banyaknya
senyawa- senyawa antioksidan yang terlarut

selama ekstraksi. Dengan adanya
penambahan asam dalam pelarut, dapat
meningkatkan kandungan aktivitas

antioksidan dalam pekatan ekstrak yang
dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Robinson (1995) dalam Tensiska (2006).
Perbedaan aktivitas antioksidan antara
sampel kontrol dengan ketiga sampel yang
lainnya, dapat diakibatkan perbedaan
penggunaan pelarut selama ekstraksi. Pada
sampel kontrol digunakan pelarut yang
berupa air, yang merupakan pelarut polar,
sesuai  pernyataan  Samsudin  (2008).
Sedangkan  ketiga  perlakuan  lainnya
digunakan pelarut yang berupa etanol 95%,
yang merupakan pelarut polar juga, akan
tetapi kurang polar dibandingkan dengan air,
sesuai pernyataan Robinson (1995) dalam
Tensiska (2006). Hal tersebut menyebabkan
adanya tingkat polaritas yang berbeda pula,

sehingga dapat mengakibatkan adanya
perbedaan senyawa yang terlarut, termasuk
senyawa yang dapat bersifat sebagai
antioksidan. Pelarut etanol 95% dapat
melarutkan senyawa antioksidan lebih
banyak dibanding air, sehingga dapat
menghasilkan aktivitas antioksidan yang
lebih tinggi pula.

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Dari  hasil
disimpulkan bahwa
1. Perlakuan ekstraksi yang menggunakan
pelarut aquades, didapatkan hasil pekatan
pigmen dengan karakteristik kadar air
35.77% (b/b), rendemen 2.97% (b/b) pH
4.15, intensitas warna (merah, kuning,
biru) 1291, 7.85, 2.18; antosianin
0.06mg/100gram, total fenol 4.36%
ekivalen GAE dan aktivitas antioksidan

22.55%.

2. Perlakuan ekstraksi yang menggunakan
pelarut etanol yang ditambahkan dengan
asam klorida, didapatkan hasil pekatan
pigmen dengan karakteristik kadar air
20.05% (b/b), rendemen 6.12% (b/b), pH
3.55, intensitas warna (merah, kuning,
biru) 6.75, 3.82, 3.11; antosianin
0.13mg/100gram, total fenol 5.56%
ekivalen GAE dan aktivitas antioksidan
83.97%.

3. Perlakuan ekstraksi yang menggunakan
pelarut etanol yang ditambahkan dengan
asam sitrat, didapatkan hasil pekatan
pigmen dengan karakteristik kadar air
23.92% (b/b), rendemen 5.97% (b/b), pH
3.68, intensitas warna (merah, kuning,
biru) 6.7825, 3.6175, 1.1450; antosianin
0.10mg/100gram, total fenol 4.75%
ekivalen GAE dan aktivitas antioksidan
82.65%.

4. Perlakuan ekstraksi yang menggunakan
pelarut etanol yang ditambahkan dengan
asam asetat, didapatkan hasil pekatan
pigmen dengan karakteristik kadar air
26.98% (b/b), rendemen 5.69% (b/b), pH
3.8, intensitas warna (merah, kuning, biru)
8.80, 7.88, 3.42; antosianin 0.08
mg/100gram, total fenol 4.71% ekivalen
GAE dan aktivitas antioksidan 71.28%.

penelitian  ini,  dapat
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5. Hasil tertinggi dari setiap analisa, yaitu:

a. Kadar air tertinggi, yaitu 35.77% (b/b).

b. Randement tertinggi, yaitu 6.12%
(b/b).

c. pH tertinggi, yaitu 4.15.

d. Intensitas warna tertinggi, yaitu 12.91.

e. Kandungan antosianin tertinggi, yaitu
0.13mg/100gram.

f. Total fenol tertinggi, yaitu 5.56%

ekivalen GAE.
g. Aktivitas antioksidan tertinggi, yaitu
83.97%

6. Penambahan variasi  jenis asam
memberikan pengaruh terhadap hasil
ekstraksi. Adapun hasil pekatan pigmen
dengan karakteristik terbaik dihasilkan
pada perlakuan etanol 95% yang divariasi
dengan penambahan asam klorida. Asam
klorida merupakan salah satu asam kuat,
yang dapat lebih kuat mendenaturasi sel
tanaman.

B. Saran
Dari hasil penelitian
disarankan, antara lain:

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
tentang penggunaan jenis pelarut lain dan
variasi asam yang ditambahkan dalam
ekstraksi, supaya dapat dihasilkan ekstrak
pigmen yang memiliki kualitas baik dan
efektif.

2. Pada analisa intensitas warna dapat diukur
dengan chromameter atau yang lain, yang
memiliki tingkat kepekaan pengukuran
warna lebih baik.

3. Perlu dilakukan analisa kadar alkohol atau
etanol dalam sampel.

ini, dapat
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