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Kulit buah manggis (KBM) merupakan bagian terbesar dari buah manggis (Garcinia mangostana L.) yang dikategorikan sebagai 
limbah. Studi fitokimia menunjukkan bahwa senyawa antioksidan dalam KBM, terutama xanthone, antosianin dan kelompok senyawa 
fenoliklainnya memiliki sifat fungsional dan manfaat untuk kesehatan seperti antidiabetes, antikanker, antiinflamasi, meningkatkan 
kekebalan tubuh, antibakteri, antifungi, antiplasmodial, dan sebagainya. Berbagai produk olahan berbasis KBM segar sudah 
berkembangkan di pasaran, seperti jus, konsentrat dan produk lainnya. Pada tahun 2009 telah dihasilkan produk bubuk KBM instan 
dari ekstrak tepung KBM dengan dengan teknologi enkapsulasi. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui sifat antioksidan dari 
produk bubuk KBM instan dan mengaplikasikannya pada pembuatan minuman fungsional berkarbonasi. Parameter sifat antioksidan 
yang dianalisismeliputi senyawa alfa-mangostin (xanthone), antosianin dan total fenolik serta kapasitas antioksidan dengan metode 
DPPH. Aplikasi bubuk KBM instan untuk minuman instan berkarbonasi pada konsentrasi penambahan bubuk KBM instan 10% 
(Formula A), 15% (Formula B), dan 20% (Formula C) dengan ingridien aspartam, sorbitol, asam sitrat, asam malat, natrium bikarbonat 
dan flavor.  Uji organoleptiktingkat kesukaan produk menggunakan metode uji skalardari 0 sampai 10 cm dengan 30 orang panelis. 
Datadianalisissecara statistik dengan uji ANOVA dan uji lanjut Duncan’s (p<0,05). Hasil penelitian menunjukkan bahwa bubuk KBM 
instan mengandung kadar alfa-mangostin sebesar 0,59 mg/g, antosianin sebanyak 1,13mg/g, dan kadar fenolik sebesar 8,49 mg/g per 
satuan bobot sampel kering,sedangkan kapasitas antioksidannya sebesar 19,72 mg/g  AEAC. Formula minuman KBM instan yang 
lebih disukai panelis adalah Formula A dan B dibandingkan Formula C yangsecara statistik berbeda nyatapada semua parameter uji.
Berdasarkan efisiensi biaya produksi maka formula terpilih adalah Formula A dengan komposisi bubuk KBM instan 10%, aspartam 
0,06%, natrium bikarbonat 40%, asam sitrat 30%, asam malat 8,6%, PEG 0,03%, dan sorbitol 11,31%.

Kata kunci : manggis, bubuk instan, antioksidan, xanthone, alfa-mangostin, antosianin, fenolik, minuman fungsional

ABSTRACT. Asep W Permana, Siti Mariana Widayanti, Sulusi Prabawati and Dondy A Setyabudi. 2012. Antioxidant 
Properties of Mangosteen Pericarp (Garcinia mangostana L.) Instant Powder and Their Application for Carbonated Functional 
Beverages. Pericarp is the largest part of the mangosteen fruit (Garcinia mangostana L.) that is usually unutilised. Phytochemical 
studies showed that antioxidants in mangosteen pericarp, particularly xanthone, anthocyanin and other phenolic compounds have 
functional properties and benefits for health such as antidiabetic, anticancer, antiinflammatory, hepatoprotective, immuno-modulation, 
antibacterial, antifungal, antiplasmodial, etc. Many products of fresh mangosteen pericarp have been developed and availabe in the 
market such as juice, concentrate, etc. Mangosteen pericarp instant powder has been developed from extract of mangosteen pericarp 
powder using encapsulation technology. The aims of this study were to investigate the antioxidant properties of mangosteen pericarp 
instant powder and to study its application for carbonated functional beverages. The analysis of antioxidant properties were focused 
on xanthone, anthocyanin,and phenolic content using a spectrophotometry, and antioxidant capacity using DPPH method. Three 
different formulations of  carbonated functional beverages of mangosteen pericarp instant powder were developed using three different 
concentrations (10%, 15%, 20%) with the addition of aspartame, sorbitol, citric acid, malic acid, flavor, and sodium bicarbonate. 
Sample were sensory analysed using scalar method with lenght of line of 0-10 cm and number of panelist of 30 person. The results 
showed that the mangosteen pericarp instant powder contained alpha-mangostin (xanthone), anthocyanin, and phenolic compounds of 
0.59 mg/g, 1.13 mg/g, and 8.49 mg/g (db), respectively, and antioxidant capacity of 19.72 mg/g AEAC. The formulae containing 10% 
and 15% of mangosteen pericarp powder were more preferred the panelists than that containing 20% of the instant powder. The best 
formula was selected based on its low production cost, i.e The formula with instant powder 10%, aspartame 0.06%, sodium bicarbonate 
40%, citric acid 30%, malic acid 8.6%, PEG 0.03%, and sorbitol 11.31%.

Keywords : mangosteen, instant powder, antioxidant, xanthone, alfa-mangostin, anthocyanin, phenolic, functional beverage
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara produsen manggis (Garcinia 
mangostana L.) terbesar di dunia. Sebagian besar buah 
manggis dipasarkan di dalam negeri dan hanya sebagian 
kecil yang diekspor dalam bentuk buah manggis segar, 
sedangkan sampai saat ini ekspor dalam bentuk olahan 
manggis belum ada. Pada tahun 2011, produksi manggis 
mencapai 136.080 ton dan sebanyak 12.603 ton saja yang 
diekspor ke berbagai negara dalam bentuk buah segar 
dengan total nilai U$ 9.985.684 1. 
	 Kulit buah manggis (KBM) merupakan bagian 
terbesar dari buah manggis yang dikategorikan sebagai 
limbah.  Beberapa penelitian menunjukkan bahwa KBM 
mengandung antioksidan kompleks dengan kadar yang 
tinggi, terutama senyawa fenolik atau polifenol termasuk 
didalamnya xanthone dan epikatekin2.  Senyawa xanthone 
memiliki sifat antioksidan, antidiabetes, antikanker, 
anti-imflamasi, hepatoprotective, immuno-modulation, 
dan antibakteri3,4, mampu menekan pembentukkan 
senyawa karsinogen pada kolon3, antibakteri5, antifungi6, 
antiplasmodial7. Sedangkan senyawa antosianin memiliki 
manfaat bagi kesehatan dalam mencegah kerusakan 
akibat oksidasi, detoksifikasi, meningkatkan sistem 
imunitas tubuh, menangkap radikal bebas dan mengikat 
logam berat seperti besi, seng dan tembaga8.
	 Penelitian dan paten produk olahan berbasis 
buah manggis terus berkembang baik di dalam 
maupun luar negeri, seperti jus, puree, konsentrat, food 
suplement, maupun obat herbal dan kosmetik.  Produk 
olahan manggis yang sudah dipatentkan di luar negeri 
diantaranya konsentrat dari buah manggis segar utuh 
yang  dicampur dengan bahan pangan lainnya9, bubuk 
ekstrak yang diproduksi dengan menggunakan evaporator 
vakum10. Sedangkan paten produk olahan manggis yang 
terdaftar di Ditjen HKI cukup banyak, seperti jus dari 
buah manggis segar utuh11, puree buah manggis12, bubuk 
ekstrak KBM instan13, kosmetik maupun herbal. 
	 Produk olahan KBM memiliki prospek pasar 
yang baik. Jus manggis utuh dalam botol masuk kedalam 
22 produk top selling tahun 2006 di Amerika14, sedangkan 
di Jepang sudah dikembangkan produk Panaxathone yang 
berisi ekstrak campuran xanthone (80% α-mangostin dan 
20% γ-mangostin) yang digunakan dalam kemoterapi 
kanker payudara15, dan saat ini di Indonesia sedang 
berkembang produk olahan kulit buah manggis yang 
dipasarkan secara terbuka maupun melalui multi level 
marketing (MLM) dalam berbagai bentuk, seperti 
minuman jus dari manggis segar utuh, tepung KBM 
dalam kantong (powder bag), tepung KBM dalam 
kapsul, dan lain-lain. Namun demikian, hanya sedikit 

saja produk yang mencantumkan kadar antioksidan 
khususnya senyawa xanthone dalam kemasan walaupun 
klaimnya sebagai minuman ekstrak xanthone. Selain itu, 
tingkat keamanan untuk beberapa produk komersial siap 
konsumsi belum terjamin seperti tepung KBM dalam 
kapsul yang beresiko mengganggu kesehatan karena 
tepung KBM masih mengandung serat kasar, getah dan 
komponen lainnya yang tidak dapat dicerna oleh tubuh.
	 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
sifat antioksidan dari produk bubuk KBM instan dan 
aplikasinya untuk pembuatan minuman instan fungsional 
berkarbonasi.  Sampai saat ini, produk bubuk ekstrak 
KBM instan tanpa dan dengan karbonasi masih terbatas 
di pasaran, sehingga diperkirakan memiliki potensi 
peluang pasar yang baik.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat
Bubuk KBM instan, pemanis buatan aspartam dan 
sorbitol, natrium bikarbonat, asam sitrat, asam malat, 
polietilen glikol (PEG), standar alfa-mangostin dari 
Chromadex, standar asam askorbat, standar asam 
galat, etil asetat, metanol, etanol, buffer KCl, buffer 
Na-asetat, buffer asetat, reagen folin, natrium asetat, 
larutan DPPH,  dan aquades. Alat yang digunakan adalah 
spektrofotometer, alat timbangan, alat pengaduk, alat 
pencetak tablet, dan peralatan gelas untuk analisis. 

Metode
Sifat antioksidan bubuk KBM instan
Kadar xanthone (alfa-mangostin)(Metode Pothirat dan 
Gritsanapan16 yang dimodifikasi)
Sampel sebanyak 1 g dan dilarutkan ke dalam 10 ml 
aquades, ditambahkan etil asetat sebanyak 3 kali 10 
ml.Ekstrak alfa-mangostin dalam etil asetat dikeringkan 
dengan rotavapor vakum.Sampel kering ditambahkan 
metanol 10 ml dan diencerkan 100 kali dengan pelarut 
metanol,kemudian dianalisis dengan spektrofotometer 
pada panjang gelombang 243 nm. Standar yang 
digunakan alfa-mangostin dengan 5 rentang konsentrasi 
antara 0,1-1 ppm

Konsentrasi alfa-mangostin(mg/g) = (C ×FP)/(M x FK)

Keterangan:          
C    = konsetrasi sampel yang didapat dari kurva standar
          (mg/L)
FP  = faktor pengenceran 
M   = berat sampel kering (g)
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Kadar total antosianin (Metode AOAC17 yang 
dimodifikasi)
Sampel 1 g dilarutkan terlebih dahulu dalam 10 ml 
aquades. Sebanyak 5 ml larutan sampel ditambahkan 
etanol 96%, dihomogenisasi dan disaring dengan kertas 
saring. Masing-masing 1 ml filtrat dicampurkan dengan 
buffer KCl pH 1 dan buffer Na-asetat pH 4,5 sebanyak 4 
ml secara terpisah. Masing-masing larutan diukur dengan 
spektrofotometer dengan panjang gelombang 520 dan 
700 nm. 

Antosianin (mg/g)=(A x BMx FP x103)/(ε x 1x Mx FK)

Keterangan:
A      = (Abs520nm-Abs700nm) pH 1-(Abs520nm-Abs700nm)   
	     pH 4.5

BM   = bobot molekul cyandin 3-glukosida (449.2g
             mol)
FP     = faktor pengenceran
ε        =  koefiesien eksitasi molar 26900 L/(mol cm)
103    = faktor konversi satuan
M       = bobot sampel kering (g)
FK     = faktor konversi

Kadar total fenol(Metode Shetty et al18)
Sebanyak 1 g sampel dilarutkan dalam 10 ml etanol 
95% dan disaring dengan kertas saring. Sebanyak 0.5 
ml ekstrak ditambahkan 0.5 ml etanol 95 % dan 2.5 
ml aquades, dihomogenisasi, ditambahkan reagen folin 
sebanyak 2,5 ml dan dihomogenisasi.  Larutan didiamkan 
selama 5 menit, ditambahkan 0,5 ml larutan Na2CO3 5 % 
dan dihomogenisasi.  Larutan diinkubasi larutan selama 
1 jam dan diukur dengan spektofotometer pada panjang 
gelombang 725 nm. Data sampel dibandingkan dengan 
kurva standar dengan asam galat. Hasil dinyatakan dalam 
mg/g setara dengan asam galat.

Total Fenol (mg/g) =(C x FP)/(Mx FK)

Keterangan:
C	 = konsentrasi total fenol dari kurva standar      
                  (mg/L)
FP	 = faktor pengenceran
M	 = bobot sampel kering (gram)
FK	 = faktor konversi

Kapasitas antioksidan (Metode DPPH, Kubo et al19)
Buffer asetat sebanyak 4 ml ditambahkan dengan 7,5 
ml metanol, 400 μl larutan DPPH, dihomogenisasi dan 
ditambahkan sampel 100 μl kemudian diinkubasi selama  
20 menit pada suhu 25 oC. Sampel diukur absorbansinya 

dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 
517 nm. Kapasitas antioksidan sampel berdasarkan 
dengan membandingkan absorbansi sampel dengan 
kurva standar. Standar menggunakan asam askorbat dan 
kapasitas dinyatakan dalam mg/g AEAC (Ascorbic Acid 
Equivalent Antioxidant Capacity). 

Kapasitas antioksidan (mg AEAC /g) = (C x FP)/(M x 
FK)

Keterangan:
C	 = kapasitas anti oksidan dari kurva standar(mg/L)
FP	 = faktor pengenceran
M	 = bobot sempel kering (gram)
FK	 = faktor konversi

Aplikasi bubuk KBM instan untuk minuman 
fungsional berkarbonasi
Formulasi dan pembuatan 
Komposisi bahan yang digunakan adalah pemanis 
aspartam dan sorbitol, asam sitrat, asam malat, natrium 
bikarbonat, polietilen glikol (PEG), dan bubuk KBM 
instan (perlakuan). Basis berat total bahan yang 
dibuat sebanyak 5 gram denganperlakuan komposisi 
formulasinya adalah sebagai berikut :

Bahan Formula A Formula B Formula C
Aspartam (%) 0,06 0,06 0,06
Natrium bikarbonat 
(%)

40,00 40,00 40,00

Asam sitrat (%) 30,00 30,00 30,00
Asam malat (%) 8,60 8,60 8,60
Polietilen Glikol 
(PEG) (%)

0,03 0,03 0,03

Bubuk KBM Instan 
(%)

10,00 15,00 20,00

Sorbitol (%) 11,31 6,31 1,31
Jumlah (%) 100,00 100,00 100,00

Proses pembuatan minuman fungsional berkarbonasi 
dilakukan dengan cara mencampurkan semua bahan, 
kemudian dihomogenisasi dan dicetak menjadi tablet 
dengan alat pencetak tablet dengan berat total bahan 
sebesar 5 gram. Tablet effervescent yang dihasilkan 
dikemas menggunakan aluminium foil untuk dianalisis 
lebih lanjut.

Analisis sifat organoleptik(Metode Meilgaard20)
Minuman bubuk KBM instan berkarbonasi yang 
dihasilkan diuji sifat organoleptiknya berdasarkan 
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tingkat kesukaan dengan metode skalar dengan rentang 
garis dari 0 sampai 10 cm yang menunjukkan tidak suka 
sampai suka. Panelis yang menguji adalah panelis semi 
terlatih sebanyak 30 orang. Persiapan sampel meliputi 
melarutkan tablet effervescent dalam air minum sebanyak 
200 ml, setelah diaduk merata, segera diujikan ke panelis 
di laboratorium organoleptik. Data yang diperoleh 
dianalisis ANOVA dan jika ada yang berbeda dilanjutkan 
dengan uji Duncan’s (p<0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Bubuk KBM Instan
Bubuk KBM instan dihasilkan dengan menggunakan 
prinsip enkapsulasi, yaitu ekstrak antioksidan dari 
tepung kulit buah manggis (KBM ) dienkapsulasi dengan 
bahan pengisi seperti pati atau produk turunannya, 
kemudian dikeringkan dengan menggunakan spray drier 
untuk menghindari kerusakaan selama pengeringan, 
dan dihasilkan produk berupa bubuk. Produk bubuk 
KBM instan, proses pembuatan dan penggunaannya 
telah didaftarkan patennya oleh Permana et al13 dan 
sudah dipublikasikan sejak 22 Desember 2011 di 
website  Direktorat Jenderal Hak Kekayaan Intelektual, 
Kemenkumham.
	 Bubuk KBM instan yang digunakan dihasilkan 
dari ekstrak tepung KBM 60 mesh dengan pelarut air 
dan metode maserasi serta bahan pengisi maltodekstrin 
sebesar 15%. Secara deskriptif, bubuk KBM instan 
memiliki warna merah muda cerah dengan tekstur 
yang lembut dan halus, sedangkan hasil analisis dengan 
Chromameter menghasilkan nilai L (tingkat kecerahan) 
rata-rata 83,39, nilai +a (merah) rata-rata 16,51, dan 
nilai +b (kuning) rata-rata 12,36.  Produk ini memiliki 
kelarutan yang cukup tinggi dalam air suhu ruang yaitu 
96,81% atau yang tidak larut sekitar 3,19%, sifat densitas 
kamba tanpa pemadatan sekitar rata-rata 415,63kg/m3 

dan dengan pemadatan sekitar 504,70 kg/m3. Bubuk 
KBM instan yang digunakan dapat dilihat pada Gambar 
1.
 
Sifat Antioksidan Bubuk KBM Instan
Sifat antioksidan merupakan parameter yang sangat 
penting dalam mengembangkan pangan fungsional 
nutraceutical. Sifat ini berupa kadar senyawa antioksidan 
dalam sebuah produk pangan dan kapasitasnya yang 
menunjukkan tingkat kinerjanya sebagai antioksidan.  
Senyawa antioksidan adalah senyawa yang ketika berada 
pada konsentrasi rendah dibandingkan dengan substrat 
dapat dioksidasi dan secara nyata dapat memperlambat 
oksidasi substrat tersebut. Antioksidan akan bereaksi 
dengan oksidan sehingga mengurangi kapasitas oksidan 
untuk dapat menimbulkan kerusakan21.

Gambar 1. Bubuk ekstrak KBM instan
Figure 1. Mangosteen pericarp extract instant powder

	 Analisis sifat antioksidan difokuskan pada 
kadar alfa-mangostin yang merupakan senyawa mayor 
dari kelompok xanthone, senyawa antosianin, total 
fenolik dan kapasitas antioksidan bubuk KBM instan.  
Hasil analisis dapat dilihat pada Gambar 2. 
	 Senyawa xanthone yang dianalisis dalam 
penelitian ini adalah senyawa alfa-mangostin. Alfa-
mangostin merupakan senyawa turunan xanthone yang 
paling banyak terdapat pada kulit manggis22 dan diketahui 
memiliki aktivitas fikokimia yang baik. Yu et al2 

melaporkan bahwa kapasitas antioksidan alfa-mangostin 
mencapai rata-rata 53,5%. Pada Gambar 2 terlihat bahwa 
kadar alfa-mangostin lebih kecil jika dibandingkan 
dengan kadar antosianin maupun total fenol yaitu sekitar 
sekitar 0,59 mg/g bobot sampel kering. Walaupun 
demikian, peran alfa-mangostin cukup signifikan dalam 
kontribusi sifat kapasitas antioksidan bubuk KBM instan. 
Kadar hasil analisis ini hanya mengindikasikan jumlah 
senyawa alfa-mangostin saja, sehingga kemungkinan 
kadar senyawa xanthone total akan lebih besar.
	 Antosianin merupakan salah satu dari sekian 
banyak pigmen yang terdapat di alam. Antosianin 
memberikan warna yang bervariasi dari warna biru 
hingga merah. Kestabilan antosianin sangat dipengaruhi 
oleh pH, suhu, enzim, oksigen, senyawa kopigmentasi, 
asam askorbat, protein dan SO2 

23. Peningkatan suhu 
pengeringan akan merusak antosianin walaupun 
dilindungi dengan konsentrasi bahan pengisi yang sama.
Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar antosianin 
dalam bubuk KBM instan sekitar 1,13 mg/g sampel kering 
atau setara dengan 23,29 mg/g ekstrak terenkapsulasi 
kering. Hasil ini relatif kecil jika dibandingkan dengan 
kadar pada ekstrak KBM. Menurut Widayanti et al24 

kadar antosianin dalam ekstrak KBM sekitar 6,22 
mg/g tepung KBM. Penurunan kadar antosianin sangat 
mungkin terjadi sebagai akibat dari proses pengeringan 
dengan spray drier karena sifat antosianin yang rentan 
rusak oleh suhu tinggi. Fenema25 menjelaskan bahwa 
degradasi senyawa antosianin akan membentuk senyawa 
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Gambar 2. Sifat antioksidan bubuk KBM instan
Figure 2. Antioxidant properties of mangosteen pericarp 

extract instant powder  

coumarin 3,5-diglukosida yang proses pembentukannya 
dapat melalui 3 jalur, yaitu (1) perubahan ion flavilium 
menjadi basa quinonodial dan menjadi turunan 
senyawa coumarin setelah melewati beberapa senyawa 
intermediet, (2) perubahan kation flailium menjadi basa 
karbinol yang tidak berwarna dan menjadi senyawa 
chalcone dan produk akhir berwarna coklat, dan (3) 
hampir serupa dengan mekanisme jalur ke dua namun 
perubahan menjadi senyawa chalcone yang terjadi lebih 
dahulu.
	 Senyawa lain yang dianalisis dalam penelitian 
ini adalah kadar senyawa fenol. Komponen polifenol 
yang terdapat pada kulit manggis meliputi golongan tanin, 
antosianin dan xanthone26, sehingga kadarnya akan lebih 
tinggi dari antosianin maupun alfa-mangostin. Kuantitas 
dan variasi komponen fenol yang terdapat pada manggis 
sangat bergantung pada tingkat kematangannya. Hasil 
analisis menunjukkan bahwa kadar fenol dalam bubuk 
KBM instan rata-rata 188,40 mg/g ekstrak terenkapsulasi 
kering.  Hasil ini lebih rendah dari kadar pada ekstraknya 
yaitu rata-rata sebesar 237,44 mg/g sampel kering.  
Hal ini menujukkan bahwa kadar fenolik mengalami 
penurunan atau degradasi selama proses pengolahan 
yang mencapai 20 %. Fenomena ini sesuai dengan sifat 
fenolik yang tidak tahan terhadap suhu tinggi. Senyawa 
fenolikpada ekstrak kulit buah anggur akan mengalami 
kerusakan pada kondisi pengeringan 140oC27. 
	 Faktor penting yang berkaitan dengan sifat 
antioksidan adalah kapasitas antioksidan.  Hubungan antara 
kadar dan kapasitas antioksidan tidak selalu berkorelasi 
positif, sehingga jumlah antioksidan yang tinggi belum 
dapat mencerminkan kapasitas antioksidannya tinggi 
juga. Pengujian kapasitas antioksidan yang umum 
dilakukan menggunakan metode DPPH dengan standar 
asam askorbat (vitamin C) atau vitamin E. Dalam 
penelitian ini menggunakan standar asam askorbat yang 
dinyatakan dalam AEAC (Ascorbic acid Equivalent 

Antioxidant Capasity). Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa ekstrak sebelum dikeringkan memiliki kapasitas 
antioksidan rata-rata 712,45 mg AEAC/g bobot kering 
atau setara dengan 71,2% asam askorbat, sedangkan 
bubuk KBM instan memiliki kapasitas rata-rata 428,72 
mg AEAC /g  ekstrak terenkapsulasi kering atau setara 
dengan 42,8 % asam askorbat atau 19,72 mg AEAC/g 
sampel kering. Penurunan kapasitas antioksidan bubuk 
KBM instan berbanding lurus dengan kerusakan 
kadar senyawa fenolnya akibat suhu tinggi, termasuk 
didalamnya kerusakan senyawa alfa-mangostin 
(xanthone) dan antosianin. Senyawa polifenol memiliki 
kaitan yang erat dengan aktivitas antioksidan28.Hal 
ini juga terjadi pada senyawa fenol pada bahan pangan 
lainnya yang dapat mengalami kerusakan akibat suhu 
tinggi seperti kapasitas antioksidan ekstrak kulit anggur 
hanya tersisa kurang lebih 40% setelah dikeringkan pada 
suhu 140 oC27. 

Aplikasi pada Minuman Berkarbonasi
Bubuk KBM instan diaplikasikan untuk pembuatan 
minuman berkarbonasi berbentuk tablet atau disebut juga 
dengan tablet effervescent. Produk ini berbentuk tablet 
bulat dengan tekstur yang padat dan ketika bereaksi 
dengan air akan mengeluarkan gas dan membantu 
melarutkan bahan dalam air. Rasa alami ekstrak KBM 
atau bubuk KBM instan adalah pahit dan kesat di lidah 
ketika dikonsumsi yang diduga berasal dari kelompok 
senyawa fenol, termasuk didalamnya senyawa xanthone, 
antosianin atau tanin/katekin. Senyawa polifenol 
berperan dalam memberikan rasa pahit dan kesat pada 
teh, anggur merah dan beberapa buah29. 
	 Formulasi dalam penelitian ini difokuskan untuk 
memanipulasi rasa pahit dan kesat yang ditimbulkan oleh 
bubuk KBM instan, yaitu dengan menambahkan rasa 
manis, asam, flavor dan karbonasi agar produk lebih bisa 
diterima oleh konsumen. Penambahan bahan pemanis, 
susu kental manis dan flavor mampu menurunkan rasa 
pahit dan kesat pada produk ekstrak antioksidan30.
Penggunaan bahan pengisi berupa maltodektrin pada 
pengolahan bubuk KBM instan juga diduga dapat 
mengurangi rasa pahit dari ekstrak KBM dimana ekstrak 
akan terenkapsulasi didalam matrik bahan pengisi 
sehingga ketika melalui lidah dengan waktu yang cepat 
tidak akan menimbulkan aftertaste pahit.
	 Pembatas konsentrasi bahan dalam formulasi 
ini adalah polietilen glikol (PEG) dan aspartam. Fungsi 
utama PEG adalah untuk meningkatkan tekstur tablet 
dan mengendalikan buih yang ditimbulkan oleh natrium 
bikarbonat. PEG memiliki batasan ADI sebesar 10 mg/
Kg berat badan per hari31. Aspartam memiliki tingkat 
kemanisan 160-220 kali tingkat kemanisan gula dan 
stabil pada larutan dengan pH 3-5 sehingga aspartam 
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banyak digunakan pada produk-produk pangan yang 
memiliki tingkat keasaman tinggi32. Aspartam termasuk 
ingridien GRASS sehingga sudah umum digunakan 
pada produk pangan, terutama minuman. ADI aspartam 
maksimum sebanyak 40 mg/kg berat badan per hari 
menurut FAO dan JECFA WHO, sedangkan menurut 
FDA sebanyak 50 mg/kg berat badan per hari32. Pemilihan 
pemanis aspartam dan sorbitol sebagai ingridien pemanis 
ditujukan agar minuman ini berkalori rendah, sehingga 
baik untuk penderita diabetes dan diet. Sorbitol memiliki 
tingkat kemanisan 0,5 dari sukrosa33.
	 Pengujian sifat organoleptik minuman bubuk 
KBM instan berkarbonasi dilakukan setelah tablet 
effervescent dilarutkan sempurna dalam air minum. 
Parameter yang diuji adalah warna, rasa dan kesukaan 
keseluruhan dari minuman. Hasil pengujian dapat dilihat 
pada Gambar 3.
	 Gambar 3 menunjukkan parameter warna 
minuman Formula A dan B mendapat nilai pengukuran 
antara 8-9 atau berada dalam kisaran suka sampai sangat 
suka, sedangkan Formula C mendapat nilai yang lebih 
rendah. Hasil analisis ANOVA dengan uji lanjut Duncan 
menunjukkan bahwa parameter warna Formula A dan B 
tidak berbeda nyata dan keduanya berbeda nyata dengan 
Formula C pada taraf uji p<0,05. Hasil pengujian ini mirip 
dengan pengujian pada parameter rasa dan kesukaan 
keseluruhan dimana Formula A dan B lebih disukai 
dibandingkan dengan Formula C.  Hasil analisis ANOVA 
dengan uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa formula A 
dan B tidak berbeda nyata dan keduanya berbeda nyata 
dengan Formula C pada taraf uji p<0,05.

Gambar 3. Sifat organoleptik minuman bubuk KBM 
instan berkarbonasi

(Angka pada warna grafik yang sama, diikuti oleh huruf kecil 
yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata dengan uji 
Duncan (p<0,05))

Figure 3. Sensory properties of carbonated drink of 
mangosteen pericarp extract powder 

(Values in the same color graph followed by different smallcap 
indicating significant difference in DMRT (p<0.05)

	 Hasil pengujian ini mengindikasikan bahwa 
produk dengan Formula A dan B sama-sama lebih disukai 
oleh panelis dibandingkan dengan Formula C. Hal ini 
diduga sebagai akibat pengaruh konsentrasi penambahan 
bubuk KBM instan, dimana semakin tinggi penambahan 
maka rasa pahit pada produk akan meningkat juga.  
Berdasarkan pada pertimbangan efisiensi biaya produksi 
maka formula terpilih yang dapat dikembangkan lebih 
lanjut adalah Formula A yaitu bubuk KBM instan 
10%, aspartam 0,06%, natrium bikarbonat 40%, asam 
sitrat 30%, asam malat 8,6%, PEG 0,03%, dan sorbitol 
11,31%. Jumlah bubuk KBM instan dalam Formula A 
sebesar 0,5 g. Estimasi kadar alfa-mangostin, antosianin 
serta total fenol dalam produk Formula A adalah masing-
masing sebesar 0,295 mg, 0,565 mg dan 4,245 mg (bk) 
per 5 gram produk.

KESIMPULAN

Bubuk KBM instan mengandung kadar alfa-mangostin 
sebesar 0,59 mg/g, antosianin sebanyak 1,13mg/g, dan 
kadar fenolik sebesar 8,49 mg/g per satuan bobot sampel 
kering, serta memiliki kapasitas antioksidannya sebesar 
19,72 mg/g  AEAC atau setara dengan 42,8 % asam 
askorbat. 
	 Formula A dan B pada kisaran suka sampai 
sangat suka dan secara statistik keduanya tidak berbeda 
nyata secara signifikan pada semua parameter uji serta 
lebih disukai dibandingkan dengan Formula C.
	 Formula terpilih dengan pertimbangan efisiensi 
biaya produksi adalah Formula A dengan komposisi 
bubuk KBM instan 10%, aspartam 0,06%, natrium 
bikarbonat 40%, asam sitrat 30%, asam malat 8,6%, PEG 
0,03%, dan sorbitol 11,31% dan diestimasi mengandung 
alfa-mangostin, antosianin serta total fenol masing-
masing sebesar 0,295 mg, 0,565 mg dan 4,245 mg (bk) 
per 5 gram produk.
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