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Kulit buah manggis (KBM) merupakan bagian terbesar dari buah manggis (G arcinia mangostana L.) yang dikategorikan
sebagai limbah. KBM mengandung berbagai senyawa antioksidan, terutama xanthone, antosianin dan fenolik. Ekstraksi
antioksidan KBM banyak dilakukan dengan pelarut kimia non-foodgrade, sedangkan dengan pelarut yang foodgrade yang
masuk dalam kelompok GRAS (Generally Recognized as safe) belum banyak dilakukan. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui kadar dan kapasitas antioksidan yang mampu diekstrak dari tepung KBM oleh pelarut air, etanol 70%,
etanol 96%, ascton 72% dan aseton 90% dengan metode maserasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung KBM yang
digunakan mengandung kadar air 5,87%, abu 2,17%, lemak 6,45%, protein 3,02%, total gula 2,10% dan karbohidrat by
different 82,50%. Kadar xanthone tertinggi ekstrak tepung KBM terdapat pada pelarut aseton 90% sebesar 78,52 mg/g
tepung KBM. Kadar antosianin dan fenolik tertinggi terkandung pada ekstrak pelarut air masing-masing sebesar 6,22 mg/
g tepung KBM dan 154,57 mg/g tepung KBM. Analisa DPPH (1,1-diphenyl-2-piercrylhydrazil) menunjukkan bahwa
pelarut aseton 72% dan etanol 70% memiliki kapasitas antioksidan yang tinggi yaitu masing-masing 89,31 % dan 86,63%.
Rata-rata kapasitas antioksidan pada seluruh perlakuan pelarut lebih tinggi 8,75% dari kapasitas antioksidan standar
pembanding vitamin C (asam askorbat) 800 ppm. Jenis pelarut Joodgrade (air dan etanol) memiliki potensi yang baik
untuk digunakan dalam mengekstrak antioksidan pada tepung KBM dan pelarut yang optimum menghasilkan antioksidan
adalah pelarut etanol 70%.

Kata kunci : kulit buah manggis, antioksidan, kapasitas antioksidan, xanthone, antosianin, fenolik

ABSTRACT. Siti Mariana Widayanti, Asep Wawan Permana, and Harsi Dwi Kusumaningrum. 2010.
Concentration and antioxidant capacities of mangosteen pericarp extracts in various solvents with maceration
method. Mangosteen pericarp (KBM) is the largest part of the mangosteen fruit ( Garcinia mangostana L.) which were
categorized as waste. KBM containing various antioxidant compounds, especially xanthones, anthocyanins and phenolics
compound. KBM antioxidant extraction is mostly done by non-foodgrade chemical solvents, whereas with the incoming
solvent foodgrade (Generally Recognized as Safe) has been not done a lot. The aim of this study was to determine levels and
antioxidant of capacity that could be extracted from the KBM powder by various solvents (water, ethanol 70%, ethanol
96%, acetone 72% and acetone 90%) with the maceration method. The results showed that the KBM powder used
containing of 5.87% of moisture contents, ash 2.17%, fat 6.45%, protein 3.02%, total sugars 2.10% and carbohydrate (by
different) 82.50%. Highest levels xanthone found in extracts of KBM powder was in acetone 90% solvent about 78.52 mg/
g KBM powder. The highest levels of anthocyanin and phenolic contained in water solvent extracts about 6.22 mg/g KBM
powder and 154.57 mg/g KBM powder, respectively. In addition, DPPH analysis showed that acetone 72% and ethanol
70% have high antioxidant capacities of the respective 89.31% and 86.63%. Antioxidant capacities average in all solvents
treatment were higher 8.75% than the Vitamin C (ascorbic acid) 800 ppm. The foodgrade solvents (water and ethanol)
have a good potential for extracting antioxidant compouds, and ethanol 70% is the best solvent to produce extract of KBM
flour which have good concentration and antioxidant capacity level.
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PENDAHULUAN

Manggis (Garcinia mangostana L.) merupakan salah satu
buah tropika unggulan nasional Indonesia dan menjadi
primadona penghasil devisa negara. Produksi manggis
tahun 2007 mencapai 112.722 ton dari luas panen sekitar

11.964 ha'. Sebagian besar manggis dipasarkan didalam
negeri dan hanya sebagian kecil saja yang dapat diekspor.
Jumlah manggis yang dapat diekspor pada tahun 2007
hanya sekitar 9.093 ton atau sekitar 8% dari total

produksinya'. Salah satu faktor penyebabnya adalah mutu
manggis yang masih rendah, sehingga sulit bersaing di
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pasar internasional. Manggis bermutu rendah memiliki
nilai ekonomi yang jauh lebih rendah dibandingkan
dengan yang bermutu ekspor, schingga nilai tambah yang
diperoleh petani manggis juga rendah.

Kulit buah manggis (KBM) merupakan bagian
terbesar dari buah manggis yang dikategorikan sebagai
limbah. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa KBM
memiliki sifat fungsional bagi kesehatan karena
mengandung berbagai senyawa antioksidan, seperti
senyawa fenolik atau polifenol termasuk didalamnya
xanthone dan epikatekin?, disamping senyawa antosianin
dan tanin. 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 schingga mengurangi
kapasitas oksidan untuk dapat menimbulkan kerusakan®,

Senyawa xanthone memiliki sifat antioksidan,
antidiabetic,  antikanker, anti-imflammatory,
hepatoprotective, immuno-modulation, dan antibakteri*
°, mampu menekan pembentukkan senyawa karsinogen
pada kolon*, antifungal®, serta antiplasmodial’. 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
tembaga® serta sifat fungsional lainnya. Begitu juga
dengan senyawa fenolik yang memiliki berbagai aktivitas
fungsional, seperti immunomodulatory dan antikanker?.

Kandungan antioksidan yang tinggi mendorong
berkembangnya produk olahan KBM, seperti minuman
fungsional berupa jus atau konsentrat, Jfood suplement,
maupun obat herbal. Produk olahan manggis masuk
kedalam 22 produk top selling tahun 2006 di USA., berupa
Sfood supplement yang diklaim sebagai minuman
fungsional’. Di Jepang sudah dikembangkan produk
Panaxathone yang berisi ekstrak campuran xanthone (80%
a-mangostin dan 20% 4-mangostin) yang digunakan dalam
kemotherapi kanker payudara!®.

Pada umumnya, ekstraksi antioksidan dan komponen
aktif pada KBM menggunakan pelarut kimia non-food
grade, seperti metanol>*!", campuran petroleum ether -
ethil acetate-methanol-air'2, campuran cloroform - metanol’,
aseton'*!* atau dietileter's. Penggunaan pelarut foodgrade
yang masuk kelompok GRAS (Generally Recognized as
Safe), seperti air atau etanol'*”, penggunaan pelarut kimia
non-foodgrade dalam ekstraksi tersebut jarang dilakukan
karena sangat diragukan keamanannya, walaupun hasil
yang diperoleh bisa lebih maksimal dibandingkan pelarut
foodgrade. Selain itu, penggunaan pelarut kimia non-
Joodgrade dapat meningkatkan biaya produksi karena
tahapan proses pengolahan menjadi lebih panjang,
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kebutuhan peralatan lebih banyak, dan harga bahan
pelarut umumnya lebih tinggi dibandingkan pelarut

Joodgrade, sehingga harga produk menjadi lebih mahal.

Pada penelitian ini dilakukan ekstraksi antioksidan
pada tepung KBM menggunakan tiga jenis pelarut, yaitu
air, etanol dan aseton pada berbagai konsentrasi dengan
mempertimbangkan tingkat kepolarannya. Pelarut air dan
etanol mewakili pelarut foodgrade yang cenderung
bersifat polar, sedangkan pelarut aseton merupakan pelarut
non-foodgrade yang bersifat non polar dan banyak
digunakan untuk ekstraksi komponen aktif pada bahan
pangan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui kadar dan kapasitas antioksidan yang
dihasilkan oleh pelarut air, etanol (70 dan 96%) dan aseton
(72 dan 90%) dengan metode maserasi sehingga diketahui
kinerja setiap pelarut dalam proses ekstraksi. Hasil dari
penelitian ini diharapkan dapat dijadikan rekomendasi
teknologi untuk proses produksi ekstrak tepung KBM
yang diarahkan untuk produk pangan fungsional.

BAHAN DAN METODE

A. Bahan dan Alat

Penelitian dilaksanakan pada tahun 2009 di Laboratorium
Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen
Pertanian Bogor dan Laboratorium Kimia Pangan
Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan, Institut Pertanian
Bogor. Bahan-bahan utama yang digunakan pada
penelitian ini yaitu tepung KBM, air destilasi, etanol 96%,
etanol 70%, aseton 90% (aseton teknis) dan aseton 72%.
Bahan yang digunakan untuk analisa antara lain aquades,
pereaksi anthrone, larutan asam sulfat pekat, CaCoO,,
larutan Pb asetat pekat, Na-oksalat, DPPH (1,1-diphenyl-
2-piercrylhydrazil), metanol, asam askorbat, buffer asam
asetat, reagen folinciocalteau, NaCO,, etanol 95 %, etanol
pa, etil asetat, K,SO,, H,SO,, HgO, NaOH — Na,S.0,,
H3BO_1, HCI, n-heksan, standar 4-mangostin, dan standar
glukosa. Peralatan yang digunakan antara lain blancher,
slicer, tray drier, disc mill, water bath, kain saring, kertas
saring, blender, penyaring vakum, sentrifuse, evaporator
vakum, spektrofotometer UV-Vis Shimadzu, rotavapor,
mikropipet dan peralatan gelas.

B.Metode

1.Penyiapan Tepung KBM

Buah manggis segar bermutu non-ekspor (mutu B dan )
diperoleh dari kebun petani di Cikembar Sukabumi dengan
indeks kematangan 5 dan 6. Tepung KBM diproduksi
menggunakan metode yang dikembangkan oleh® Permana
etal.
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Tepung KBM yang dihasilkan dianalisis kadar air!*,
kadar abu', kadar lemak'®, kadar protein'®, kadar gula'®,
dan kadar karbohidrat by different®. Selain itu, tepung
KBM diukur rendemen yang dihasilkan serta warnanya
menggunakan Chromameter dengan interpretasi
menggunakan bola imajiner Munsell.

2.Ekstraksi Tepung KBM

Ekstraksi tepung KBM menggunakan metode maserasi
(perendaman tanpa pengadukan) dalam 5 jenis pelarut,
yaitu air destilasi, etanol 96%, etanol 70%, aseton 90%
dan aseton 72%. Setiap pelarut memiliki tingkat kepolaran
yang berbeda-beda. Tingkat kepolaran air adalah 9,0,

kepolaran etanol 96% sekitar 5,2, dan kepolaran aseton
sekitar 5,17 (www.phenomenex.com, diunduh tanggal 2
Oktober 2009).

Sampel direndam dalam pelarut dengan
perbandingan 1 : 10 selama 4 jam, kemudian disaring
dengan kain saring. Filtrat ekstrak yang dihasilkan
dihilangkan kandungan polisakarida terlarutnya dengan
menambahkan etanol 96%, kemudian dievaporasi dengan
evaporator vakum hingga diperoleh ekstrak kering KBM
dalam bentuk serbuk.

Filrat ekstrak yang dihasilkan disimpan dalam botol
gelap dan berpenutup didalam lemari berpendingin suhu
8-12°C. Penyimpanan sampel sangat penting karena
beberapa senyawa antioksidan sangat mudah berubah
akibat lingkungan, misalnya antosianin yang mudah
berubah akibat cahaya, suhu, oksigen, pelarut, enzim, ion
logam, flavonoid dan protein®, sedangkan senyawa fenol
akan mengalami perubahan selama penyimpanan®. Serbuk
ekstrak KBM dianalisa kadar xanthone (4-mangostin),
kadar antosianin, total fenolik, dan total kapasitas
antioksidan.

3.Kadar Xanthone (a-mangostin) dengan metode
Pothitirat* yang dimodifikasi

a. Penentuan panjang gelombang maksimum.

Mula-mula larutan standar xanthone diencerkan hingga
mencapai konsenrasi 10 ppm. Larutan standar yang sudah
diencerkan tersebut lalu diukur pada panjang gelombang
200 nm - 400 nm dengan jarak antar pengukuran sebesar 5
nm. Puncak kurva pada hasil pengukuran tersebut adalah
panjang gelombang maksimum xanthone.

b. Pemurnian ekstrak.

Sebanyak 100 mg sampel dalam 10 ml aquades diekstrak
menggunakan 10 ml etilasetat (perbandingan = 1 : 1).
Ekstraksi dilakukan berulang sebanyak 3 kali sehingga
didapatkan hasil ekstrak etilasetat sebanyak 30 ml.
Selanjutnya dipekatkan dengan vacuum evaporator
sampai kering (solid). Sampel kering yang dihasilkan

dilarutkan dalam metanol 10 ml, dimasukan ke vial dan
diencerkan 50 kali hingga didapatkan konsentrasi sebesar
200 ppm.

c. Pengukuran absorbansi.

Larutan sampel hasil ekstraksi diukur absorbansinya pada
panjang gelombang maksimum larutan standar xanthone,
kemudian dilakukan penghitungan konsentrasinya. Kurva
standar menggunakan larutan standar xanthone (-
mangostin) dan diukur sebanyak lima seri pengenceran
dengan blanko metanol.

Total xanthone (mg xanthone) = C x FP x 10
M sampel
Keterangan :
C = Konsentrasi sampel yang didapat dari Kurva Standar (mg/l)
FP = Faktor pengenceran, ( 50 )
M = Berat Ekstrak KBM Serbuk yang digunakan (mg)
10 = Faktor Konversi Satuan

4. KadarAntosianin Metode Boyko et aF’ yang
dimodifikasi
Sebanyak 500 mg sampel dilarutkan ke dalam 9 ml metanol
kemudian disaring dengan kertas saring. Filtrat yang
dihasilkan diencerkan 10 kali dengan methanol sampai
konsentrasi sampel 5000 ppm. Sebanyak 9 ml larutan
masing-masing dicampur dengan 0,25 M buffer KCL (pH
1,0 sebanyak 1 ml) dan 4 M buffer asetat (pH 4,5, sebanyak
1 ml). Absorbansi kedua larutan diukur dengan
spektrofotometer pada panjang gelombang =515 nm.
Perhitungan kadar antosianin dihitung menggunakan
hukum Lambert-Beer:

Total antosianin ( mg )= A xMxeDF x 103

( g sampel) axw
AA = Selisish absorbansi pH 1.0 dengan pH 4.5 pada & 515
M = Bobot molekul sianidin 3-O-glukosida (445 g/mol)
DF = Faktor pengenceran
g = Absorbsi molar sianidin 3-O-glukosida (29,6001
mol 'cm)
W = Bobot kering ckstrak yang digunakan (g)

5. Total Fenol %
6. Kapasitas total antioksidan, metode DPPH?

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tepung KBM yang dihasilkan memiliki ukuran partikel 60
mesh dengan rendemen sekitar 28 + 2%. Hasil pengukuran
warna dengan khromameter menunjukkan bahwa nilai rata-
rata L=53,34, a=19,02, b=13,87, nilai hue = 36,1°, dan
interpretasi dengan bola imajiner Munsell menunjukkan
warna merah atau kemerah-merahan. Hasil analisis kimia
pada tepung KBM dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Komposisi kimia tepung KBM
label 1. Chemical composition of KBM flour

Komposisi/Composition Kadar/content

0
Kadar Air/water content 587+ é,/:o97
Kadar Abu/ash content 2,17 £ 0,0404
Lemak/fat 6,45+ 10,0451
Protein/proteine 3,02 +£0,0265
Total Gula/otal sugar 2,10+ 0,1550

Karbohidrat/carbohydrate

5 82,50
(by different)

Keterangan : nilai rata-rata dari 3 kali ulangan/
The average value of three replications

A. Ekstraksi Tepung KBM

Proses ekstraksi tepung KBM menggunakan pelarut air,
etanol 96%, etanol 70 %, aseton 90%, dan aseton 72%
dengan metode maserasi selama 4 Jam pada suhu ruang.
Proses ¢kstraksi ditujukan untuk mengekstraksi atau
memisahkan beberapa senyawa antioksidan yang terdapat
dalam tepung KBM, terutama senyawa xanthone,
antosianin, dan total fenol. Prinsip dari ekstrasi adalah
zat-zat yang polar hanya larut dalam pelarut polar,
sedangkan zat-zat yang non-polar hanya larut di dalam
pelarut non-polar®. Tingkat kepolaran pelarut yang
digunakan sangat menentukan jumlah zat aktif karena pada
proses ekstraksi berlaku prinsip “like dissolve like”
dimana zat hanya akan terlarut dengan baik dan terekstrak
apabila pelarut yang digunakan memiliki tingkat kepolaran
yang sama.

Tujuan dari penggunaan berbagai Jenis pelarut adalah
untuk mengetahui efektifitas ekstraksi antar pelarut air
dan etanol (alkohol) yang dibandingkan pelarut aseton.
Pelarut air dan etanol merupakan jenis pelarut yang aman
bagi kesehatan (food grade). Etanol termasuk kedalam
bahan kimia GRAS (Generally Recognized as Safe) yang
mampu mengekstraksi antioksidan dengan cukup baik 6,
sedangkan pelarut aseton merupakan pelarut non-food
grade, namun cukup efektif dalam ekstraksi komponen
antioksidan pada beberapa buah-buahan®, dan ekstraksi
xanthone pada kulit manggis'*.

Metode ekstraksi maserasi merupakan metode yang
paling sederhana, mudah dan murah, namun pada
umumnya efektifitas ekstraksinya masih lebih rendah jika
dibandingkan dengan metode ekstraksi lainnya yang
banyak menggunakan proses mekanik disertai suhu dan
tekanan tinggi, misalnya metode subcritical atau
supercritical fluid extraction yang banyak digunakan
untuk ekstraksi komponen aktif?e .

S.M. Widayanti | et al.

B. Kadar Xanthone (4-mangostin)

Xanthone adalah senyawa organik dengan rumus molekul
dasar C,H,O,. Dialam, terdapat sekitar 200 jenis senyawa
turunan xanthone yang sudah diidentifikasi, dan 50 jenis
diantaranya pada buah manggis®, terdapat 14 jenis

turunan senyawa xanthone yang banyak ditemukan di

dalam buah manggis®. Struktur kimia xanthone yang

dominan dalam buah manggis adalah dalam bentuk (4-
mangostin, b-mangostin, g-mangostin dan b-mangostin-

OME>.

Senyawa xanthone yang paling tinggi kandungannya
dalam kulit manggis adalah a-mangostin®, sehingga pada
penelitian ini pengukuran kadar xanthone diarahkan pada
kandungan 4-mangostin. Senyawa a-mangostin memiliki
kemampuan untuk menckan pembentukkan senyawa
karsinogen pada kolon®. Hasil analisis kadar xanthone (4-
mangostin) pada ekstrak tepung KBM dapat dilihat pada
Gambar 1.

Pada gambar tersebut terlihat bahwa kandungan
senyawa xanthone pada tepung KBM yang dapat
diekstrak oleh setiap pelarut berbeda-beda dengan kadar
tertinggi adalah pelarut aseton 90% sebesar 78,52 mg/g
tepung KBM, kemudian etanol 96 %, aseton 72%, etanol
70% dan terendah adalah air. Hasil analisa uji sidik ragam
menunjukkan bahwa setiap perlakuan pelarut berbeda
secara nyata ((4<0,05) dalam mengesktrak senyawa
xanthone.

Proses ekstraksi kadar xanthone menunjukkan
adanya kencenderungan bahwa pelarut yang semakin
tidak polar maka kadar xanthone yang dapat diekstrak akan
semakin tinggi. Senyawa xanthone secara alami sukar
untuk terlarut di dalam air sehingga sulit diekstrak bila
menggunakan pelarut air namun, senyawa xanthone dapat
larut di dalam pelarut organik dengan tingkat kepolaran
yang berbeda seperti pelarut metanol hingga pelarut
hexan®. Efektifitas jenis pelarut air dan etanol masih
dibawah efektifitas kinerja ekstraksi pelarut aseton, namun
Jika ekstrak yang dihasilkan diperuntukan untuk diproses
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Gambar 1. Kadar xanthone (4-mangostin) Pada Berbagai Pelarut
Figure 1. Xanthon content in various solvent
Keterangan : huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata

pada (4<0,05/Different letter indicate significantly
different at (4<0,05
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menjadi produk pangan, maka pelarut yang lebih
memungkinkan digunakan adalah etanol 96% walaupun
kemampuannya setengah dari pelarut aseton 90%.

C. KadarAntosianin

Antosianin adalah kelompok pigmen yang berwarna merah
sampai biru, yang tersebar luas pada tanaman dan
tergolong ke dalam turunan benzopiran dengan struktur
utamanya ditandai dengan adanya dua cincin aromatik
benzena (CH,) yang dihubungkan dengan tiga atom
karbon yang membentuk cincin®. Dari 20 jenis senyawa
turunan antosianin hanya enam yang memegang peranan
penting di dalam bahan pangan, yaitu pelargonidin,
sianidin, delfinidin, peonidin, petunidin, dan malvidin.
Antosianin memiliki sifat mudah larut dalam air dan
merupakan suatu gugusan glikosida yang terbentuk dari
gugus aglikon dan glikon?,

Kestabilan warna antosianin dipengaruhi oleh nilai
pH, dimana pada pH tinggi bewarna biru atau tidak
berwarna, dan pada pH rendah bewarna merah*. Laju
kerusakan antosianin tergantung pada pH dan aktivitas
enzim polipenol oksidase serta faktor lainnya, seperti
cahaya dan suhu®. Senyawa antosianin memiliki
kemampuan sebagai antioksidan dan memiliki peranan
yang cukup penting dalam pencegahan penyakit neuronal,
penyakit cardiovascular, penyakit kanker, dan diabetes .

Hasil analisis kadar antosianin (Gambar 2)
menunjukkan bahwa kadar antosianin yang mampu
terekstrak dari tepung KBM setiap pelarut berbeda-beda
dengan kadar antosianin tertinggi pada pelarut air sebesar
6,22 mg/g tepung KBM, kemudian pelarut aseton 72%,
etanol 70 %, etanol 96% dan terendah pelarut aseton 90%
sebesar 0,13 mg/g tepung KBM.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa setiap
perlakuan pelarut berbeda nyata (4<0,05). Efektifitas
kinerja ekstraksi antosianin antara pelarut etanol 70%
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Kadar Antosianin
{mg/g tepung KBM)

Jenis Pelarut

Gambar 2. Total Antosianin Pada Berbagai Pelarut
Figure 2. Total Anthocyanin in various solvent

Keterangan : huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata
pada 4<0,05/Different letter indicate significantly

different at 4<0,05

dengan pelarut aseton 72% relatif sama, yaitu masing 5,7
mg/g tepung KBM dan 5,8 mg/g tepung KBM. Kemampuan
kinerja yang sama antara kedua pelarut tersebut juga terjadi
pada proses ekstraksi antosianin dari kulit buah merah
delima®’.

Kemampuan pelarut dalam mengekstrak antosianin
sangat tergantung pada sifat kepolarannya. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa senyawa antosianin merupakan
senyawa antioksidan dalam tepung KBM yang larut dalam
air atau pelarut-pelarut dengan kepolaran yang cukup tinggi
lainnya. Kemampuan pelarut air adalah pelarut yang kinerja
ekstraksinya paling tinggi, sedangkan pelarut etanol 70%
relatif sama dengan pelarut aseton 72%, namun lebih baik
dari pada pelarut etanol 96% dan aseton 90% dalam
mengekstrak antosianin.

D. Total Fenolik

Komponen fenolik mempunyai nilai kapasitas antioksidan
yang tinggi, yang artinya mempunyai kemampuan yang
tinggi dalam mereduksi senyawa-senyawa radikal bebas?.
Kandungan fenolik sangat dipengaruhi oleh tingkat
kematangan buah, varietas, kondisi budidaya, kondisi
penyimpanan dan pengolahan®. Estimasi untuk konsumsi
fenolik sekitar 25 mg sampai dengan 1 g per hari*. Buah
manggis diketahui kaya akan senyawa fenolik. Dalam kulit
buah manggis asal Mexico mengandung fenolik sekitar
5.027,7+188 mg/kg bahan kering yang diekstrak dengan
pelarut dietileter menggunakan metode evaporasi pada
suhu 40°C*.

Hasil ekstraksi kadar senyawa fenolik pada tepung
KBM ditunjukkan pada Gambar 3. Kadar fenolik tertinggi
yang dapat terekstrak adalah dengan pelarut air sekitar
154,57 mg/g tepung KBM, dan disusul oleh pelarut etanol
70%, aseton 72%, etanol 96% dan aseton 90%. Hasil ini
lebih rendah jika dibandingkan dengan hasil penelitian
pada kulit buah manggis Mexico. Hal ini diduga karena
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Gambar 3. Total Fenolik Pada Berbagai Pelarut

Figure 3. Total phenolic in various solvent

Keterangan : huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada
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different at (4<0,05)
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Kapasitas dan kadar antioksidan ekstrak tepung kulit buah manggis pada berbagai pelarut dengan metode maserasi 67

72% dan etanol 70% memiliki kapasitas antioksidan
yang tinggi yaitu masing-masing 89,31 % dan 86,63%.
Rata-rata kapasitas antioksidan pada seluruh
perlakuan pelarut lebih tinggi 8,75% dari kapasitas
antioksidan standar pembanding vitamin C (asam
askorbat) 800 ppm.

4. Jenis pelarutfoodgrade (air dan etanol) memiliki potensi
yang baik untuk digunakan dalam mengekstrak
antioksidan pada tepung KBM dan pelarut yang
menghasilkan kadar dan kapasitas antioksidan yang
optmal adalah etanol 70%.
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