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Metia Metriva. T 27.1680. Mempelajari Ekstraksi Antosia-

nin dari Kulit Buah Manggis (Garcinia mangostana I ) Meng-

gunakan Pelarut Metanol yang Diasamkan. Di bawah bimbinean

Sosarsono Wijandi.
RINGRKASAN

Pigmen antosianin merupakan alternatif pewarna ma-
kanan dan minuman yang kebutuhannya semakin meningkat.
Pewarna alami ini dapat diproduksi dari kulit buah manggis
yang sampai saat ini masih merupakan limbah dan belum d4i-
manfaatkan. Tanaman manggis merupakan Jjenis tanaman tro-
pis yang relatif mudah dibudidayakan di Indonesia.

Produksi antosianin ini dilakukan dengan cara eks-
traksi menggunakan pelarut metanol yang diasamkan dengan
asam Kklorida, asam asetat, asam sitrat dan asam tartrat.
Konsentrasi asam ditetapkan 1 %, 5 % dan 10 % (w/Vv).
Ekstraksi dilakukan selama 12 jam, 24 jam, 36 Jjam dan
48 jam.

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari teknik
ekstraksi antosianin dari kulit buah manggis, mendapatkan
waktu ekstraksi yang optimal, mendapatkan Jjenis asam
organik sebagai bahan pengasam yang efektif serta menda-
patkan konsentrasi bahan pengasam yang dapat menghasilkan

antosianin paling tinggi.



Dari penelitian pendahuluan didapatkan perbandingan
bahan baku dengan volume bahan pengekstrak vyang optimal
adalah 1 : 4 atau pada konsentrasi 20 & (w/v).

Pada penggunaan asam organik sebagai bahan pengasan,
perolehan tértinggi dicapal oleh asam tartrat dalam meta-
nol yaitu sebesar 0.27 mg/100 ml vang berarti 83.7 % lebih

efektif dibandingkan asam asetat dalam metanol dan 68.8

o2

lebih efektif dibandingkan asam sitrat dalam metanol.
Perolehan tertinggi teréebut dicapai pada taraf konsentra-
si asam 10 % dengan waktu ekstraksi selama 24 jam.
Rendemen antosianin tertinggi dicapai oleh HCl se-
bagal bahan pengasam yaitu sebesar 2.05 x 1073 %, sedang-
kan Jjika digunakan asam organik sebagai bahan pengasan,
rendemen tertinggi dicapai oleh asam tartrat yaitu sebesar

1.35 x 1079 g,
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I. PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG

Di Indonesia terdapat beraneka ragam buah-buahan
tropis. Pada umumnya buah-~buahan tersebut dikonsumsi
langsuné oleh masyarakat dan diolah dengan berbagai
bentuk produk olahan makanan/minuman. Selain untuk
konsumsi, buah-buahan tersebut mempunyai beberapa po-
tensli sebagai bahan pendukung dalam industri, =salah
satu diantaranya sebagai bahan pewarna.

Manggis merupakan salah satu jenis buah tropis
vang terkenal dan tumbuh dengan baik di negara—neééra
Asia Tenggara. Pada kulit manggis terdapat pigmen
berwarna merah ungu yang disebut antosianin. Pigmen
ini larut dalam air, etanol dan metanol. Pigmen anto-

- silanin dari kulit manggis ini dapat digunakan sebagai
pewarna makanan dan minuman (Du dan Francis, 1977).

Saat ini banyak diproduksi pewarna sintetis dari
bahan-bahan kimria. Penggunaan untuk pewarna makanan
atau minuman dapat berdampak negatif yaitu menyebabkan
karsinogenik. Pigmen alami seperti antosianin dari
kulit buah manggis merupakan alternatif pengganti
pewarna sintetis,

¥Kulit buah manggis sampal saat ini belum diman-
faatkan secara optimal dan masih dianggap sebagai

limbah hasil pertanian. Pemanfaatan kulit buah manggis



sebagal bahan baku produksi antosianin akan membantu
penanggulangan masalah limbah di Indonesia.

Cara yang paling tepat untuk mengekstrak antosia-
nin ini adalah dengan pelarut organik. Pelarut yang
dapat mengekstrak antosianin terbanyak adalah metanol

dibandihgkan etanol dan air (Budiarte, 1991).
TUJUAN PENELITIAN

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari teknik
ekstraksi antosianin dari kulit buah manggis, mendapat-
kan waktu ekstraksl yang optimal, mendapatkan jenis ba-
han pengasam dari asam organik yang efektif serta untuk
mendapatkan konsentrasi bahan pengasam yang dapat meng-

hasilkan jumlah antosianin paling banyak.



A.

I¥. TINJAUAN PUSTAKA

EQTANI MANGGIS

Buah manggis merupakan buah khas daerah tropis.
Pohon Manggls banyak tumbuh di Malaysia, Indcnesia,
Philipina, Birma, Srilangka dan sebagian Thailand. Se-
lain itu manggis juga tumbuh di Hawai dan India bagian
barat. Jika dilihat dari taksonominya, maka klasifika-
si manggis adalah sebagai berikut

Divisi : Spermatophyta

Sub~divisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledoneae

Ordo : Guttiferales

Famili : Guttiferae

Genus : Garcinia

Species : Garcinia manqostanaAL.

Pchon manggis tak dapat tumbuh di daerah yang ber-
suhu kurang dari 5°C atau suhu lebih dari 38°C, pada
suhu kurang dari 20°C pertumbuhannya kurang baik. Suhu
optimum untuk pertumbuhan pohon manggis adalah antara
22 = 32°C dengan kelembaban relatif 1lebih dari 80
persen. Tanaman ini merupakan tanaman dataran rendah
dengan batas ketinggian maksimum untuk tumbuh' dengan
baik 600 m di atas permukaan air laut (Rukmana, 1995).

Manggis merupakan tanaman berumur panjang, berbuah

setelah Dberumur 12 tahun dan terus berbuah selanma



beberapa puluh tahun (Heyne, 1987). Buah vang ber—
ukuran kecil ini mempunyai kulit berwarna coklat hingga
keunguan. Pada kulit manggis terdapat pula pigmen ber-
warna coklat ungu yang mempunyai sifat larut dalam air

(Markakis, 1982).
B. ANTOSIANIN

Antosianin adalah kelompok pigmen yang berwarna
merah sampai biru yang tersebar 1luas pada tanaman.
Seluruh senyawa antosianin merupakan senyawa turunan
dari kation flavium. Dua puluh senyawa telah ditenu-
kan, tetapi hanya enam yang memegang peranan penting
dalam bahan pangan yaitu pelargonidin, sianidin, del-
pinidin, peonidin, petunidin dan malvidin (Francis,

1985) .

Gambar 1. Rangka struktur antosianin dan penomoran
atom karbonnya (Winarno dan Laksmi, 1973)

Pada setiap inti kation flavium terdapat molekul

yang berperan sebagal gugus pengganti (Francis, 1985).

Hal tersebut dapat dilihat pada Tabel 1.



Tabel 1. Gugus pengganti pada antosianin

Struktur antosianin Gugus pada karbon nomor
3 4 5
Pelargonidin (II) H OH H
Sianidin (III) OH OH H
Delpinidin (IV) OH OH OH
Peonidin (V) OMe OH H
Petunidin (VI) Ole OH OH
Malvidin (VII) OMe OH OMe

Struktur dari senyawa antosianin dapat dilihat sebagai

berikut

i. Pelargonidin

Ho o A Neoy

3,5,7,4' kation tetrahidroksiflaviunm

2. Sianidin




3. Delpinidin

3,5,7,3',4',5' kation heksahidroksiflavium

4, Peonidin

3,5,7,4" kation tetrahidroksi-3'metoksiflavium

5. Petunidin

3,5,7,3',4"' kation pentahidroksi 5' metoksiflavium

6. Malvidin

3,5,7,4" kation tetrahidroksi-3',5!' dimetoksiflavium



Inti kation flavium dari pigmen antosianin yang
kekurangan elektron sangat reaktif. Reaksi-reaksi yang
terjadi pada umumnya mengakibatkan terjadinya degradasi
warna. Laju kerusakan antosianin tergantung pada pH,
semakin tinggi pH semakin tinggi 1laju kerusakannya.
Degradasli warna dari pigmen antosianin disebabkan oleh
berubahnya kation flavium yang berwarna merah menjadi
fasa karbinol dan akhirnya menjadi kalkon yang tak ber-
warna (Francis, 1985). ©Perubahan struktur antosianin
akibat pengaruh pH dapat dilihat pada Gambar 2.

Laju degradasi warna antosianin dipercepat dengan
adanya asam askorbat, asam amino, fenol dan gula. Se~-
nyawa-senyawa tersebut dapat berkondensasi dengan anto-
sianin melalui suatu reaksi vang Xompleks (Francis,
1985) .

Warna antosianin dipengaruhi pH. Pada pH 1 selu-
ruh pigmen antosianin berada pada bentuk kation flavium
yané berwarna merah sehingga pengukuran absorbansi akan
menunjukkan Jjumlah pigmen antosianin dan senyawa-
senyawa pengganggu. Pengukuran pada pH 4.5 dimana pig-
men berada pada kesetimbangan hidrolisa bentuk kation
flavium dan bentuk karbinol yang tak berwarna, akan me-
nunijukkan Jumlah senyawa pengganggu. Dengan pengu-
rangan absorban pH 4.5 dengan pH 1 akan didapatkan jum-

lah pigmen antosianin relatif ({(Francis, 1982).



oGL

Basa kuinoidal (biru) Kation flavium (merah)

Kalkon (tak berwarna) Karbinol (tak berwarna)

Gambar 2. Perubahan struktur antosianin dalam air
akibat perubahan pH (Brouillard, 1982)



Total antosianin yang terdapat pada buah-buahan
sebagilan besar tergantung pada beberapa faktor seperti
spesies, varietas, kondisi tumbuh tanaman, sifat fisik
tumbuhan dan buah, ukuran buah, letak buah pada ta-
naman, K pemberian obat-obatan dan pupuk (Fuleki dan

Francis, 1968).
EKSTRAKSI ANTOSIANIHN

Ekstraksi pigmen antosianin dari bahan nabati
umumnya menggunakan larutan pengekstrak HCl dalam
metanol (Metivier et al., 1980; Francis, 1982). HC1
dalam metanol akan mendenaturasi membran sel +tanamran
kemudian melarutkan pigmen antosianin keluar dari sel.
Pigmen antosianin dapat larut dalam metanol karena an-
tosianin dan metanol adalah sama-sama polar (Fieser dan
Fieser, 1957; Brouillard, 1982).

Metivier et al. (1980) menemukan bahwa metanol

vang diasamkan dengan 10 % HCl memberikan hasil

ekstraksi terbanyak dibandingan dengan metanol vyang
diasamkan dengan 1 % HCL dan 0.1 % HCl1. Untuk kepen-
tingan penelitian pangan, Francis'(1982) mengemukakan
bazhwa dengan konsentrasi HCl 1 % délam larutan pengeks-
trak sudah mencukupl jika proses ekstraksi dilakukan
selama 24 jam pada suhu 460. Rendemen yang diperoleh
pada ektraksi antosianin dari buah anggur adalah sebe-~

sar 16.5 x 1077 %,
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Metanol mempunyai daya ekstraksi tertinggi di-
bandingkan air dan etanol. Ekstraksi antosinin dengan
pelarut yang diasamkan dengan HCl menghasilkan pigmen
antosianin yang tinggi, tetabi HCl Dbersifat korosif.
Untuk‘ menghindari sifat korosif ini dapat digunakan
asam organik (Metivier et al., 1980).

Rayner (1993) mengatakan bahwa umumnya antosianin
stabil pada pH 2-5, sehingga aplikasi antosianin seba-
gai-pewarna makanan dan minuman dapat dilakukan pada pH
rendah éepérti untuk minuman ringan, minuman beralko-
hol,ﬁ mahisan, saus, pikel, makanan beku atau kalengan
serta ybéhurt.

- Hasil pengujian beberapa bahan pengskstrak ter-
.nyata metanol yang diasamkan dengan 1 % HCl1 memiliki
kemampuan pengekstrak lebih tinggi dibandingkan dengan
alr dan étanol yang diasamkan dengan 1 % HCl (Budiarto,
' 1991}} : Wakéu ekstraksi antosianin harus diketahui
- secéfé'éptimal dan juga harus dipertimbangkan dari segi
:efektifitaSnya. Selain itu dengan mengetahui kombinasi
- pelarut Yéng diasamkan dengan berbagai kKonsentrasi me-
mungkinkan untuk mengetahui waktu ekstraksi antosianin

yang optimal..
). A4AM SITRAT, ASAM TARTRAT, ASAM ASETAT

 nsam - sitrat (CgHgO4) merupakan asam organik kuat

dengan konstanta disosiasi pK = 8,2 x 10°%. Asan
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sitrat sangat larut dalam air dan alkohol tetapi sedi-
kit dalam eter. Asam sitrat anhidrat tidak larut dalam
klorofiorm, benzen, karbon disulfida, karbon tetraklori-
da, dan toluen. Asam tartrat (C H0,) merupakaﬁ asam
organik kuat dengan konstanta disosiasi pK = 1.04
x 1073, Pada suhu di bawah 5°C asam tartrat berbentuk
monohidrat dan tidak stabil pada suhu ruang. Asam ase-
tat (CH4COOH) merupakan asam organik lemah dengan kon-
stanta disosiasi pK = 1.74 X 107°. Larutan asam si-
trat, tartrat dan asetat tidak wengoksidasi dan tidak

bersifat korosif (Fieser dan Fieser, 1957).
PENELITIAN TERDAHULU

Budiarto (1991) meneliti tentang stabilitas anto-
sianin dari kulit manggis dalam minuman berkarbonat.
Pelarut vyang digunakan adalah ailr, etanol dan metanol

. 0.1

o@
af®

dengan bahan pengasam HCL 0.01 dan 1 %. Ter-

o\@

nyata pelarut metanol yang diasamkan dengan HC1 1
menghasilkan jumlah antosianin terbanvak. Hal ini
disebabkan karena kepolaran metanol mendekati kepolaran
antosianin.

Sunarno (1995) ﬁémbandingkan kestabililan antosia-
nin ubi jalar dengan antosianin kulit manggis dengan
membuat mods2l minuman ringan. Dalam penslitiannya di-
simpulkan bahwa perbandingan bahan baku dengan bahan
pengekstrak 1 : 1 tidak dapat digunakan karena terserap

oleh irisan kulit manggis dan ubi jalar.



ITI. METODOLOGI

BATAN DAN ALAT

Bahan baku yang digunakan adalah kulit buah mang-
gis yang diperoleh dari pasar Bogor, Jawa Barat. Ba-
han-bahan kimia yang dipakai meliputi bahan kimia untuk
analisis tepung kulit manggis, bahan kimia untuk pro-
duksi antosianin serta bahan kimia untuk analisis hasil
ekstraksi. Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian
ini szlengkapnya disajikan pada Lampiran 1.

Peralatan yang digunakan meliputi peralatan untuk
produksi antosianin dan peralatan untuk analisis hasil
ekstraksi. Daftar peralatan yang digunakan dalam pene-

litian ini selengkapnya disajikan pada Lampiran 2.
WAKTU DAN TEMPAT

Penelitian ini dilakukan selama enam bulan terhi-
tung sejak bulan April sampai bulan September 193%5.
Tempat yang digunakan untuk penelitian ini adalah Labo-
ratorium Teknologi Kimia, Laboratorium Bioindustri,
Laboratorium Pengawasan Mutu, dan Laboratorium DIT pada
jurusan Teknologil Industri Pertanian, Fakultas Teknolo-

gi Pertanian, Institut Pertanian Bogor.
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HETODA PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahapan, yaitu
penzlician pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian
pendahuluan dilakukan untuk mencari perbandingan bobot
tepung kulit wmanggis dengan volume bahan pengekstrak
yang dapat menghasilkan antosianin kulit manggis dalam
jumlah paling tinggi. Perbandingan terbaik ini selan-
jutnya diterapkan dalam penelitian utama. Disamping
itu pada tahap pertama juga dilakukan pengukuran kan-
dungan komponen penyusun kulit manggis.

Pada penelitian utama dilakukan ekstraksi antosia-
nin dengan pelarut metanol yang diasamkan dengan HC1,
asam asetat, asam sitrat dan asam tartrat. Kemudian
dilakukan pengukuran jumlah antosianin yang dihasilkan
sehingga akan diketahui metoda ekstraksi yang paling
efektif. Kondisi proses seperti suhu 49C berasal dari
kondisi optimal penelitian sebelumnya dan dari pustaka.
Analisis yang dilakukan berupa pengukuran konsentrasi
antosianin dan pH hasil ekstraksi. Tata cara analisis

hasil. ekstraksi terdapat pada Lampiran 3.
TATA LAKSAMNA

Fulit manggis yang akan digunakan terlebih dahulu
dicuci sampai bersih, dipotong tipis-tipis mesnggunakan
pisau stainless steel. Kemudian dikeringkan dengan

penjemuran sinar wmatahari untuk mengurangi kandungan
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airnya. Setelah kering {(kadar air sekitar ¢ %), irisan
kulit manggis kering ini digiling dengan "cutter mill"
menggunakan saringan 40 mesh. Tepung yang dihasilkan
sebagian digunakan untuk pengukuran komposisi kulit
buah manggis, sebagian besar lainnya diekstrak untuk
produksi antoslanin. Metoda pengukuran kadar komposisi
kulit buah manggis selengkapnya disajikan pada Lan-
piran 4.

Pada penelitian pendahuluan dilakukan ekstraksi
untuk menentukan perbandingan bahan baku (tepung kulit
manggis) dengan volume larutan pengekstrak yang opti-
mal. Perbandingan yang digunakan adalah 1 : 2, 1 : 3,
i1 : 4, 1 : 5 {w/v). Ekstraksi dilakukan di dalam 1le-
mari es pada suhu 4°C selama 24 jam, menggunakan pela-
rut metanol yang diasamkan dengan HCL, asam tartrat,
asam asetat dan asam sitrat pada konsentrasi 1 $ (w/v).
Larutan hasil ekstraksi disaring dengan kertas Whatman
ho.l, filtrat jernihnya ditambah bﬁfer HC1-KC1l wuntuk
mengatur pH 1.0 dan bufer asetat untuk mengatur pH 4.5.
Penghitungan jumlah antosianin dilakukan dengan metoda
Francis {(1982) dan hasil perhitungan dirata~ratakan.
Perbandingan yang menghasilkan jumiah antosianin terba-
nyak selanjutnya dipakai pada penelitian utama.

Pada penelitian utama, ekstraksi dilakukan dengan
pelarut metanol yang diasamkan dengan (1). Asam klorida

(2). Asam asetat, (3). Asam sitrat, dan (4). Asam
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tartrat dengan konsentrasi (1).1 %, (2).5 % dan (3).10
%. Selanjutnya disimpan di dalam lemari es pada suhu
e Ekstraksi dihentikan setelah berlangsung selama
1z, 24, 36, dan 48 jam. Larutan hasil ekstraksi disa~
ring dengan kertas whatman no. 1, filtrat bersih vyang
diperoleh ditambahkan bufer HC1-KCl untuk mengatur pH 1
dan bufer CH;COONa—~-CH4COCH (asetat) untuk mengatur pH
4.5. FKemudian diukur jumlah antosianinnya menggunakan
teknik spektroskopi. Metoda pengukuran dengan perbe-
daan pH ini dikemukakan oleh Francis (1982). Diagram

alir proses produksi antosianin selengkapnya disajikan

pada Gambar 3.
RANCANGAN PERCOBAAN

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Ran-
cangan Faktorial Tersarang dengan dua kali ulangan.

Metoda Rancangan @

Yijkm = I+ Wi + Aj + WAij + Kk(j) + WKik(j) + 'Em(ijk)

Keterangan :

'Yijkm = nilai pengamatan
= nilai rata-rata umum
W = pengaruh waktu ekstraksi. _
(1 = 12 jam, 24 jam, 36 jam, 48 jam)
Aj = pengaruh jenis asanm

(j = asam klorida, asam sitrat, asam asetat,
asam tartrat)



WAij = pengaruh interaksi waktu ekstraksi taraf
ke~i dengan jenis asam taraf ke-j
Kk(j) = pengaruh konsentrasi asam tersarang pada
jenis asam
(k = 1%, 5%, 10%)
WK;ip(4) = pengaruh interaksi waktu ekstraksi taraf
. ke-i dengan konsentrasi taraf ke-k yang
tersarang dalam jenis asam taraf ke-j
€i4k(1) = kekeliruan percobaan
Hipotesis :
HO Wi = 0
HZ WAij = 0

16
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Gambar 3. Proses produksi antosianin kulit manggis
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

A, PENELITIAN PENDAHULUAN

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengukur
'kadar komposisi kulit buah manggis dan menentukan per-
bandingan bobot bahan baku dengan volume larutan peng-

ekstrak.
1. Analisis Tepung Rulit Manggis

Hasil analisis tepung kulit manggis dimaksudkan
sebagal dasar bagi penelitian selanjutnya. Hasil

analisis dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. FKompeosisi tepung kulit manggis

Komponen Kadar (% bk)
Air 9.00
Abu 2.58
Gula totél 6.92
Protein 2.69
Serat Kasar 30.05
Lainnya (tanin, lemak dll) 48.76

Kulit buah manggis sebelum digunakan sebagai
bahan baku produksi antosianin, terlebih dahulu d&i-

keringkan dan digiling menjadi tepung berukuran
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40 mesh. Tujuan penepungan adalah agar mempercepat
proses pelarutan antara bahan dengan larutan peng-
ekstrak, karena Jjika luas permukaan suatu bahan
semakin besar maka akan semakin sempurna terjadinya
proses pelarutan.
Perbandingan Bobot Bahan Baku dengan Volume Larutan
Pengekstrak

Pada penentuan perbandingan bobot bahan baku
dengan volume larutan pengekstrak, ternyata per-
bandingan 1 : 2 dan 1 : 3 tidak memungkinkan tepung
kulit manggis terendam dalam larutan pengekstrak.
Hal ini disebabkan karena terserapnya larutan
pengekstrak oleh tepung kulit manggis. Selanjutnya
perbandingan 1 : 2 dan 1 : 3 tidak digunakan.
Perbandingan lainnya memunginkan tepung kulit
manggis terendam dalam larutan pengekstrak.

Perbandingan 1 : 4 menghas%lkan jumlah antosia-
nin lebih tinggi dibandingkan perbandingan 1 : 5,
yaitu rata-rata sebesar 0.141 mg/100 ml. Hasil per-
bandingan berat bahan dengan volume pengekstrak se-
lengkapnya disajikan pada Tabel 3.

Semakin besar konsentrasi suatu larutan maka
jumiah hasil ekstraksinya akan semakin banvak. Se~

lanjutnya perbandingan 1 : 4 digunakagwgfda peneli-

2
e

i utama. A orkAy
tian ma e




Tabel 3.
volume larutan pengekstrak
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Hasil perbandingan bobot bahan baku dengan

Jenis bahan

Jumlah antosianin {(mg/100 ml)

pengasamn da-—

lam metanol 1 4 (w/v) 1 : 5 (w/v)
Asam klorida 0.155 0.140
Asam tartrat 0.143 0.134
Asam sitrat 0.137 0.129
Asam asetat 0.128 0.100

B. PENELITIAN UTAMA

Pada peneltian utama dilakukan ekstraksi mengguna-

[=)

kan konsentrasi bahan baku 20 % (1
patkan dari penelitian pendahuluan.

traksi

Data

berupa konsentrasi antosianin selengkapnya

4 w/v) yang dida-

hasil eks-

di-

sajikan pada Lampiran 6. Analisis keragaman disajikan

@ada Lampiran 9.

1. Pengaruh Waktu Ekstraksi

Hasil analisis keragaman untuk waktu

- menunjukkan bahwa hipotesis nol Hy, ¢ Wy

pada taraf ketelitian a =
ekstraksi 12 jam, 24 jam, 36 jam, dan
berikan ?engaruh perbedaan yang sangat
dap juﬁlah-antosianin yang dihasilkan.
Newman' Keuls menunjukkan bahwa waktu

- jam - memberikan hasil vyang berbeda

0.01, berarti bahwa

ekstraksi
= 0 ditolak
waktu
48 Jjam mem-
nyata terha-
Uji Student
ekstraksi 24

sangat nyata
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dibandingkan dengan waktu ekstraksi 12 jam, 36 jam
atau 48 jam. Perbedaan yang sangat nyata juga diha-
silkan jika menggunakan waktu ekstraksi 12 jam di-
bandingkan 36 jam dan 48 jam, demikian juga halnya
jika menggunakan waktu ekstraksi 36 jam dibandingkan
48 Jjam.

Pada Gambar 4, Gambar 5 dan Gambar 6 dapat
dilihat sebaran data konsentrasi antosianin terha-
dap waktu ekstraksi untuk masing-masing asam pada
konsentrasi asam 1 %, 5 % dan 10 %. Terlihat bahwa
untuk semua jenis asam, waktu ekstraksi 24 jam mem-
berikan hasil ekstraksi terbanyak. Asam tartrat
mempunyai daya ekstraksi 83.7 % lebih efektif di-
bandingkan asam asetat dan 68.8 % lebih efektif di-
bandingkan asam sitrat.

Jika waktu ekstraksi diperpanjang lagi maka
jumlah antosianin akan menurun. Hal ini terjadi
karena pada waktu ekstraksi berlangsung selama 24
jam pigmen antosianin berada pada bentuk kation
flavium yang reaktif. Jika waktu ekstraksi diper-
panjang maka akan terjadi rea?si dengan komponen
lain yang terdapat di dalam kulit manggis seperti
gula, protein dan asam askorbat sehingga menyebabkan
teriadinya degradasi warna. Degradasi warna anto-
sianin terjadi karena kation flavium yvang berwarna

merah berubah menjadi karbinol yang tidak berwarna.
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Gambar 4. Grafik hubungan antara konsentrasi antosia-
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Gambar 5. Grafik hubungan antara konsentrasi antosia-
nin dengan waktu ekstraksi pada ekstraksi
menggunakan konsentrasi asam 5 %
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Pengaruh Jenis Asam

Hasil analisis keragaman untuk perlakuan Jjenis
asam menunjukkan bahwa hipotesis Hqy : Aj = 0 d4i
terima pada taraf ketelitian a = 0.01, yang berarti
bahwa penggunaan asam klorida, asam tartrat, asam
sitrat dan asam asetat sebagai bahan pengasam mem-
berikan pengaruh vang tidak berbeda nyata terhadap
jumiah antosianin yang dihasilkan.

Pada CGambar 4 dan CGambar 5 terlihat bahwa asan
tartrat memberikan perolehan tertinggi dibandingkan
jenis asam lainnya, yaitu sebesar 0.19 mg antosia-
nin/100 ml larutan. Hal ini disebabkan karena asanm
tartrat merupakan asam organik kuat, lebih kuat di-
bandingkan asam sitrat dan asam asetat yang ditun-
Jukkan oleh derajat disosiasinya. Semakin kuat
suatu asam akan mempunyai pH semakin kecil mendekati
satu. Jika pH semakin mendekati satu maka pigmen
antosianin semakin banyak berada pada bentuk kation
plavium yang berwarna merah (Francis, 1982}, Peng~
ukuran absorbansl menggunakan spektrofotometer akan
menunjukkan Jjumlah antosianin gemakin banyak. Jika
pH semakin tinggi maka laju kerusakan antosianin
akan semakin besar. Degradasi warna pigmen antosia-
nin terjadi karena berubahnya kation plavium vang
berwarna merah menjadi fasa karbinol dan akhirnya

lkalkon yang tidak berwarna.
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Asam klorida menghasilkan Jjumlah antosianin
tertinggi, tetapi penggunaan asam klorida mempunyai
efek Korosif terhadap peralatan logam yang digunakan
(Metivier et al., 1980). Lain halnya jika mengguna-

kan asam organik seperti asam tartrat.
Pengaruh Konsentrasi Asan

Hasil analisis keragaman pengaruh Xkonsentrasi
asam terhadap jumlah antosianin yang dihasilkan me-
nunjukkan bahwa hipotesis Hq : Kk{j) = 0 ditolak
pada taraf ketelitian « = 0.01, artinya penggunaan
konsentrasl asam 1 %, 5 % dan 10 % memberikan penga-
ruh perbedaan yang sangat nyata terhadap Jumlah
antosianin yang dihasilkan. Uji Student Newman
Keuls menunjukkan bahwa konsentrasi asam 1 % menm-
berikan hasil yang berbeda sangat nyata dibandingkan
penggunaan konsentrasi asam 5 % atau 10 %. Demikian
pula konsentrasi asam 5 ¥ memberikan hasil vyang

perbeda sangat nyata dibandingkan konsentrasi asanm

10

o0
.

Pada Gambar 7, Gambar 8, Gambar 9 dan Gambar 10
teriihat sebaran data konsentrasi antosianin terha-
dap waktu ekstraksi untuk masing-masing asam. Terli-
nat Dbahwa Konsentrasi asam 10 % menghasilkan jumlah
antosianin terbanyak yaitu untuk asam klorida sebe-

sar 0.41 mng/100 ml, sedangkan untuk asam organik
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Konsentrasi Antosianin (mg/100 ml)
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Gambar 7. Grafik hubungan antara konsentrasi antosia-
nin dengan waktu ekstraksi pada ekstraksi
menggunakan bahan pengasam asam klorida
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Konsentrasi Antosianin (mg/100 mi)
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Konsentrasi Antosianin (mg/100 m!)
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Gambar 9. Grafik hubungan antara konsentrasi antosia-
nin dengan waktu ekstraksi pada ekstraksi
menggunakan bahan pengasam asam sitrat
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hasil tertinggi dicapal oleh asam tartrat vaitu
sebesar 0.27 mg/100 ml. Asam tartrat 10 % mempunyail
tingkat efektifitas 42.1 % lebih tinggi dibandingkan
asam tartrat 5 %, sedangkan asam tartrat 5 % npem~
punyai tingkat efektifitas 12.4 % lebih tinggi di-
bandingkan asam tartrat 1 %.

Semakin tinggi konsentrasi asam yang digunakan
akan semakin meningkatkan daya denaturasi membran
sel tepung kulit manggis oleh asam dalam metanol,
selanjutnya bahan pengasam akan melarutkan pigmen
antosianin keluar dari sel. Pigmen antosianin dapat
larut dalam metanol karena tingkat kepolaran anto-

sianin mendekati kepolaran metanol.
Rendemen Antosianin

Tingkat produktivitas ekstraksi tepung kulit
manggis dapat diketahui dengan menghitung rendemen
perolehan antosianin (R) dan dinyatakan sebagai

Fonsentrasi antosianin

R (%) = X 100 %
Konsentrasi tepung

dimana :
Konsentrasi antosianin = mg/100 ml
Konsentrasi tepung = mg/100 nl
Hasil perhitungan rendemen antosianin dapat dilihat

pada Lampiran 7.
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Pada Gambar 11 terlihat sebaran rendemen
antosianin terhadap waktu ekstraksi. Terlihat bahwa
rendemen tertinggi dicapai oleh HCl vyaitu sebesar
2.05 x 1073 %, sedangkan untuk asam organik dicapai
oleh' asam tartrat vyaitu sebesar 1.35 x 1073 g.
Rendemen antosianin ini masih rendah sehingga perlu
dilakukan perbaikan terhadap teknik ekstraksi yang
dipakai menggunakan asam organik lain dengan konsen-

trasi yang lebih tinggi.
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V. EKESIMPULAN DAN SARAN

A. KESIMPULAN

Kesimpulan yang diperoleh dari hasil penelitian
yang telah dilakukan adalah sebagai berikut :

1. Ekstraksi tepung kulit manggis menjadi antosianin
optimal pada konsentrasi bahan baku sebesar 20 g
(w/v) atau pada perbandingan bobot bahan baku dengan
larutan pengekstrak 1 : 4.

2. Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan
waktu ekstraksi, konsentrasi asam tersarang dalam
Jjenis asam serta interaksi antara waktu ekstraksi
dengan Kkonsentrasi asam tersarang dalam jenis asam
memberikan pengaruh perbedaan sangat nyata terhadap
jumlah antosianin yang dihasilkan.

3. Asam tartrat sebagai bahan pengasam organik pada
pelarut metanol memberikan hasil ekstraksi tertinggi
yaitu sebesar 0.27 mg antosianin/100 ml larutan.
Hasil tertinggi tersebut dicapal pada taraf konsen-
trasi asam 10 % (w/v) dengan waktu ekstraksi selama
24 jam.

4. Pada taraf konsentrasi asam 10. % dengan waktu eks-
traksi selama 24 jam, asam tartrat dalam metanol
mempunyai daya ekstraksi 83.7 % lebih efektif di-
bandingkan asam asetat dalam metanol dan 68.8 % le-
bih efektif dibandingkan asam sitrat dalam metanol.

Asam tartrat 10 % mempunyai daya ekstraksi 42.1 2%
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lebih efektif dibandingkan asam tartrat 5 %, dan
asam tartrat 5 % mempunyai dava ekstraksi 12.4 % le-

bih efektif dibandingkan asam tartrat 1 %.

5. Rendemen antosianin tertinggi dicapai oleh asan
klorida sebagai bahan pengasan yaitu sebesar
2.05 x 1073 %, sedangkan asam tartrat sebesar 1.35 x
1 = .
B. SARAN

Saran-saran yang diberikan berdasarkan hasil pene-

litian yang telah dilakukan adalah

1.

Perbaikan pada teknik ekstraksi perlu dikaji 1lebih
lanjut dengan menggunakan jenis asam organik lain
sebagai bahan pengasam dan konsentrasi asam perlu
ditingkatkan sampai mencapai taraf yang optimal.

Kandungan tanin pada kulit buah manggis perlu diku~
rangl atau dihilangkan karena dapat mengganggu
efektifitas ekstraksi. Cara menghilangkan tanin
misalnya dengan penambahan gelatin & %, kemudian
disentrifusi dan disaring dengan kertas whatman.

Sebelum diterapkan sebagal pewarna makanan/minuman,
filtrat antosianin yang dihasilkan harus dimurnikan
terlebih dahulu yaitu dipisahkan antara sisa pelarut
metanol dengan antosianinnya. Salah satu cara pemi-

sahan pelarut adalah dengan teknik destilasi.
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Lempiran 1. Daftar Bahan Kimia

No. Mama Bahan Kegunaan
i Metanol
Asam klorida Ekstraksi antosianin

Lgam asetat
Agam sitrat
Asam tartrat

2| Buffer asetat Analisis hasil
Buffer HC1-KC1 ekstraksi

4. NaQH
H,80, Analisis tepung

Etanol 55% kulit manggis




Lampiran 2. Daftar Peralatan

No. Nama Alat No. Nama Alat
l. Lemari es 11. Gelas piala
2. Hammer Mill 12. Gelas ukur
3. Kertas saring Whatman 13. Pipet
no 1
14. Buret
4, Spektrofotometer UV VIS
15. Tanur
5. Neraca sartorius
16. Cawan porselin
6. Timbangan kasar
17. Tabung reaksi
7. Oven
18. Hot plate
8. pH meter
19. Cawan alumunium
9. Termometer
20. Pisau stainless steel

10.Erienmeyer
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Lampiran 3. iggg?kuran jumlah pigmen antosianin (Francis,

Pengukuran Jjumlah pigmen anﬁosianin ini didasarkan
atas perbedaan pH yaitu pH 1.0 dan pH 4.5, menggunakan
spektrofotometer pada panjang gelombang maksimum $25 nm.
Pada pH 1.0 seluruh pigmen antosianin berada pada bentuk
kation flavium yang berwarna merah sehingga pengukuran ab-
sorbansi akan menunjukkan jumlah pigmen antosianin dan se-
nyawa-senyawa pengganggu. Pada pH 4.5 pigmen antosianin
berada pada kesetimbangan hidrolisa bentuk kation flavium
dan bentuk karbiteol yang tidak berwarna, akan menunjukkan
jumlah senyawa pengganggu. Dengan mengurangil nilai absor-
bansi pada pH 1.0 dengan nilai absorbansi pada pH 4.5 akan
dipercleh nilai absorbansi pigmen antosianin.

Penentuan kadar pigmen antosianin menggunakan pende-

katan rumusan :

ODpg 1.0 ~ 9Dpy 4.5

Total antosianin (mg/100 ml) =
1
Ey cm, S~ max

4 0D

77.5



Lampiran 4. Pengukuran Komponen Penyusun Kulit Buah

n

w

Manggis (AOAC, 1980)
Xadar Air

Contoh sebanyak 2 gram dimasukkan ke dalam cawan
alumunium vyang telah diketahui beratnya. Kermudian
dikeringkan di dalam oven bersuhu 100 - 105°C sampai
beratnya konstan, didinginkan di dalam desikator dan
ditimbang.

bobot awal - bobot akhir

Kadar alr (%) = x 100 %
hohot contoh

Kadar Abu

Contoh sebanyak 10 gram yang telah dihaluskan
dimasukkan ke dalam cawan porselin yang telah diketahui
bobotnya. FKemudian dilakukan pengabuan di dalam 'fur-
nace' pada suhu 6009C selama kurang lebih 25 menit atau
sampai diperoleh abu berwarna putih. Cawan didinginkan
di dalam desikator sampail suhu ruang dan ditimbang.

bobot akhir - berat cawan

Kadar azbu (%)} = = 100 %
bobot contoh

Kadar Serat Kasar {(SX)

Contoh ssbanyak 5 gram dimasukkan ke dalam erlen-

meyer 500 ml kemudian ditambahkan 100 ml E,S0, 0.325 N
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dan dididihkan selama kurang lebih 30 menit direfluks.
Dicambahkan lagi 50 ml NaOH 1.25 N dan dididihkan sela-
ma 30 menit. Dalam keadaan panas disaring dengan ker-
tas whatman setelah diketahui bobot keringnya. Kertas
saring yang digunakan dicuci berturut-turut dengan air
panas, 25 ml H,80, dan etanol 95 %. Kemudian dikering-
kan di dalam oven bersuhu 100 -110°C sampai bobotnya
konstan. Kertas saring didinginkan dan ditimbang.
bobot endapan kering

Kadar SK (%) = x 100 %
bobot .contoh

Gula Total

Gula total ditetapkan dengan metoda anthrone. An-
throne bereaksi secara spssifik dengan karbohidrat da-
lam asam sulfat pekat menghasilkan warna biru kehijauan
vang khas.

Sampel yang akan diukur dimasukkan ke dalam tabung
reaksi, kemudian ditambahkan 5 ml pereaksi anthrone
(konsentrasi 0.1 % dalam asam sulfat pskat) ke dalam
masing-masing tabung reaksi. Tabung reaksi ditutup
dengan cepat kemudian dipanaskan dalam water bath 100°C
selama 12 menit. Setelah dingin dimasukkan ke dalam
kuvet dan diukur absorbansinya pada panjang gelombang

630 nm.
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Larutan standar dibuat dengan larutan glukosa
standar 0.2 mg/ml. Kurva standaxr dibuat dengan
memplotkan hubungan antara absorbansi dengan mg gluko-
sa., Total gula dapat diketahui dengan cara interpolasi

pada kurva standar.
Protein

Sampel ditimbang dan dipindahkan ke dalam labu ta-
kar 30 ml, kemudian ditambahkan 1.9 gram K,50,, 40 mg
HgO dan 2.0 ml H,80,. Sampel dipanaskan selama 1.5 jam
sampai calran wendidih, sebelumnya ditambahkan batu
didih. Larutan didinginkan kemudian ditambahkan sejum-
lzh kecil air secara psarlzhan.

Isl labu dipindahkan ke dalam destilator, kemudian
labu dibilas 5-6 kali dengan 1-2 ml air dan hasil
bilasan dipindahkan ke dalam destilator. Setelah itu
erlenmeyer 125 ml diisi dengan 5 ml larutan H,NO; dan
2 tetes indikator dan diletakkan pada destilator.
Kemudian ditambahkan 8 - 10 ml larutan NaOH-Na,5,05 dan
dilakukan destilasi sampal tertampung kira-kira 15 ml
destilat dalam erlenmeyer. Tabung dsstilat dibilas
dengan air dan bilasannya ditampung dalam erlenmsyver
yvang sama. Isi erlenmeyer diencerkan sampai kira-kira
50 mwml kemudian dititrasi dengan HC1 0.02 N sampail
terjadi perubahan warna menjadi abu-abu. Dilakukan

Jjuga penetapan blanko.



Perhitungan kadar protein

(ml HClL - ml blanko) = M x 14.007 x 100
N (%) =

mg sampel

Kadar'protein {(3) = N (%) x faktor konversi
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Lampiran 5. Contoh penghitungan rendemen antosianin dalam
tepung kulit manggis

Konsentrasi tepung = 5 g/25 ?1
= 20 x 10° mg/100 ml
Konsentrasi antosianin (Rcy) = 0.270 mg/100 ml
G.270 mg Acy 100 ml lar.
Rendemsn Acy = x 3 x 100 %
100 mi lar. 20 x 10° tepung

i}
ol
UJ
Ut
b
-t
jw]

i
J
o\®
bl
e
%
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Lampiran 6. Data rataan konsentrasi antosianin {mg/100 ml)

Jenis Asam

Waktu Ekstraksi (Jam)

12 24 36 48
HCL 1% 0.147 0.159 0.120 G.120
HC1 5% 0.120 0.168 0.150 0.1432
HCL1 10% 0.240 0.410 0.400 0.400
Asetat 1% 0.070 0.077 0.070 0.067
Asetat 5% 0.080 0.108 0.092 6.070
Asetat 10% e.112 0.147 0.100 0.080
Sitrat 1% 0.070 0.098 0.094 0.090
Sitrat 5% 0.080 0.149 0.133 0.120
Sitrat 10% 0.095 0.160 0.150 0.240
Tartrat 1% 0.108 0.169 0.110 0.100
Tartrat 5% ¢.120 C.190 0.3120 0.106
Tartrat 10% 0.112 0.270 0.135 0.120




Lampiran 7. Hasil

%egghitungan rendemen antosianin

48

{x 310G
Waktu Ekstraksi (Jam)
Jenis Asam

12 24 36 48

BC1l 1% G.735 0.785 0.600 .600
HC1 5% 0.600 0.840 0.750 .715
HC1 10% 1.200 2.0590 2.000 .000
Zsetat 1% 0.350 0.385 0.350 .33%
Asetat 5% 0.400 0.5490 0.460 .380
Lsetat 10% 0.560 0.735 0.500 430
Sitrat 1% 0.350 0.490 0.470 450
Sitrat 5% 0,400 0.748 {.E65 .600
Sitrat 10% 0.475 0.800 0.750 .700
Tartrat 1% 0.540 0.845 0.5590 .500
Tartrat 5% 0.600 0.950 0.600 .530
Tartrat 10% 0.560 1.350 0.675 .600
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Lampiran 8. Data rataan pengukuran pH filtrat antosianin

Jenis Asan

Waktu Ekstraksi (Jam)

12 24 36 48
HC1 1% 1.65 1.63 1.68 1.75
HCl 5% 1,34 1.34 1.37 1.40
HC1 10% 1.20 1.20 1.26 1.29
Asetat 1% 4.50 4.50 4.56 4.60
Asetat 5% 4,10 4.10 4.18 4.20
Asetat 10% 3.986 3.96 4,06 4,10
Sitrat 1% 3.85 3.85 3.97 4,17
Sitrat 5% 3.50 3.50 3.65 3.80
Sitrat 10% 3.17 3.17 3.20 3.40
Tartrat 1% 3.10 3.10 3.35 3.59
Tartrat 5% 2.50 2.50 2.67 2.83
Tartrat 10% 2.14 2.14 2.39 2.53




Lampiran ¢. Analisis Keragaman dan Uji Newman Keuls
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Sumber Keragaman dk JK KT Frie. Fo.01
Waktu Ekstraksi Wy 3 0.04200 14x1077 5.39°% s5.09
Jenis Asam Aj 3 .21130 70.4x107° 1.46 ©.78
Interaksi WA 9 0.01733 1.9x107%  0.73  3.60
Konsentrasi asam 6 0.28903 48.2x107° 14218** 3.15
Kk (3)
Interaksi WKjy q) 18 0.04738 2.6x1077 7677%  2.25
Kekeliruan 56 .00019 3.39%107°
Total 95 L60723
Kesimpulan
H, LE = 0 ditolak
H, Aj = 0 diterima
Hy WAij = 0 diterima
Hy : Kk(g) =0 ditolak
ditolak
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Uji Student Newman Keuls

1. Pengaruh Waktu Ekstraksi

Waktu ekstraksi Rataan konsentrasi F o.01
antosianin (mg/100 ml) )

12 Jam 0.113 A

24 Jam 0.175 B

36 Jam 0.140 C

48 Jam 0.130 3]
Keterangan

Huruf berbeda berarti terdapat pengaruh yang sangat
nyata terhadap antosianin yang dihasilkan

2. Pengaruh Konsentrasi Asanm

Konsentrasi asanm Rataan konsentrasi FO 01
(w/v} antosianin (mg/100 ml)
1% 0.1043 A
5 % 0.1218 B
10 % 0.191¢9 C

Keterangan :

Huruf berbeda berarti terdapat pengaruh yang sangat
nyata terhadap antosianin yang dihasilkan
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3. Pengaruh Interaksi WKik(j)

Interaksi Rataan konsentrasi Fo.o1

WKik(j) antosianin (mg/100 ml)
W1K1 0.0988 A
Wi1Kz2 0.1000 B
W1K3 0.1298 c
W2K1 0.1258 D
W2¥K2 0.1538 E
W2K3 0.2468 F
W3K1 0.0985 G
W3K2 0.1238 H
W3K3 0.1963 I
WAKL 0.09432 J
W4K2 0.1093 K
W4 K3 0.1850 L

Keterangan :

Huruf Dberbeda berarti terdapat pengaruh yang sangat
nyata terhadap antosianin yang dihasilkan
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