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EKSTRPLKSI DAN KARhSKTERISASI ZAT WARNA KULIT BUAW 
MANGG1S(Garcr"~ifa mangost@na L.) 

Ruah manggis (Garcinia mangostana L.) mempakan buah elisotis yang prospekt~j- untuk 
dikembangknn. Kulit buah manggis yang sekitar 81,34% dari buah utuh, mei7gann"ung piginen nrerah 
ungu dan pektin. 

Kulit buah manggis i~jengann'ung pignten betalain yang larut dnlam senyaloa polar .seperti 
air. metmol, daiz HCI encer. Pada ekstraksi digunakai? etanol p n g  tliasid!fika.si dengan asal?~ 
HC'I encer, untuk nzencegah terikutnya pektin dalam ekstrak kering zar warna. 

Befalain terdiri dari 2 komponen yaitu betasia-nin prig henvarnn nzernh don betamthin 
.tang benc.arna kuning. Betasianin mempakan glukosida yang terdiri dari g1uko.w don gugus 
aglikon betanidin. Enzim glukosidase pada kulit nznnggis dapat menghidroli.~ betn/ain ntenjndi 

pugus glikon dun aglikonnya. 
Dari konzbinasi faktor perlakuan pengaturan p w ,  4 dan -7) dengan Inma bianching (3.5 tlm 7 

menit), rern.vata blanching selarrln 3 rrtenit dan penga turan pH =3 eX:strnksi znt warna me~wherikan 
l?n.sil rendenten yang paling besar {3,85%) dan intensitas warn0 nzerah terlin~gi. Pengtljian 
terhadap ekstrak linsar pigmen merah tersebur nten~huktiknn bah1i.a ndn17yn ikntan rangkap pnda 
betalain fnenyebabkan zat tersebut tidak stabij terhadap suhu panns (90'C)lian peka teri~adap 
cahaya inntahari. Gas oksigen dapat menurunkan intensitas warnn tnerahn~ia karenn terjadi 
oksidasi pado ikatan ganda dalam struktur pigmerz tersebut. Pada an0li.w kzrnlilat!f dengnn TLC' 
r~zenggunakan pelarut butalto1 : etanol : air = 60:30:lq diperoleh pemisai?mz pigmen meral? dengan 
pigmen kuning. 

Penggunaan zat warna pada industri pangan selaakin meningkat, karena warm yang 

menarik merupakan faktor yang menentukm tingkat penerirnaan konsumen. Penggunaan zat 

warna sintetis sering kali memberikan d m p a k  negatif bagi kesehatan, sehingga upaya untuk 

mnggunakan zat warna alami terns diusahakan. Oleh karena itu penggalim dan pelitian 

tentang sumber zat warna alami bam beserta dengan karakterisasi sifatnya perlu ditingkatkan. 

Buah manggis (Grcinia mangostann L.) mempakan tanaman daerah tropis di Asia 

Tenggara. Komoditi ini temasuk buah eksotis I~~donesia yang potensial untuk dikembangkan. I 
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Mulit buah manggis sekitar 8 1,34% dari buah ut&, sedangkan sisanya berupa daging buah 

dan biji. Kulit buah manggis mengandmg pektin d m  bedain. Mandungan betalain inilah 

yang mernben w m a  merah pada kulit b u d  manggis. 

Betalain adalah zat w m a  a l e  yang bemarna merah, me-ngandung 2 komponen yaitu : 

betastanin bemarrra mrah dan beta-xanthirm yang b e m m a  kuning. Kedua komponen 

krsebut ber-ada bersama-ma. Zat warna betalain ini bersifat polar, sehingga iamt &lam 

pelatur polar (de Man, 1990; Soewandi, 1993). 

Zat warna behlain mengandmg gugus aglikon dan glikon (berupa glukosa) sehingga 

a asam pekat. OIeh karena itu ekstraksi betalain ulnum 

dllakukan dengan me an asam encer d a l m  senyam polar seperti air, metanol. dl1 

(Tranggono, 1 990). 

Di &lam hilt manggis mengandung senyawa pektin d a l m  Jumlah yang cukup besar. 

sedangkan &lam ekstraksi zat warna diharapkan pektin yang terikut rendah, sehingga 

punfitas zat wama dapat Iebih tinggi. Dengan demikian, penggunmn etanol sebagai pelarut 

memb>eri hasil yang lebIIr ba& dibanding dengan air, karena dism~ping pektin terendapkm 

oleb adanya etanol sehingga tidak tumt terekstrak (Walter, 1991),ebol juga lebih mudah 

huapkan dibanhng air. 

Kulit manais  mengandung enzim glukosidase yang dapat menghidr$jsis komponen 

betalain menjadi glikon dan aglikomya sehingga dibutu&an- perfakuan blanching untuk 

menginaktifkan enzim tersebut. Blanching yang kurang memungkinkan enzim tersebut masih 

&if, tetapi jika hlnnchzng berlebihan dapat menyebabkan intensibs warna berkurang 

karena msak. Derni-kian Juga pH terlalu rendah atau terlalu tinggi akan menimbulkan 

ketidakstabilan stmktur gugus k r o d o r ,  sehingga mempengamhi intensitas \vanla merah 

(Soewandi, 1993). OIeh karena itu, perlu diteliti pengamh pH ekstraksi d m  lama blnnching 

terhadap intensitas zat warna kulit buah manggis. 

Untuk pengunam Iebih lanjut, maka perlu diketahui bebe-rapa sifat, seperti 

ketahanamya terhadap perlakum panas maupun kestabilm terhadap cahaya d m  udara. 
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Bahan 

Kulit buah mangis (Garcinia mangostana L.) segar; etanol (p.a); HC1 (pa); aquadest; 

gas nitrogen; gas oksigen; butanol; dll. 

Metoda 

Pelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Keloqok Faktorial (lama blanchrng: 3; 5: dan 

7 menit serta pH: 3.0: 4.0: 5.0). Kufit manggis segar diambil bagian dalarn, dipotong dengan 

ketebalan 0,3 cm dan diblanching uap 80-85"c selama 3, 5 dan 7 menit). Memudian 

dikeringkan dengan alat pengering pada 40°C sampai kadar air sekitar 14 %. lalu digiling dan 

diayak dengan ayakan 50 mesh. Akhimya diekstraksi dengan etanol yang diasamkan (pH: 3.0: 

4.0 d m  5.0) menggunakan HCL 0,1 N. Penyaringan dilakukan dengan menggunakan 

pornpa .vakum sehingga diperoleh filtrat yang bemama merah. Kemudian dilakukan 

penguapan dengan vakum evaporator p d a  suhu 40°C sampai kadar air 13 % sebagai ekstrak 

kasar zat wanla kulit manggis. Pengmatan dilakukan terhadap: rendemen; kadar 

abu; intensitas warna merah, serta karakterisasi ekstrak kasar zat wanla yang intensitas wanla 

lnerahnya tertisgi me1iputi:kestabilan terhadap suhu; oksigen; d m  cahaya. Kemudian 

dilakuka~l identifikasi secara kualitatif dengan inenggullakan TLC dengall pelarut 

butano1:etanol:air = 60:30: 10. 

Rendemen dihitung dalarn persen sebagai berat ekstrak kasar zat w7arna dibagi berat awl 

bahan, sedangkan kadar abu dianalisa dengan nlenggunakan metoda pengabuan (Rangana, 

1977). Intensitas warna merah diukur dengan Lovibond Model E Tintometer. 

Besanlya pengaruh oksigen terhadap kestabilan warna dilakuka~l dellgan menempatkan 

ekstrak kasar zat warna yang telah direhidrasi ke kantong plastik yang diisi gas oksigen dan 

disimpan di ruang geIap sela~na 12 jam, sedangkan sebagai penlbailding digunakan 

gas nitrogen. Dan diukur intensitras w r n a  r~~erah sebelum dan sesudah perlakua~l tersebut. 

Untuk mengetahui kestabilan zat warna tersebut terhadap suhu dilakukan pemanasan 

pada suhu 70°C; 80°C; dan 90°C se lma  10 nlenit. Sedangkail uutuk nlelil~at pengaruh 

cahaya terhadap stabilitas zat warna merah kulit manggis dilakukan dengan membiarkan zat 



wama tersebut terkena d a y a  matahari, cahaya l m p u  neon dan pada ruang gelap s e l m a  2 

jam. Kerndim mash-mas& diUkPlr intemifaS w a r n  merahnya dan &perbandin&an. 

Preparasi kulit b u d  m a n e s  d i l b k a n  dengm m e n g e r i n w  pada suhu 40" @, dernikian 

juga evaporasi filtrat untuk mendapa&an ekstrak kasar zat warna kulit buah manggis. Von 

Elbe (1974) meny b&wa pengehgm hKdain p a d a s h  40°C. 

Dxi  pengmatan ymg d i l b k a n  

G m b a r  1. Hubungm anara  Rendemen dengan Lama Blmching dalarn Beberapa Tingkat 
Kernasan 

Hal ini disebabkan asam yang dihmbahkan rnembantu rnemsak jaringm sel sehingga 

m e m u d a m  terekstraknya zat wama. Dismping itu kondisi asanl juga rneningkatkan 

polaritas etanol sehingga zat wama yang terlarut &lam fi1trat juga meningkat karena zat 

warna kulit manggis bersifat polar. 

Penambahan a s m  yang semakin tinggi akan menyebabkan kadar abu ymg senlakin 

tinggi (Garnbar 2) sehingga dapat berpengamh terhadap tingkat purifitas zat wama yang 

diperoleh, sedangkan lama blanching tidak berpengaruh terhadap kadar abu. N m u n  

demikian, berdasarkan pengukuran terhadap intensitas warna n~erah terbukti bahwa pada pH 

3 dan lama blanching 3 menit menghasilkan intensitas warna yang paling tinggi. Hal ini 



karena pada pH tersebut kelarutan zat warna paling besar dibanding pada level pH yang lain 

dan semakin lama blanching berarti semakin besar tingkat kemsakan zat warna akibat panas. 

Hal ini ditandai dengan adanya penurunan intensitas warna merah ekstrak kasar pigmen 

kulit buah manggis (Gambar 3). 

% Kadar 

Garnbar 2. Hubungan antara Kadar Abu dengan Tingkat Keasaman 

Ga~nbar 3. Hubungalz antara Intensitas Wanla Merah dengan La111a Blanching dan Titlgkat 
Keasaman 

Ekstrak zat wanla merah yang diperoleh dari kulit buah manggis bersifat tidak tahan 

terhadap pemar1asat1, adanya cahaya maupun oksigen. Hal iili tampak bahwa 

dengan semakill tinggi~lya suhu pemanasan, maka intellsitas warna ~llerahnya akan 

berkurang (Garnbar 4). Demikian juga adanya cahaya baik cahaya nlatailari maupu1.i lampu 
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neon ternyata dapat mengurangi intensitas warna merahnya (Gan~bar 5). Cahaya matahari 

menyebabkan kehilangan intensitas yang jauh lebih besar dibanding dengan larnpu neon, 

karena cahaya matahan memberikan efek radiasi yang jauh lebih besar. Dengan adanya 

radiasi maka bagian ikatan rangkap pada betalain &an tepubs. sehingga intensitas warna 

merah sangat menurun (Soewandi, 1993). 
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Gambar 4. Histogram Pengaruh Suhu Terhadap Kestabilan Warna Merah 
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Ganlbar 5. Histogram Pengaruh Cahaya Terhadap Kestabilan Wanla Merah 

Struktur betalain akan rusak disebabkan terjadinya oksidasi jika zat warna tersebut 

dibiarkan kontak dengan oksigen selama 12 jam, yang menyebabkan sangat berkurangnya 

intensitas wanla merahnya. Akibat bersinggungan dengan udara juga dapat menyebabkan 

intensitas warnanya memudar, tetapi tidak sebesar pengaruh oksigen murni (Cambar 6). 



G m b a r  6. Mst P e n g a d  Oksigen T e r h d p  Kestabllm Wama Merah 

kornponen zat wama meralh kulit buah manggls dengan 

rnenggunakan TLC: terlihat balhwa zat warna tersebut &ah betalain yang terdiri dari dua 

kornponen masing-masing &mama rnerah dan h i n g .  

Berdasarkan hasil penelitian taTnpak bahwa zat wama merah yang diekstraksi dari kulit 

buah mmggis tidak stabll terhadap penamasan, cahaya, rnaupun udara. Oleh karena itu 

penggunm zat warna tersebut d a l m  industri pangan sangat terbatas pada produk-produk 

ber-pH rendah dan ditaPnbahkan setelah pernanasan atau p d a  produk yang tanpa pernanasan 

seperti yoghurt, es krim dl. 

Dari pemisahan kornponen zat wama yang dilakukan dengan TLC, diperoleh 2 komponen 

warna, yaitu merah dan kuning. Dengan demiPcim diduga bahwa Jenis zat wama yang ada 

pada kulit buah manggis tersebut A 1 a h  betalain yang tersusun dari bemianin dan 

betaxantin. 
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