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Abstract

Anthocyanin as colorant for food, beverage, cosmetic and pharmaceutical industry now still be
produced from synthetic colorant. As an alternative for substituting colorant, anthocyanin can be
found from extract of mangosteen fruit skin that until now still as compost heap and not so much
useful yet. This natural anthocyanin colorant can be influenced by pH. This instability constitute

basic consideration to extract anthocyanin from
extracted at temperature 4°C, and ethanol solven

plants. Therefore to produce this anthocyanin is
t turned into acid with acetate acid. Treatment in

experiment is applied consists of 2 factors, namely extraction time factor consists of 4 levels {20, 22,
24 and 26 hours) and acid concentration factor consists 3 levels (1%, 5% and 10%).

The resuit of experiment showed, that mangosteen fruits skin is good to be used as an alternative
natural colorant to substitute synthetic colorant. In processing is necessary to be paid attention for

concentration 1%.

Intisari

diterapkan terdiri dari dua faktor, yaitu faktor waktu ekstraksi yang terdiri dari empat level (20 jam
22 jam, 24 jam, 25 jam) dan faktor konsentrasi asamy

Hasi! penelitian menunjukkan bahwa kulit buah mang
alami alternatif untuk meryggantikan pewarna s

ang terdiri dari tiga level (1%, 5%, 10%).

gis cukup baik dimanfaatkan sebagai pewarna
ntetis. Dalam proses pengolahannya perlu

diperhatikan kadar konsentrasi asam dan waktu ekstraksi. Hal ini sangat berpengaruh terhadap
kadar antosianin yang dihasilkan. Waktu ekstraksi yang menghasilkan antosianin yang terbanyak
dalam percobaan ini adalah 24 jam dengan konsentrasi asam asetat yang diperiukan sebanyak 1%.

Kata Kunci : Ekstraksi Antosianin, kulit buah manggis.

PENDAHULUAN

Buah manggis merupakan jenis buah tropis
yang tumbuh dengan baik di Indonesia dan di
négara Asia Tenggara lainnya seperti Ma-
laysia, Srilanka dan sebagian Thailand. Pada
umumnya buah manggis dikonsumsi secara
langsung oleh masyarakat atau diclah seba-
gai makanan minuman, sedangkan kulitnya
belum optimal dimanfaatkan sebagai bahan
pewarna, antara lain bahan pewarna pada
benang dan untuk bahan cat penyamakan
kulit. Kurang optimalnya pemanfaatan zat
warna alami pada kulit buah manggis ini
menyebabkan kulitnya dibuang begitu saja

*) Balai Besar Kimia dan Kemasan

Saat ini banyak diproduksi pewarna sintetis
dari bahan-bahan kimia. Penggunaan pewar-
na sintetis dapat berdampak negatip terha-
dap konsumen. Sebagai usaha menghindari
dampak dari penggunaan pewarna sintetis
dilakukan alternatif lain dengan memanfaat-
kan pewarna alami yang berasal dari tumbuh-
tumbuhan atau buah-buahan. Kulit buah
manggis mengandung pektin, tanin, katechin,
rosin, zat pewarna dan lainnya. Warna coklat
sampai berwarna merah ungu pada kulit
buah manggis ini disebut antosianin, Pewar-
na antosianin dari kulit manggis ini dapat
digunakan sebagai pewarna makanan, minu-
man, kosmetik dan farmasi sebagai alternatif
lain pengganti warna sintetis (Du dan Francis,
1977 dalam Jhon M de Man 1993).
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Gambar 3 : Diagram Alir Penelitian
5. Dilakukan ekstraksi pada suhu 4°C dij Cara kerja :
dalam constant temperature Shaking e Contoh filtrat antosianin disajikan secara
Culture Apparatus selama 20, 22 24, acak dengan metode tertentu.
26 jam dengan kecepatan rotasi 45 ¢ Diberi kesempatan kepada 20 orang
rem. Panelis untuk menilai warna filtrat antosia-
6. Hasil ekstraksi disaring dengan pe- nin sesuai kriteria yang telah ditentukan.
nyaring vacum. ° Penilaian dinyatakan dalam angka dengan
7. Dipisahkan antara filtrat dan enda- urutan sebagai berikut:
pannya. 1 = sangat tidak merah
8. Dilakukan analisa warna, analisa ka- 2 = tidak merah
dar antosianin dan analisa rendemen 3 = agak tidak merah
antosianin pada filtrat antosianin. 4 = agak merah
Masing-masing analisa tersebut dijelaskan 5= merah
sebagai berikut: 6 = sangat merzh
a. Analisa warna 7 = amat sangat merah
Dasar : _ _ _ * Hasil penelitian dianalisa dengan Analisa
Warna dapat ditentukan secara indrawi Keragaman (ANOVA) pada taraf nyata 5%.

dengan metode hedonik scale test.
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b. Analisa Kadar Antosianin
Dasar : Pengukuran jumlah pigmen
antosianin ini didasarkan atas perbe-
daan absorbansi pada pH 1,0 dan pH
45, menggunakan spektrofotometer
pada panjang gelombang maksimum
525 nm. Pada pH 1,0 seluruh pigmen
antosianin berada pada bentuk kation
flavylium yang berwarna merah se-
hingga pengukuran absortansi akan
menunjukan jumlah pigmen antosia-
nin dan senyawa-senyawa peng-
gangu. Pada pH 4,5 pigmen antosia-
nin berada pada kesetimbangan
hidrolisa bentuk kation flavylium dan
bentuk karbitol yang tidak berwarna,
akan menunjukkan jumlah senyawa
penggangu.
+I

Reaksi : Basa kuinoidal (biruy——>kation  flavy-
lium (merah).
+OH"
Kation flavylium (merah)—=> kalkon+
karbitol (tidak berwarna).

Cara Kerja :

e 2 ml filtrat antosianin dipipet dan
dimasukan ke dalam gelas dan diencer-
kan dengan larutan etanol yang diasam-
kan pada kosentrasi yang sesuai de-
ngan perlakuan, sampai 10 ml.

e Dilakukan hal diatas dua kali pada se-
tiap sampel.

¢ Ditambahkan Buffer asetat dan di ukur
pHnya sampai pH 4,5.

s Ditambahkan Buffer HCI-KCI dan di
ukur pHnya sampai pH 1,0.

e Dilakukan pengukuran Abscrban de-
ngan pH 4,5 dan filtrat dengan pH 1,0
pada spektrofotometer dengan volume
kuvet 1 ml.

Perhitungan :
Kadar Antosianin

(Abs pH1,0 — Abs pH 4,5)x faktor pengenceran
= x100%
Vg o

c. Analisa Rendemen Antosianin
Dasar :
Rendemen antosianin dihitung seba-
gal presentase kosentrasi antosianin
terhadap kosentrasi tepung kulit buah
manggis dalam menentukan tingkat
produktivitas ekstraksi kulit manggis.

Perhitungan :
Kosentrasi Antosianin x 100%
Rendemen=

Kosentrsi Tepung

Hasil Dan Pembahasan

Pengamatan terhadap hasil percobaan beru-
pa penampakan {analisa) warna, konsentrasi
antosianin dan rendemen antosianin. Ada-
pun data pengamatan terhadap penampakan
warna dapat dilihat pada Tabel 1. Sedang-
kan data pengamatan untuk konsentrasi
antosianin dan rendemen antosianin dapat
dilihat pada Tabel 2 dan Tabel 3.

Tabel 1 : Data Hasil Pengamatan Warna

No. | Perlakuan Penampakan
Warna
1 LqK, Merah Tua
2 LiKz Merah Tua
3 L1Ks Merah Tua
4 LoK4 Merah Tua
5 LaKo Merah Tua
6 LoKs Merah Tua
7 LsK4 Merah Tua
8 LaKo Merah Tua
g LsKs Merah Tua
11 L4y Merah Tua
12 L4Ko Merah Tua
13 L4Ka Merah Tua

Catatan : L : lama ekstraksi
K : konsentrasi asam
Tabel 2 : Hasil Pengamatan Kadar Antosianin
dalam Tepung Kulit Buah Manggis

(%).

Lama Konsentrasi Asam (KA)
Ektraksi (L) 1% 5% 10%
20 jam 9,33 8,19 7,74
22 jam 10,10 7,80 7,26
24 jam 11,82 7,56 6,99
26 jam 8,01 7.25 6,60
Rata-rata 9,82 7,70 7518

Tabel 3 : Hasil Pengamatan Rendemen Anto-
sianin dalam Tepung Kulit Buah
Manggis (%)

Lama Konsentrasi Asam (KA)

Ektraksi (L) 1% 5% 10%

20jam | 4,665.10° {4,095.102|3,870.10%
22jam | 5,505.107 [3,900.10|3,630.107
24jam | 5,910.10% |3,780.10%|3,495.107
26jam | 4,005.10% |3,615.10%|3,300.10°

Uji statistik dengan metode Analisis Varians
(ANOVA) diperoleh  Fpjungr =13,8250. >
Fiaber L= 3,4900 maka hipotesa lama ekstraksi
yang berbeda beda diterima, dan karena
Fhilung.K =3 4,6737 > FlabeI.K = 3,8800 maka
hipotesa penambahan konsentrasi asam da-
pat diterima, sehingga konsentrasi asam dan
lama ekstraksi berpengaruh terhadap kon-
sentrasi antosianin.
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Demikian pula dari uji statistik ANOVA, Ka-
rena Fhitung,L =13,5823 > FtabeLL: 3,4900 maka
hipotesa lama ekstraksi yang berbeda beda
diterima, dan pula karena Fhiungk = 4,6737>
Fiabeix = 3,8800 maka hipotesa penambahan
konsentrasi asam dapat diterima, sehingga
konsentrasi asam dan lama ekstraksi berpe-
ngaruh terhadap rendemen antosianin.

Pada uji statistik dengan ANOVA di atas di-
simpulkan bahwa lama ekstraksi berpenga-
ruh terhadap kadar antosianin dan rendemen
antosianin, tetapi tidak berpengaruh terhadap
warna antosianin yang dihasilkan dari ekstrak-
si tepung kulit manggis.

Pada perlakuan konsentrasi asam 1%, kadar
antosianin dan rendemen antosianin, semakin
besar hingga waktu ekstraksi mencapai 24
jam dan akan menurun pada waktu ekstraksi
26 jam. Hal ini menunjukkan bahwa larutan
pengekstrak etanol yang telah diasamkan
sebanyak 1% mempunyai waktu yang optimal
selama 24 jam untuk mendapatkan kadar
antosianin yang tinggi yaitu sebesar 11,82
mg/100 ml dan rendemen antosianin sebesar
5,910 x 10 . Untuk konsentrasi asam 5% dan
10%, semakin lama waktu ekstraksi, semakin
kecil kadar antosiani dan rendemen antosia-
nin yang dihasilkan. Kondisi ini menunjukkan
bahwa range waktu ekstraksi yang ditetapkan
antara 20 —26 jam untuk mencari waktu yang
optimal kurang tepat pada larutan ekstraksi
yang telah diasamkan sebesar 5% dan 10%.
Hal ini diperkuat oleh Metia (1995) dan Ganda

(1986) yang menyatakan penambahan kadar
asam pengekstrak mempercepat penarikan
antosianin dari kulit manggs.

Dengan demikian produk antosianin yang
diharapkan semakin besar. Tetapi dalam
proses ekstraksi terjadi reaksi dengan kom-
ponen lain yang dapat menyebabkan terja-
dinya degradasi warna jika waktu ekstraksi
terlampau lama.

Pada uji statistik ANOVA disimpulkan bahwa
konsentrasi asam larutan pengekstrak berpe-
ngaruh terhadap kadar antosianin, rendemen
antosianin, tetapi tidak berpengaruh terha-
dap warna antosianin yang dihasilkan dari
ekstraksi kulit buah manggis. Pada peria-
kuan K1, K2, dan K3 masing-masing sebesar
9,82 mg/100 ml, 7,70 mg/100 ml, dan
7,15 mg/100 ml di sini terlihat bahwa sema-
Kin besar kosentrasi asam larutan pengeks-
trak maka semakin kecil kadar antosianin
dan rendemen antosianin yang dihasilkan.
Hal ini diperkuat oleh Edi Priyo Utama (1992)
menyatakan penambahan asam dalam
metanol untuk menstabilkan kation flavylium
dalam molekul antosianin. Tetapi asam juga
dapat menyebabkan terjadinya  proses
dekomposisi molekul terutama terhadap
gugus gula, hasil yang telah labil dan
peningkatan temperatur. Terjadinya proses
dekomposisi ini kemungkinan disebabkan
waktu ekstraksi yang terlalu lama seperti
pernyataan Metia (1995) dan Ganda (1986)
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Gambar 4 : Hubungan Kadar Antosianin vs Waktu Ekstraksi (Pada Variasi Konsentrasi Asam)
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Gambar 5 : Hubungan Rendemen Antosianin Qs Waktu Ekstraksi (Pada Vrairiasi Konsentrasi Asam)
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Kesimpulan Dan Saran

Kesimpulan

Berdasarkan percobaan, analisa dan pemba-
hasan yang terbatas pada ruang lingkup pe-
nelitian, maka disimpulkan sebagai berikut :

1.

Waktu ekstraksi berpengaruh _terhadap
kadar antosianin dan rendemen yang di-

hasilkan, yaitu pada kosentrasi asam 1%’

semakin besar waktu ekstraksi hingga
mencapai selama 24 jam semakin besar
kadar antosianin dan rendemen antosia-
nin, kemudian menurun pada waktu
ekstraksi 26 jam.

Waktu yang optimum untuk mendapatkan
kadar antosianin sebesar 11,82 mg/100
ml, dan rendemen antosianin sebesar
5,910.10%% untuk larutan pengekstrak
yang telah diasamkan 1% adalah selama
24 jam.

Kosentrasi asam pengekstrak berpenga-

rubi”terhadap kadar antosianin dan rende-

men antosianin yang dihasilkan, yaitu se-
makin besar kosentrasi asam larutan
pengekstrak maka semakin kecil kadar
antosianin dan rendemen antosianin.
Waktu ekstraksi dan kosentrasi asam
larutan pengekstrak tidak berpengaruh
pada warna filtrat antosianin yang
dihasilkan.

Saran

Saran yang dapat disampaikan oleh penyu-
sun untuk mendapatkan hasil yang lebih baik
adalah

1.

Perlu dicoba waktu ekstraksi yang lebih
pendek dari waktu yang digunakan untuk
kosentrasi asam larutan pengekstrak
untuk kisaran 1-5% untuk mendapatkan
waktu yang optimal dalam menghasilkan
antosianin.

2.

Dicoba kisaran konsentrasi asam yang
lebih kecil lagi.
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