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MANGGIS (Garcinia mangostana L.) 

 

Ririt Amani Ocviana 

H 0605063 

 
RINGKASAN 

 
Kulit buah manggis dapat dimanfaatkan sebagai pewarna makanan dan 

antioksidan, karena mengandung antosianin. Pada ekstraksi pigmen antosianin 

pada kulit buah manggis, selama ini belum banyak diteliti tentang penggunaan 

pelarut yang divariasi dengan penambahan asam. Oleh karena itu, dapat diteliti 

lebih lanjut apakah penggunaan jenis asam yang ditambahkan dalam ekstraksi 

pigmen kulit buah manggis dengan menggunakan pelarut etanol 95% dapat 

meningkatkan karakteristik ekstrak pigmen.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan jenis 

asam (asam klorida, asam sitrat dan asam asetat) yang ditambahkan dalam 

ekstraksi pigmen kulit buah manggis dengan menggunakan pelarut etanol 95% 

terhadap rendemen, kadar air, pH, intensitas warna, kadar antosianin, aktivitas 

antioksidan dan kadar total fenol pigmen tersebut. Rancangan percobaan yang 

digunakan adalah RAL dengan satu faktor yaitu variasi asam. Data yang diperoleh 

dianalisis dengan menggunakan ANOVA untuk mengetahui ada tidaknya 

perbedaan perlakuan pada tingkat  α = 0,05. Kemudian dilanjutkan dengan DMRT 

pada tingkat α yang sama.  

Hasil pekatan pigmen dengan karakteristik terbaik dihasilkan pada 

perlakuan etanol 95% yang divariasi dengan penambahan asam klorida, dengan 

karakteristik kadar air 20.05% (b/b), rendemen 6.12% (b/b), pH 3.55, intensitas 

warna 6.75,  antosianin 0.13mg/100gram, total fenol 5.56% ekivalen GAE dan 

aktivitas antioksidan 83.97%. Asam klorida merupakan salah satu asam kuat. 

Kata kunci: antosianin, asam, etanol manggis. 
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Effectiveness of Added Ethanol 95% by Acid’s Variation Inside Extraction 

Process of Antocyanin’s Pigment of Mangosteen Peel (Garcinia Mangostana 

L.) 

 
Ririt Amani Ocviana 

H 0605063 

 
ABSTRACT 

 
Mangosteen peel could be benefit as food’s dye and antioxidant, because it 

contains antocyanin. At extraction of antocyanin’s pigment on mangosteen peel, 

up till now it was unexplored about solvent that was used by adding acid’s 

variation. Therefore, it could be research further whether kind of using acid that 

was added inside extraction process of antocyanin’s pigment of mangosteen peel 

by ethanol 95% could be increasing the characteristic of pigment’s extract. 

This research is purposed to find out the effect of using kind of acid 

(chloride acid, citrate acid, and acetate acid) that were added inside extraction 

process of antocyanin’s pigment of mangosteen peel by using ethanol 95% about 

efficiency, water content, acidity, color intensity, antocyanin content, antioxidant 

activity and phenol content those pigment. The program test that was used was 

RAL by a factor, which was acid’s variation (without acid, chloride acid, citrate 

acid, and acetate acid). The obtainable data was analyzed by ANOVA to find out 

the difference of treatment on level α = 0.05 and by DMRT on same level further. 

Best characteristic of concentrated pigment that were resulted on ethanol 

95% that was added of chloride acid, by water content 20.05%(b/b), efficiency 

6.12%(b/b), acidity 3.55, color intensity 6.75, antocyanin content 

0.13mg/100gram, antioxidant activity 83.97% and phenol content 5.56% 

equivalent GAE. Chloride acid is one of strong acid and monoprotic. 

 

Keywords: antocyanin, acid, ethanol, mangosteen. 

 


