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ABSTRAK 

EKSTRAKSI ANTOSIANIN DARI KULIT BUAH MANGGIS (Garcinia 

mangostana L.) SEBAGAI ZAT WARNA ALAMI 

Oleh: 

Yohanna Br Perangin-angin 

09630026 

Pembimbing: 

Dr. Susy Yunita Prabawati, M.Si. 

Bahan yang dapat digunakan untuk zat warna alami adalah kulit buah 
manggis (Garcinia mangostana L.). Kulit buah manggis dapat menghasilkan 
warna ungu yang diperoleh dari pigmen yang disebut antosianin. Pada penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui secara kuantitatif senyawa antosianin yang 
terkandung dalam kulit buah manggis dan mengetahui potensi senyawa antosianin 
sebagai zat warna yang terkandung dalam kulit buah manggis. Tahap pertama 
untuk mengekstrak kulit buah manggis dengan pelarut akuades dan asam asetat 
adalah menggunakan metode maserasi. Tahap kedua menggunakan metode 
distilasi. Intensitas warna diamati dengan spektrofotometri UV-Vis diantara 200-
600 nm. Hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diketahui secara kuantitatif 
hasil ekstraksi yang terkandung dalam kulit buah manggis dengan pelarut akuades 
sebanyak 1,3243 gram sedangkan dengan pelarut asam asetat diperoleh sebanyak 
1,5651 gram. Potensi senyawa antosianin yang stabil sebagai zat warna yang 
terkandung dalam kulit buah manggis dibuktikan dengan uji fitokimia dan 
spektrofotometri UV-Vis. Hasil pengukuran spektrofotometri UV-Vis diperoleh 
panjang gelombang maksimum sebesar 278 nm dengan menggunakan pelarut 
akuades sedangkan panjang gelombang senyawa antosianin dengan pelarut asam 
asetat adalah 265 nm dan 305 nm. Pada panjang gelombang 278 nm dan 265 nm, 
antosianin merupakan sianidin glikosida.  

 
Kata kunci : Ekstraksi, Kulit Buah Manggis, Fitokimia, Zat Warna Alami 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Zat warna merupakan suatu zat aditif yang ditambahkan pada beberapa 

produk industri. Zat warna adalah bahan tambahan makanan yang dapat 

memperbaiki atau memberi warna pada makanan, minuman maupun tekstil 

dengan tujuan untuk memberikan warna yang sebelumnya tidak berwarna atau 

memudar saat proses produksi agar terlihat lebih menarik. Penggunaan zat warna 

sudah semakin luas seperti pada makanan, minuman maupun tekstil (Winarti, dkk, 

2008). Hal ini disebabkan bahan-bahan pewarna sintetis lebih murah dan 

memberikan warna yang lebih stabil dibandingkan pewarna alami. Penggunaan 

pewarna sintetis untuk bahan pangan sebenarnya bukanlah hal yang dilarang. 

Namun demikian, ketika harga pewarna sintetis dianggap cukup mahal bagi 

produsen kecil, maka produsen beralih ke pewarna tekstil yang lebih murah dan 

lebih cerah warnanya (Hidayat dan Saati, 2006). 

Maraknya penggunaan pewarna makanan sintetik terutama pada jajanan 

pasar membuat konsumen merasa khawatir. Oleh sebab itu, perlu adanya alternatif 

penggunaan pewarna pada makanan untuk menggantikan pewarna-pewarna 

sintetik sebaiknya digunakan pewarna alami (Wijaya dan Mulyono, 2009). 

Pewarna alami dapat diperoleh dari berbagai macam tumbuhan seperti kunyit, 

alpukat, mahkota dewa, ubi jalar, kulit buah manggis, bunga mawar, dan beberapa 

tumbuhan lainnya yang memiliki sifat warna mencolok (Cahyadi, 2008). 
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Zat warna sintetik yang sering ditambahkan pada makanan adalah 

Rhodamin B dan Methanyl Yellow, yaitu merupakan zat warna sintetik yang pada 

umumnya digunakan sebagai pewarna tekstil. Kedua zat warna ini merupakan zat 

warna tambahan yang dilarang penggunaannya dalam produk-produk pangan 

karena bersifat karsinogenik sehingga dalam penggunaan jangka panjang dapat 

menyebabkan kanker (Utami, 2009). 

Uji toksisitas Rhodamin B telah dilakukan terhadap mencit dan tikus 

dengan injeksi subkutan dan secara oral. Rhodamin B dapat menyebabkan 

karsinogenik pada tikus ketika diinjeksi subkutan, yaitu timbul sarcoma lokal. 

Penggunaan zat warna sintetik pada makanan dalam jangka panjang akan 

mengakibatkan kemunduran fungsi kerja otak, sehingga menyebabkan kemalasan, 

sering pusing dan menurunnya konsentrasi belajar (Sastrawijaya, 2000). 

Pemanfaatan limbah kulit buah manggis (Garcinia mangostana L.) hingga 

saat ini masih terbatas pada pengolahan kulit, pewarnaan tekstil, dan obat 

tradisional. Namun, kulit buah manggis juga sebenarnya kaya sekali akan 

senyawa antioksidan yang sangat bermanfaat bagi kesehatan manusia dan potensi 

ini belum dimanfaatkan secara luas (Malik, 2007). Antioksidan merupakan 

kelompok antosianin yang memiliki warna merah sampai biru pada tanaman. 

Antosianin tergolong senyawa flavonoid yang pada umumnya larut dalam air 

(Harborne, 1987).  

Menurut Pustiari pada tahun 2014, ekstrak kulit buah manggis (Garcinia 

mangostana L.) memiliki kandungan antosianin yang berpotensi sebagai pewarna 

alami. Antosianin merupakan golongan senyawa fenolik yang memiliki sifat 
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termolabil sehingga metode pengeringan ekstrak dioperasikan pada suhu rendah. 

Pada penelitian ini diamati perbandingan antosianin total (Total Anthocyanin 

Content) pada ekstrak sebelum dan sesudah proses pengeringan. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pengeringan ekstrak dengan 

oven terhadap rendemen antosianin. Pada ekstrak sebelum dan sesudah 

dikeringkan dihitung dengan metode perbedaan pH menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis. 

Berdasarkan uraian diatas, penelitian tentang proses ekstraksi antioksidan 

dari kulit buah manggis perlu dikaji lebih lanjut untuk pewarna makanan 

menggunakan pelarut yang lebih aman untuk dikonsumsi. Pentingnya penelitian 

ini untuk mengetahui pengaruh jenis pelarut yang dapat dikonsumsi dalam proses 

ekstraksi antosianin yang terkandung dalam kulit buah manggis. 

B. Batasan Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian ini, agar tidak meluas dalam 

pembahasannya dilakukan pembatasan masalah sebagai berikut : 

1. Pelarut yang digunakan untuk mengekstraksi kulit buah manggis adalah 

akuades dan asam asetat. 

2. Proses ekstraksi yang dilakukan dengan metode maserasi pada temperatur 

ruang selama 1 hari. 

3. Kadar serbuk kulit buah manggis yang digunakan adalah 10 gram. 
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C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas maka dapat dibuat rumusan masalah 

sebagai berikut : 

1. Berapa rendemen hasil ekstraksi yang terkandung dalam kulit buah 

manggis? 

2. Bagaimana potensi senyawa antosianin sebagai zat warna yang terkandung 

dalam kulit buah manggis? 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitin ini adalah : 

1. Mengetahui secara kuantitatif hasil ekstraksi yang terkandung dalam kulit 

buah manggis. 

2. Mengetahui potensi senyawa antosianin sebagai zat warna yang 

terkandung dalam kulit buah manggis. 

E. Manfaat Penelitian 

 Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah untuk menambah 

wawasan ilmu pengetahuan tentang zat warna alami yang lebih ramah lingkungan 

dan dapat menjadi tambahan data untuk penelitian-penelitian selanjutnya. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

  Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat 

diambil beberapa kesimpulan sebagai berikut : 

1. Diketahui secara kuantitatif senyawa hasil ekstrak yang terkandung dalam 

kulit buah manggis dengan pelarut akuades sebanyak 1,3243 gram dan 

dengan pelarut asam asetat sebanyak 1,5651 gram. 

2. Diketahui potensi senyawa antosianin yang stabil sebagai zat warna yang 

terkandung dalam kulit buah manggis dengan pelarut akuades 

dibandingkan dengan asam asetat. Hal tersebut dibuktikan dengan uji 

fitokimia dan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 278 nm 

pada pelarut akuades sedangkan 265 nm dan 305 nm pada pelarut asam 

asetat. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, yang perlu dilakukan 

untuk memperbaiki dan menyempurnakan penelitian ini antara lain adalah : 

1. Perlunya dilakukan pemurnian senyawa antosianin sebagai zat warna 

alami dari kulit buah manggis dengan metode lain agar didapatkan hasil 

yang lebih maksimal. 
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2. Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut untuk mengetahui potensi zat warna 

alami dari kulit buah manggis dengan instrumen FTIR, NMR, maupun 

GC-MS 
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LAMPIRAN 
 
1. Massa NaOH 

 
NaOH = 2 M 

MrNaOH = 40 gram/mol 

V   = 50 mL 

  = 0,05 L 

V  = Molar x Mr x Volume 

  = 2 x 40 x 0,05 

  = 4 gram 

 
2. Volume HCl 

 
HCl = 2 M 

Kadar = 35 % 

MrHCl = 36,5 gram/mol 

V1  = 100 mL 

ρ             = 1, 18 gram/cm3 

M2  =   

M2  =  

  = 11,315 M 

  = 11 M 

V1.M2 = V2.M2 

V2 =  

  =  

  = 18,1818 mL 

  = 18 mL 
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3. Rendemen 

Kadar =  x 100 % 

Kadarasam asetat =  x 100 % 

  = 0,15651 x 100 % 

  = 15,651 %  

Kadaraquades  =  x 100 % 

  = 0,13243 x 100 % 

  = 13,243 % 
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