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ABSTRACT 

Mangosteen is a fruit that is very popular in Indonesia. Besides delicious taste, 
mangosteen also has many benefits and efficacy, including the skin of the fruit. Skin 
tannin mangosteen contains compounds that can be used in the leather tanning industry, 
xanthone antioxidants, and anthosianin as a natural dye. Anthosianin in mangosteen 
skin, can be taken through the process of using solvent extraction and performed in 
acidic conditions. In this study, the solvent used is etanol and 2N HCl added as much as 
0.1% by volume of etanol. The process carried out in a three-neck flask equipped with a 
heater, stirrer, and cooller. By using raw materials mangosteen peel 5 gams, 100 mL of  
etanol, and 0.1 mL of 2N HCl, the optimum process conditions obtained by using 3.5 
hours, 60 ° C, the solvent content of 96% etanol and stirring speed 300 rpm. Under these 
conditions obtained anthosianin extracted total of 14.3275 mg. 
 
Keywords: Skin mangosteen, anthosianin, extraction. 

 
INTISARI 

Manggis merupakan salah satu buah yang sangat digemari di Indonesia. Selain 
rasanya yang lezat, manggis juga memiliki banyak manfaat dan khasiat, di antaranya 
bagian kulit buahnya. Kulit manggis mengandung senyawa tannin yang dapat digunakan 
di dalam industri penyamakan kulit, xanthone sebagai antioksidan, dan anthosianin 
sebagai zat warna alami. Anthosianin yang terdapat di dalam kulit manggis dapat diambil 
melalui proses ekstraksi menggunakan pelarut dan dilakukan dalam keadaan asam. 
Dalam penelitian ini, pelarut yang digunakan adalah etanol dan ditambahkan HCl 2N 
sebanyak 0,1% volume etanol. Proses dilakukan dalam labu leher tiga yang dilengkapi 
dengan pemanas, pengaduk, dan pendingin balik. Dengan menggunakan bahan baku 
kulit manggis sebanyak 5 g, 100 mL etanol teknis, serta 0,1 mL HCl 2N, diperoleh kondisi 
proses yang optimal yaitu dengan menggunakan waktu 3,5 jam, suhu  60°C , kadar 
pelarut etanol 96% dan kecepatan pengadukan 300 rpm. Dengan kondisi tersebut 
diperoleh total anthosianin terekstrak sebesar 14,3275 mg. 
 
Kata kunci: Kulit manggis, anthosianin, ekstraksi. 
 
PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan salah satu 
negara dengan tingkat keanekaragaman 
hayati yang tinggi. Buah manggis terma-
suk buah eksotik yang sangat digemari 
oleh konsumen, karena rasanya lezat, 
bentuk buah yang indah dan tekstur da-
ging buah yang putih halus. Tidak jarang 
jika manggis mendapat julukan Queen of 
tropical fruits. Popularitas manggis sema-
kin meningkat seiring dengan semakin 
banyaknya penelitian yang meneliti ten-
tang beragam manfaat dan khasiat yang 

ada di dalamnya, di antaranya bagian 
kulit buahnya (Trubus, 2009). 

Anthosianin merupakan zat 
warna alami yang memberikan warna 
merah, ungu, dan biru yang terdapat 
dalam tanaman. Kandungan anthosianin 
yang terdapat dalam kulit manggis ini 
dapat diambil dengan cara ekstraksi 
menggunakan pelarut yang bersifat polar 
misalnya etanol, air, dan metanol (Su-
hardi, 1999). Pada penelitian ini 
anthosianin yang terdapat dalam kulit 
manggis akan di ekstraksi menggunakan 
pelarut etanol.  

murni_yuniwati@yahoo.com 
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Menurut Hidayat dan Anis (2006) 
Pigmen zat pewarna yang diperoleh dari 
bahan secara alami antara lain: a).Karo-
ten, menghasilkan warna jingga sampai 
merah, dapat diperoleh dari wortel, 
pepaya, dan lain-lain. b).Biksin, meng-
hasilkan warna kuning, diperoleh dari biji 
pohon Bixa orellan. c).Karamel, meng-
hasilkan  warna coklat gelap merupakan 
hasil dari hidrolisis karbohidrat, gula pa-
sir, laktosa, dan lain-lain. d).Klorofil, 
menghasilkan warna hijau, diperoleh dari 
daun suji, pandan, dan lain-lain. 

Anthosianin, menghasilkan war-
na merah, oranye, ungu, biru, kuning. a). 
Buahan seperti buah anggur, strawberry, 
duwet, bunga mawar, kana, rosella, pa-
car air, kulit manggis, kulit rambutan, ubi 
jalar ungu, daun bayam merah, dan lain-
lain. b).Tannin, menghasilkan warna cok-
lat, terdapat dalam getah. 

Anthosianin banyak terkandung 
dalam buah, bunga, dan sayuran. Antho-
sianin berasal dari bahasa Yunani yaitu 
antho yang berarti bunga dan sianos 
yang artinya biru, yang digunakan untuk 
menamai zat warna biru dari suatu bunga 
(www.wiki pedia.com). 

Anthosianin merupakan pewarna 
yang penting dan tersebar luas dalam 
tumbuhan. Anthosianin secara umum 
mempunyai stabilitas yang rendah. Pada 
pemanasan yang tinggi, kestabilan dan 
ketahanan zat warna anthosianin akan 
berubah dan mengakibatkan kerusakan. 
Selain mempengaruhi warna anthosia-
nin, pH juga mempengaruhi stabilitasnya, 
dalam suasana asam akan berwarna  
merah, dan dalam suasana basa berwar-
na biru. Anthosianin lebih stabil dalam 
suasana asam dibandingkan dengan da-
lam suasana alkalis atau netral (Walford, 
1989). 

Menurut Suhardi (1999),  penen-
tuan jumlah anthosianin dapat menggu-
nakan spektrofotometer pada panjang 
gelombang 520 nm pada pH 1 dan pH 
4,5. Pemilihan pH 1 dan pH 4,5 berda-
sarkan penelitian.  

Ekstraksi, proses utama yang a-
kan diterapkan dalam penelitian ini ada-
lah ekstraksi. Ekstraksi adalah suatu pro-
ses pemisahan campuran menjadi 
komponen-komponen penyusunnya 
menggunakan zat pelarut cair, 

berdasarkan perbedaan da-ya larut 
komponen tersebut dalam pelarut yang 
digunakan.  

Menurut Ketaren (2009) ada tiga 
macam cara ekstraksi yaitu a). 
Rendering merupakan suatu cara 
ekstraksi minyak atau lemak dari bahan 
yang diduga mengandung minyak atau 
lemak dengan kadar air tinggi. Menurut 
pengerjaannya rendering dibagi dalam 
dua cara yaitu wet dan dry rendering. 
b).Mechanical expression (pengepresan 
mekanik). c).Merupakan suatu cara 
ekstraksi terutama untuk bahan yang 
berasal dari biji-bijian. Dua cara yang 
umum dalam pengepresan mekanis yaitu 
pengepresan hidraulik dan pengepresan 
berulir. d). Solvent extraction (ekstraksi 
dengan pelarut), merupakan pemisahan 
campuran menjadi komponen-komponen 
penyusunnya menggunakan zat pelarut 
cair.  

 
Faktor-faktor yang dapat 

mempengaruhi ekstraksi dengan pelarut 
antara lain: 1).Suhu ekstraksi, semakin 
tinggi suhu, maka semakin besar daya 
larut bahan dalam solvent sehingga 
randemen yang terbentuk lebih banyak. 
Namun jika suhu terlalu tinggi akan 
menyebabkan  dekomposisi, sehingga 
perlu dicari suhu yang optimum 
(Markakis, 1982). 2).Waktu ekstraksi, 
semakin lama waktu ekstraksi, maka zat 
warna yang akan terambil akan semakin 
banyak karena kontak antara kedua fase 
semakin baik. Tetapi waktu ekstraksi 
yang melampaui batas optimum tidak 
akan menambah hasil ekstraksi (Rahayu, 
S. dan Suparni, 2008). 3).Perbandingan 
jumlah bahan terhadap pelarut. Semakin 
banyak jumlah solvent, maka jumlah 
anthosianin, yang terlarut semakin 
banyak. Tetapi penambahan pelarut 
yang melampaui batas optimum justru 
tidak dapat melarutkan secara efektif (De 
Renzo, 1980). 4).Ukuran bahan, semakin 
kecil ukuran bahan berarti semakin luas 
permukaan singgungnya sehingga 
kontak antara bahan dan zat pelarut 
semakin baik (Suwaji,dan kawan-kawan, 
1979). 5). Jenis pelarut, pemilihan jenis 
pelarut yang sesuai akan mempengaruhi 
kelarutan zat warna, biasanya digunakan 
pe-larut organik yang mempunyai titik 
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             3-glukosida (449,2	݃/݈݃݉݋) 
Df = Dillution Factor (15) 
V = Volume pelarut (Liter) 
W = Berat bahan (g)   

 
PEMBAHASAN 

Pengaruh Waktu Ekstraksi, untuk 
mempelajari pengaruh waktu ekstraksi 
terha-dap total anthosianin terekstrak 
dilakukan penelitian dengan memvariasi 
waktu ekstraksi, sedangkan variabel lain 
yang meliputi berat bahan baku, volume 
HCl 2N, suhu ekstraksi, volume dan 
kadar etanol 96% serta kecepatan 
pengadukan dibuat tetap. Hasilnya dapat 
dilihat pada Tabel 2 dan Gambar 3.  
 
Tabel 2. Pengaruh waktu ekstraksi ter-
hadap total anthosianin terekstrak (berat 
bahan baku 5 g, 100 mL etanol 96% , 0,1 
mL  HCl 2N, kecepatan pengadukan 300 
rpm, suhu ekstraksi 69oC) 
 

Waktu 
jam pH 520 

nm 
700 
nm 

Absor 
bansi 

Antho
sianin 

mg 
0,5 1 0,869 0,38 0,243 6,085 

4,5 0,5 0,254 
1,5 1 1,085 0,417 0,386 9,665 

4,5 0,488 0,206 
2,5 1 1,173 0,450 0,480 12,200 

4,5 0,366 0,123 
3,5 1 1,338 0,511 0,527 13,200 

4,5 0,472 0,172 
4,5 1 1,236 0,521 0,511 12,795 

4,5 0,380 0,176 
5,5 1 1,307 0,509 0,438 10,970 

4,5 0,588 0,228 
6,5 1 1,535 0,928 0,227 5,685 

4,5 0,702 0,322 
 

Dari Tabel 2 dan Gambar 3 da-
pat dilihat bahwa semakin lama waktu 
ekstraksi, maka total anthosianin yang 
terekstrak akan terus bertambah sampai 
waktu ekstraksi 3,5 jam. Hal ini 
disebabkan karena semakin lama waktu 
ekstraksi maka semakin banyak juga 
anthosianin yang terekstrak. Namun 
ketika waktu ekstraksi di atas 3,5 jam 
total anthosianin yang terekstrak 
mengalami penurunan, hal ini dapat 
terjadi karena adanya kontak dengan 
panas yang terlalu lama ini dapat 
menyebabkan anthosianin yang terdapat 
dalam kulit manggis  mengalami  
kerusakkan 

 

 
 
Gambar 3. Gafik hubungan waktu eks-
traksi dengan total anthosianin terekstrak 
 
Tabel 3. Pengaruh suhu ekstraksi 
terhadap total anthosianin terekstrak 
(berat bahan baku 5 g, 100 mL etanol 
96%, 0,1 mL HCl 2 N, kecepatan 
pengadukan 300 rpm, waktu ekstraksi 
3,5 jam) 
 

Suhu
, oC 

pH 520 
nm 

700 
nm 

Absor
bansi 

anthosi
anin  
mg 

50 1 0,858 0,264 
0,408 10,215 

4,5 0,277 0,091 

55 1 1,000 0,329 
0,412 10,320 4,5 0,427 0,168 

60 1 1,357 0,540 
0,572 14,325 4,5 0,538 0,293 

65 1 1,720 0,785 
0,549 13,750 4,5 0,660 0,274 

69 1 1,338 0,511 
0,527 13,200 4,5 0,472 0,172 

 
Menurut Markakis (1982), 

pemanasan sangat berpengaruh pada 
stabilitas warna dan dapat menyebabkan 
menjadi pucat. Pengaruh Suhu Ekstraksi, 
untuk mempelajari pengaruh suhu 
ekstraksi terhadap total anthosianin 
terekstrak dilakukan penelitian dengan 
variasi suhu ekstraksi, sedang variabel 
lain yang meliputi berat bahan baku, 
volume HCl 2N, waktu ekstraksi, volume 
dan kadar etanol 96% serta kecepatan 
pengadukan dibuat tetap. Hasilnya dapat 
dilihat pada Tabel 3 dan Gambar 4.  

Dari Tabel 3 dan Gambar 4, 
dapat dilihat bahwa semakin tinggi suhu 
ekstraksi, maka total anthosianin yang 
terekstrak akan semakin besar. Akan 
tetapi ketika suhu berada diatas 60°C 
total anthosianin terekstrak mengalami 
penurunan. 
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Gambar 4. Gafik hubungan suhu 
ekstraksi dengan total anthosianin 
terekstrak 

 
Hal ini disebabkan anthosianin 

peka terhadap panas, kerusakan 
anthosianin berbanding lurus dengan 
kenaikan suhu yang digunakan. 
Penurunan stabilitas warna akibat suhu 
yang tinggi terjadi karena dekomposisi 
anthosianin dari bentuk aglikon menjadi 
chalcone (tidak berwarna) dan akhirnya 
membentuk alfa diketon yang berwarna 
coklat (Markakis, 1982). 

Pengaruh Kadar Etanol, untuk 
mempelajari pengaruh kadar etanol ter-
hadap total anthosianin terekstrak dilaku-
kan penelitian dengan memvariasi kadar 
etanol sedangkan variabel lain yang meli-
puti berat bahan baku, volume etanol, 
volume HCl 2N, kecepatan pengadukan, 
waktu serta suhu ekstraksi dibuat tetap. 
Hasilnya dapat dilihat pada Tabel 4 dan 
Gambar 5. 

Dari Tabel 4 dan Gambar 5 
dapat dilihat bahwa semakin tinggi kadar 
etanol, maka anthosianin yang terekstrak 
akan semakin besar. Jika kandungan air 
dalam pelarut semakin banyak mengaki-
batkan semakin banyak senyawa  nonfe-
nolik yang terekstrak. Sifat air yang terla-
lu polar menyebabkan anthosianin yang 
terekstrak hanya sedikit (Lapornik et al, 
2005). Hal ini akan mengakibatkan 
kualitas warna hasil ekstraksi menjadi 
keruh dan ber-warna kekuningan. Pada 
penelitian ini antho-sianin dari kulit 
manggis dapat diekstrak dengan 
maksimal jika diekstraksi dengan pelarut 
etanol teknis dengan kadar 96%. 

Pengaruh Kecepatan 
Pengadukan, untuk mempelajari 
pengaruh kecepatan pe-ngadukan 
terhadap total anthosianin yang 
terekstrak dilakukan penelitian dengan 
mem-variasi kecepatan pengadukan 

sedangkan variabel lain yang meliputi 
berat bahan baku, volume etanol, kadar 
etanol, volume HCl 2N, waktu serta suhu 
ekstraksi dibuat tetap. Hasilnya dapat 
dilihat pada Tabel 5 dan Gambar 6. 

 
Tabel 4. Pengaruh kadar etanol 

terhadap total anthosianin terekstrak  
(berat bahan baku 5 g, volume etanol 
100 mL, 0,1 mL HCl 2N, kecepatan 
pengadukan 300 rpm, suhu ekstraksi 
60oC) 
 

Kada
r (%) 

pH 520 
nm 

700 
nm 

Absor
bansi 

Anthosi
anin, 
mg 

60  1 0,846 0,381 0,155 3,880 
4,5 0,588 0,278 

70  1 1,185 0,493 0,291 7,285 
4,5 0,655 0,254 

80  1 0,919 0,34 0,255 6,385 

4,5 0,529 0,205 
90  1 0,907 0,363 0,332 8,315 

4,5 0,373 0,161 

96  1 1,357 0,54 0,572 14,325 
4,5 0,538 0,293 

 

 
 
Gambar 5. Gafik hubungan kadar etanol 
dengan total anthosianin yang terekstrak 
 

Dari Tabel 5 dan Gambar 6, 
dapat dilihat bahwa semakin besar 
kecepatan pengadukannya maka 
anthosianin yang terekstrak akan 
semakin besar sampai pada kecepatan 
pengadukan 300 rpm. Penyebabnya 
adalah jika kecepatan pengadukan 
semakin besar membuat turbulensi 
semakin besar dan kontak antara bahan 
baku dengan pelarut lebih besar maka 
transfer anthosianin ke  dalam pelarut 
bertambah besar sehingga akan semakin 
banyak yang terlarut (Kim et al., 2006). 
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Tabel 5. Pengaruh kecepatan pengaduk 
terhadap total anthosianin terekstrak (5 g 
ba-han baku, 100 mL etanol 96%, 0,1 mL 
HCl 2 N, waktu ekstraksi 3,5 jam dan 
suhu eks-traksi 600 C) 
 

Kec. 
(rpm) 

pH 
 

520 
nm 

700 
nm 

Abso
rban

si 

anthos
ianin 

(݉݃/݃)
200 1 0,971 0,305 

0,247 6,185 4,5 0,523 0,104 
250 1 1,113 0,401 

0,467 11,795 4,5 0,510 0,265 
300 1 1,357 0,54 

0,572 14,325 4,5 0,538 0,293 
350 1 1,574  0,746 

0,456 11,42 4,5 0,540 0,168 
400 

 
1 0,918 0,342 

0,318 7,965 
4,5 0,338 0,080 

 

 
 

Gambar 6. Gafik hubungan kecepatan 
pengadukan dengan total anthosianin 
yang terekstrak. 
 

Tetapi jika kecepatan peng-
adukan melebihi 300 rpm total anthosia-
nin yang terekstrak akan mengalami pe-
nurunan. Hal ini disebabkan terjadinya 
“vortex” yang menurunkan turbulensi dan 
menyebabkan banyak bahan padat me-
nempel di dinding. Hal ini mengakibatkan 
kontak bahan dengan pelarut tidak baik 
sehingga proses ekstraksi menjadi tidak 
optimal.  
   
KESIMPULAN  

Dari penelitian yang sudah dila-
kukan dapat disimpulkan bahwa limbah 
kulit manggis dapat diambil kandungan 
pewarna alaminya melalui proses 
ekstraksi menggunakan pelarut etanol. 

Semakin lama waktu ekstraksi 
maka anthosianin yang dapat terekstrak 

semakin besar sampai pada waktu 3,5 
jam, setelah itu mengalami penurunan. 

Semakin tinggi suhu ekstraksi 
maka anthosianin yang dapat terekstrak 
semakin besar sampai suhu 60°C, 
setelah itu mengalami penurunan. 

Semakin besar kadar etanol 
yang digunakan sebagai pelarut maka 
anthosianin yang dapat terekstrak 
semakin banyak. 

Semakin besar kecepatan 
pengadukan maka anthosianin yang 
terekstrak juga semakin besar sampai 
kecepat-an 300 rpm setelah itu 
mengalami penurunan. 

Dengan menggunakan bahan 
sebanyak 5gr kulit manggis, 100mL 
etanol, HCl 2N sebanyak 0,1% volume 
etanol, ekstraksi selama 3,5 jam dan 
suhu 60°C diperoleh kadar etanol yang 
optimal se-bagai pelarut sebesar 96% 
dan kecepat-an pengadukan 300 rpm. 
Dengan kondisi tersebut diperoleh kadar 
anthosianin se-besar 14,3275mg. 
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