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RINGKASAN

Buah Manggis yang diketahui sebagai “Queen of Fruit” memiliki kandungan
antioksidan yang tinggi. Kandungan xanthone dalam ekstrak daging buah dan kulit
buah manggis merupakan salah satu antioksidan terkuat pada buah manggis.
Xanthone berpotensi untuk memelihara kesehatan sistem imun dan mendukung
kesehatan mental. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan
dari daging buah dan kulit buah manggis yang dipengaruhi oleh beragam suhu (suhu
ruang, suhu refrigerator, dan suhu freezer), lama penyimpanan (0, 10 hari, 20 hari,
dan 30 hari), dan konsentrasi ekstrak (40 ppm, 60 ppm, dan 80 ppm). Sampel yang
digunakan adalah daging buah manggis dan kulit buah manggis segar yang diekstrak
dengan cara maserasi dan dipekatkan dengan rotary evaporator pada suhu 40°C,
kemudian disimpan pada beragam suhu penyimpanan (suhu ruang, suhu refrigerator,
dan suhu freezer). Ekstrak daging buah manggis dan kulit buah manggis sebanyak
masing-masing 25 mg diencerkan menjadi beragam konsentrasi yaitu 40 ppm, 60
ppm, dan 80 ppm. Hasil pengenceran diuji aktivitas antioksidannya dengan
menggunakan metode DPPH (1,1-Diphenyl-2-Picrylhydrazyl) dengan panjang
gelombang pada 515 nm. Nilai absorbansi larutan DPPH sebelum (blanko) dan
sesudah penambahan larutan uji dihitung sebagai persen aktivitas antioksidan. Untuk
selanjutnya dibuat grafik dan persamaan regresi dengan konsentrasi ekstrak (ppm)
sebagai sumbu X dan % aktivitas antioksidan (%) sebagai sumbu Y. Kemudian
aktivitas antioksidan dapat dianalisa dengan menggunakan ICs, dari persamaan
regresi linear yang didapat. Dari hasil penelitian didapatkan bahwa kulit buah
manggis memiliki nilai 1Csp yang lebih rendah dibandingkan dengan daging buah
manggis, hal ini membuktikan bahwa nilai aktivitas antioksidan kulit buah manggis
lebih besar daripada daging buah manggis. Pada penyimpanan hari ke 0 didapatkan
nilai 1Cso dari daging buah manggis adalah 1 ppm, sedangkan untuk kulit buah
manggis 0,98 ppm. Pada penyimpanan hari ke 30 didapatkan nilai 1Csy dari daging
buah manggis pada suhu ruang 3,58 ppm, daging buah manggis pada suhu
refrigerator 2,95 ppm, dan daging buah manggis pada suhu freezer 1,44 ppm. Pada
penyimpanan hari ke 30 didapatkan nilai ICsq dari kulit manggis pada suhu ruang
adalah 2,05 ppm, kulit manggis pada suhu refrigerator 1,57 ppm, dan kulit manggis
pada suhu freezer 1,29 ppm. Penyimpanan pada suhu freezer terbukti paling efektif
dalam menjaga nilai aktivitas antioksidan daripada penyimpanan pada suhu
refrigerator dan suhu ruang.

Kata kunci : daging buah manggis, kulit buah manggis, suhu penyimpanan, aktivitas

antioksidan



SUMMARY

Mangosteen fruit known as "Queen of Fruit" has a high antioxidant content. The
content of xanthones in mangosteen peel extract and the pulp is one of the most
powerful antioxidants in mangosteen fruit. Xanthones potential to maintain immune
system health and mental health support. This study aims to determine the
antioxidant activity of the pulp and peel of the mangosteen that are influenced by a
variety of temperature (room temperature, refrigerator temperature, and the freezer
temperature), storage time extracts (0 day, 10 days, 20 days, and 30 days), and
extract concentration (40 ppm, 60 ppm, and 80 ppm). The sample used is the fresh
mangosteen pulp and fresh mangosteen peel extracted by maceration and
concentrated with a rotary evaporator in 40°C, then stored at various storage
temperatures -(room temperature, refrigerator temperature, and the freezer
temperature). Mangosteen pulp and peel extract as each 25 mg diluted to varying
concentrations of 40 ppm, 60 ppm, and 80 ppm. Dilution tested antioxidant activity
using the DPPH (1,1-Diphenyl-2-Picrylhydrazyl) with a wavelength of 515 nm on.
DPPH solution absorbance values before (blank) and after the addition of the test
solution was calculated as percent antioxidant activity. For further made graphs and
regression equations with extract concentration (ppm) as the X axis and %
antioxidant activity (%) as the Y-axis Then the antioxidant activity can be analyzed
by using the linear regression equation 1Csg obtained. The result showed that the peel
of the mangosteen have 1Cs; values lower than the mangosteen pulp, it is proved that
the antioxidant activity of mangosteen peel value is greater than the mangosteen
pulp. On day O storage ICsp values obtained from the mangosteen pulp is 1 ppm,
whereas for mangosteen peel 0.98 ppm. On the 30th day of storage ICso values
obtained from the mangosteen pulp at room temperature of 3.58 ppm, mangosteen
pulp in the refrigerator temperature is 2.95 ppm, and the mangosteen pulp in the
freezer temperature is 1.44 ppm. On the 30th day of storage obtained I1Csy value of
mangosteen peel at room temperature was 2.05 ppm, mangosteen peel at refrigerator
temperatures of 1.57 ppm, and the peel mangosteen at freezer temperatures of 1.29
ppm. Storage at freezer temperatures proved to be most effective in maintaining the
value of antioxidant activity than storage at refrigerator temperature and room
temperature.

Key words: mangosteen pulp, mangosteen peel, storage temperature, antioxidant
activity
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