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RINGKASAN

Atigatun Nukhailah. 202069050009. Optimasi Maserasi Ekstrak Kulit Mangga
(Mangifera Indica L.) Dengan Pelarut Etanol Berdasarkan Fisiko Kimia dan

Organoleptik. Dibawah Bimbingan Dr. Deny Utomo, SPi., MP

Kulit mangga merupakan salah satu produk sampingan dari buah mangga
yang memiliki kandungan senyawa bioaktif, senyawa bioaktif adalah molekul
sekunder yang menunjukkan sifat antioksidannya didalam molekul-molekunya,
sehingga memiliki potensi untuk diekstraksi dan diterapkan sebagai agen
antioksidan atau antimikroba diberbagai bidang. Proses ekstraksi ini
menggunakan metode maserasi. Proses pembuatan ekstrak kulit manggga yaitu
dengan cara kulit mangga dikeringkan kemudian dihaluskan lalu dimaserasi
selama 3 hari dengan sesekali pengadukan.

Metode yang digunakan untuk penelitian ini yaitu Rancangan Acak Tunggal
(RAT) yang teridiri dari 1 faktor dengan 4 perlakuan yaitu perbedaan konsentrasi
pelarut dan massa dari bubuk kulit mangga. Adapun pelarut yang digunakan
adalah pelarut etanol 96%, yang setiap perlakuan dilakukan 3 kali pengulangan
sehingga diperoleh 12 kali percobaan. Uji yang dilakukan meliputi uji aktivitas
antioksidan, uji viskositas, dan organoleptic. Analisa data untuk kandungan
fisikokimia dilakukan menggunakan aplikasi Minitab untuk mencari data Analysis
of Variance (ANOVA) dengan selang kepercayaan % dan untuk menentukan
notasi menggunakan Tukey Method. Untuk menemukan perlakuan terbaik dengan

menggunakan uji Indeks Efektifitas De Garmo.

Hasil penelitian terbaik pada ekstrak kulit mangga dengan perbedaan
konsentrasi pelarut dan berat massa bubuk kulit mangga terdapat pada perlakuan
S1P1 yaitu konsentrasi pelarut etanol 800 ml dan ekstrak bubuk kulit mangga 80
g dengan hasil radikal bebas sebesar 87,05% inhibisi dan hasil uji viskositas
sebesar 38,04 Cp.

Kata kunci: Kulit manga, ekstraksi, Maserasi



SUMMARY

Atigatun Nukhailah. 202069050009. Optimization of Maceration of Mango
(Mangifera Indica L.) Peel Extract with Ethanol Solvent Based on Physico-

Chemical and Organoleptic. Under the Guidace of Dr. Deny Utomo, SPi., MP

(Mangifera indica L.) peel is one if the by-products of mango fruit which
contains bioactive compounds. Bioactive are secondary moleculesthat show
antioxidant properties in their molecules, so they have the potential to be extracted
and applied as antioxidant or antimicrobial agents in various fields. This extraction
process uses the maceration method. The process for making (Mangifera indica
L.) extract is by drying the mango skin, grinding it, then macerating it for 3 days

with occasional stirring.

The method used for this research was a Single Randomized Design (RAT)
which consisted of 1 factor with 4 tretments, namely differences in solvent
concentration and mass of (Mangifera indica L.). The solvent used was 96%
ethanol solvent, each treatment was carried out 3 times to obtain 12 experiments.
This tests carried out include antioxidant activity tests, viscosity tests, and
organoleptic tests. Data analysis for physicochemical content was carried out using
the Manitab application search for Analysis of Variance (ANOVA) data with a %
confidence interval and to determine the notation using the Tukey Method. To find
the best treatment using the De Garmo Effectiveness Index test.

The best research result on (Mangifera indica L.) extract with difference in
solvent concentration and mass weight of mango peel powder were in the SIP
treatment, namely ethanol solvent concentrations of 800 ml an 80 g of (Mangifera
indica L.) extract with free radical inhibition result of 87,05% and visscosity test
result of 38,04 cP.

Keyword: M. indica peel, extraction, maceration
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process uses the maceration method. The process for making (Mangifera indica
L.) extract is by drying the mango skin, grinding it, then macerating it for 3 days

with occasional stirring.

The method used for this research was a Single Randomized Design (RAT)
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treatment, namely ethanol solvent concentrations of 800 ml an 80 g of (Mangifera
indica L.) extract with free radical inhibition result of 87,05% and visscosity test
result of 38,04 cP.

Keyword: M. indica peel, extraction, maceration
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Mangga (Mangifera indica L.) merupakan salah satu komoditas buah-
buahan yang mempunyai kandungan gizi cukup tinggi, karena banyak
mengandung karbohidrat (gula), vitamin dan C, mineral kapur, fosfor, besi, bahan
serat yang dibutuhkan untuk pencernaan agar konsumen tetap sehat. Hal ini
ditunjang oleh kesesuaian tumbuh tanaman mangga arumanis gadung pada iklim
(agroklimat) yang dominan yaitu intensitas cahaya matahari yang penuh dengan
batas musim kering dan musim hujan yang jelas dan merupakan faktor utama
dalam keberhasilan bunga menjadi buah (Ichsan & Akhmadi, 2017).

Mangga (Mangifera indica L.) adalah buah tropis yang ditanam, dipanen,
kemudian didistribusikan ke suluruh dunia dengan lebih 26 juta ton per tahun.
Mangga masuk kedalam golongan family Anacardiaceae yang unggul karena
memiliki karakteristik organoleptic dan sifat nutrisinya yang sangat baik. Mangga
tidak hanya dikomsumsi secara segar namun juga dipasarkan dengan
menggunakan format sesuaikebutuhan konsumen. Karena pengolahan mangga
untuk komersialisasi berbagai produk mangga, sejumlah besar limbah, terutama
kulit dan biji dihasilkan dan dibuat (Garcia-Villegas A, 2023).

kulit dan biji mangga merupakan limbah agroindustri memiliki manfaat yaitu
untuk sumber senyawa bioaktif alami. Limbah agroindustry tersebut seperti kulit
buah yang hampir dari sebagian populasi manusia membuangnya. Dengan hal ini,
seiring berkembangnya ilmu pengetahuan dan teknologi maka kulit buah dapat
digunakan sebagai sumber bahan baku obat maupun kosmetik, sebagai sumber
serat pangan serta manfaat lainnya. Seperti kulit buah mangga (Mangifera indica.
L) yang memilki kandungan flavonoid, galotanin, vitamin C, karotenoid dan serat
pangan (Krismayadi, 2022).

Kulit mangga mempunyai kandungan senyawa bioaktif yang lebih spesifik
dari pada kandungan buahnya yang dapat dikonsumsi. Kulit mangga kaya akan
sumber senyawa dari senyawa polifenol, serat pangan, pektin, karotenoid, vitamin
(asam askorbat dan tokoferol), mineral (seperti kalium, magnesium, natrium,
kalsium, tembaga, mangan, besi, seng, kromium, fosfor, klorin), dan enzim.
Senyawa polifenol paling menonjol yaituasam galat, asam ellagic, asam kafeat,
asam ferulat, rutin, katekin, quercitin, dan kaempferol. Senyawa polifenol paling

utama adalah mangiferin yang masuk dalam kategori xanthone. Mangiferin sendiri



memiliki efek antioksidan, antidiabetic, antikanker, antimikroba, dan antiinflamasi
(Kucuk nika et., 2024).

Kulit mangga merupakan salah satu produk sampingan dari buah mangga
yang memiliki kandungan senyawa bioaktif, senyawa bioaktif adalah molekul
sekunder yang menunjukkan sifat antioksidannya didalam molekul-molekunya,
sehingga memiliki potensi untuk diekstraksi dan diterapkan sebagai agen
antioksidan atau antimikroba diberbagai bidang. Senyawa bioaktif diklasifikasikan
menjadiesensial (vitamin dan mineral) dan nonesensial (polifenol, flafonoid,
karotenoid, fitosterol, glukosinolat, saponin, alkaloid, dan minyak esensial)
(Garcia-Mahecha et, 2023).

Kulit mangga mengandung senyawa flavonoid yang dapat berfungsi
sebagai antioksidan dan antibakteri, dari hasil penelitian menunjukkan bahwa
senyawa flavonoid yeng terkandung dalam kulit buah mangga jumlahnya tiga kali
lipat lebih tinggi dibanding yang terkandung didalam buah mangga itu sendiri
(Fitriana & Setiawan, 2021).

pengambilan esktark kulit mangga menggunakan metode maserasi,
metode ini dipilih agar tidak terjadi degradasi terhadap senyawa-senyawa yang

tidak tahan panas. Pada saat proses esktraksi maserasi dapat terjadi peningkatan
suhu seiring dengan lamanya waktu pada saat proses esktraksi yang dapat
menurunkan kadar flavonoid akibat rusaknya senyawa tersebut (Khoiriyah, 2023).

Dari hasil penelitian Jenis antioksidan pada tanaman mangga bervariasi
menurut jenis tanamannya. Salah satu bagian tanaman yang menghasilkan
antioksidan adalah mangga. Bagian tanaman mangga lainnya yang berpotensi

menghasilkan antioksidan adalah cabang atau batang, daun, kulit mangga dan
daging buahnya. Penelitian ini diambil untuk mengambil keuntungan terhadap
limbah dari kulit dan biji buah mangga (Suwardike et al., 2018).

Menurut Harborne(1987) suatu senyawa akan larut dalam pelarut yang
memilikipolaritas yang sama. Pelarut polar mampu melarutkan fenol dengan lebih
baik sehingga kadar dalam ekstrak semakin tinggi. Flavonoid adalah senyawa
polifenol yang bersifat polar dan larut dalam pelarut polar seperti etanol, methanol,
air, aseton, butanol. Dimetil formamida, dimetil sulfoksida.

Jenis pelarut sangat berpengaruh terhadap rendemen, total fenolik, dan
total karotenoid, sehingga diperoleh beberapa jenis pelarut ynag memiliki tingkat
kepolaran yang hampir sama untuk ektraksi kulit mangga yaitu menggunakan

pelarut etanol dan metanol (Prasetya et al., 2020).



Senyawa antioksidan sendiri memiliki senyawa dengan kandungan vitamin

C, beta-karoten dan flavonoid serta kandungan lainnya (Insanidwi tamara, 2020).

Pada penelitian inidilakukan ujiaktivitas antioksidan yang terdapat pada kulit

mangga untuk mengetahui terdapatnya kandungan senyawa antioksidan didalam

kulit mangga. Kemudian penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan hasil dari

ekstrak kulit mangga paling optimal dari konsentrasi sampel dan pelarut pada saat

ekstraksi maserasi.

1.2.

1.3.

1.4.

Rumusan masalah

1. Bagaimana pengaruh kombinasi perlakuan ekstrak kulit mangga
terhadap sifat fisiko kimia berdasarkan perbedaan pelarut etanol
menggunakan metode maserasi?

2. Bagaimana pengaruh kombinasi perlakuan ekstrak kulit mangga
terhadap uji organoleptik berdasarkan perbedaan pelarut etanol
menggunakan metode maserasi?

3. Berapakah optimasi yang terbaik ekstrak kulit mangga berdasarkan
perbedaan pelarut etanol terhadap sifat fisiko kimia dan organoleptik?

Tujuan

1. Mengetahuipengaruh kombinasiperlakuan esktrak kulit mangga
terhadap sifat fisiko kimia berdasarkan perbedaan pelarut etanol
menggunakan metode maserasi

2. Mengetahui pengaruh kombinasi perlakuan kulit mangga terhadap uiji
organoleptik berdasarkan perbedaan pelarut etanol menggunakan
metode maserasi

3. Mendapatkan optimasi terbaik dari perbedaan pelarut etanol
berdasarkan sifat fisiko kimia dan organoleptik.

4.

Manfaat Penelitian

1.

Penelitian inidapat memperkaya literatur mengenaipemanfaatan kulit
mangga sebagai sumber senyawa bioaktif, khususnya dalam hal

optimasi ekstraksi menggunakan pelarut etanol dan metode maserasi



BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulan

sebagai berikut:

1.

5.2.Saran

Berdasarkan analisa fisiko kimia yang merupakan analisa antioksidan
didapatkan bahwa konsentrasipelarut pada ektrsak kulit mangga
dengan menggunakan metode maserasi berpengaruh beda nyata
terhadap aktifitas antioksidan dengan konsentrasi pelarut etanol 800
ml dan ekstrak kulit mangga 80 g yang lebih tinggi hasil penangkapan
radikal bebasnya yaitu 87,05 £+ 0,032 Sedangkan hasil analisa fisika
yang merupakan ujiviskositas didapatkan hasil pengaruh beda nyata
terhadap konsentrasi pelarut pada ekstrak kulit mangga dengan
konsentrasi pelarut etanol 800 ml dan ekstrak kulit mangga 80 g yang
lebih tinggi viskositasnya yaitu 38,04 + 0,012.

Berdasarkan penilaian panelis yang terbaik (uji organoleptik) tingkat
kesukaan panelis yang meliputi warna (hijau), dan aroma (cukup),
tekstur (kental) pada sampel S4P4 = Konsentrasipelarut 200 ml dan
ekstrak kulit mangga 20 g.

Pada penelitian ini didapatkan optimasi terbaik dengan konsentrasi
pelarut yang tinggi dan ekstrak kulit mangga yang lebih banyak yaitu
pada perlakuan S1P1 (80g simplisia kulit mangga dan pelarut etanol
800 ml)

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan saran yang dapat

disampaikan sebagai berikut:

1. Perlu dilakukan uji pH untuk mengetahui tingkat kestabilan esktrak kulit

mangga

2. Perlu dilakukan pengujian lanjutan dengan menggunakan gas

chromatography (GC-MS) untuk mengetahui senyawa kimia lain yang

terdapat pada ekstrak kulit mangga
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