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RINGKASAN 

 
Atiqatun 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 
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SUMMARY 

 
Atiqatun 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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RINGKASAN 
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(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 
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SUMMARY 

Atiqatun 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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BAB 1. PENDAHULUAN 
 

 
1.1. Latar Belakang 

Mangga (Mangirferra irndi rca L.) merrurpakan salah satur komodirtas burah- 

burahan yang mermpu rnyai r  kandurngan girzir  curkurp tirnggir, karerna banyak 

merngandurng karbohirdrat (gurla), virtamirn dan C, mirnerral kapurr, fosfor, bersir, bahan 

serrat yang dirburturhkan urnturk perncerrnaan agar konsurmern tertap serhat. Hal irnir  

dirturnjang olerh kersersurairan turmbu rh tanaman mangga arurmanirs gadurng pada irklirm 

(agroklirmat) yang domirnan yairtur irnternsirtas cahaya mataharir yang pernurh derngan 

batas mursirm kerrirng dan mursirm hurjan yang jerlas dan merrurpakan faktor urtama 

dalam kerberrhasirlan burnga mernjadir burah (I rchsan & Akhmadir, 2017). 

Mangga (Mangirferra irndirca L.) adalah burah tropirs yang dirtanam, dirpanern, 

kermurdiran dirdirstrirbursirkan ker surlurrurh durnira derngan lerbirh 26 jurta ton perr tahurn. 

Mangga masurk kerdalam golongan famirly Anacardiraceraer yang urnggu rl karerna 

mermirlirkir karakterrirstirk organolerptirc dan sirfat nurtrirsirnya yang sangat bairk. Mangga 

tirdak hanya dirkomsurmsir sercara sergar namurn jurga dirpasarkan derngan 

mernggurnakan format sersurair kerburturhan konsurmern. Karerna perngolahan mangga 

urnturk komerrsiralirsasir berrbagair produrk mangga, serjurmlah bersar lirmbah, terrurtama 

kurlirt dan birjir dirhasirlkan dan dirburat (García-Virllergas A, 2023). 

kurlirt dan birjir mangga merrurpakan lirmbah agroirndurstrir mermirlirkir manfaat yairtur 

urnturk surmberr sernyawa biroaktirf alamir. Lirmbah agroirndu rstry terrserburt serperrtir kurlirt 

burah yang hampirr darir serbagiran popurlasir manursira mermbu rangnya. Derngan hal irnir, 

serirrirng berrkermbangnya irlmu r pernge rtahuran dan terknologi r maka kurlirt bu rah dapat 

dirgurnakan serbagair surmberr bahan bakur obat maurpurn kosmertirk, serbagair surmberr 

serrat pangan serrta manfaat lairnnya. Serpe rrtir kurlirt burah mangga (Mangirferra irndirca. 

L) yang mermirlkir kandurngan flavonoird, galotanirn, virtamirn C, karoternoird dan serrat 

pangan (Krirsmayadir, 2022). 

Kurlirt mangga mermpurnyair kandurngan sernyawa biroaktirf yang lerbirh spe rsirfirk 

darir pada kandurngan burahnya yang dapat dirkonsurmsir. Kurlirt mangga kaya akan 

surmberr sernyawa darir sernyawa polirfernol, serrat pangan, perktirn, karoternoird, virtamirn 

(asam askorbat dan tokoferrol), mirnerral (serperrtir kalirurm, magnersirurm, natrirurm, 

kalsirurm, termbaga, mangan, bersir, serng, kromirurm, fosfor, klorirn), dan e rnzirm. 

Sernyawa polirfernol palirng mernonjol yairtur asam galat, asam erllagirc, asam kaferat, 

asam ferrurlat, rurtirn, katerkirn, qurerrcirtirn, dan kaermpferrol. Sernyawa polirfernol palirng 

urtama adalah mangirferrirn yang masurk dalam katergorir xanthoner. Mangirferrirn serndirrir  
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mermirlirkir erferk antiroksirdan, antirdirabertirc, antirkankerr, antirmirkroba, dan antirirnflamasi r 

(Kurcurk nirka ert., 2024). 

Kurlirt mangga merrurpakan salah satur produrk sampirngan darir burah mangga 

yang mermirlirkir kandurngan sernyawa biroaktirf, sernyawa biroaktirf adalah molerkurl 

serkurnderr yang mernurnjurkkan sirfat antiroksirdannya dirdalam molerkurl-molerkurnya, 

serhirngga mermirlirkir poternsir urnturk direrkstraksir dan dirterrapkan serbagair agern 

antiroksirdan ataur antirmirkroba dirberrbagair birdang. Se rnyawa biroaktirf dirklasirfirkasirkan 

mernjadir ersernsiral (virtamirn dan mirnerral) dan nonersernsiral (polirfernol, flafonoird, 

karoternoird, firtosterrol, glurkosirnolat, saponirn, alkaloird, dan mirnyak erse rnsiral) 

(García-Mahercha ert, 2023). 

Kurlirt mangga merngandu rng sernyawa flavonoird yang dapat berrfurngsir 

serbagair antiroksirdan dan antirbakte rrir, darir hasirl pernerlirtiran mernurnju rkkan bahwa 

sernyawa flavonoird yerng terrkandu rng dalam kurlirt burah mangga jurmlahnya tirga kalir  

lirpat lerbirh tirnggir dirbandirng yang terrkandurng dirdalam burah mangga irtur serndirrir 

(Firtrirana & Sertirawan, 2021). 

perngambirlan ersktark kurlirt mangga mernggurnakan mertoder  maserrasir, 

mertoder irnir dirpirlirh agar tirdak terrjadir dergradasir terrhadap sernyawa-sernyawa yang 

tirdak tahan panas. Pada saat prosers ersktraksir maserrasir dapat terrjadir pernirngkatan 

surhur serirri rng derngan lamanya waktur pada saat prosers ersktraksir yang dapat 

mernurrurnkan kadar flavonoird akirbat rursaknya sernyawa terrserburt (Khoirriryah, 2023). 

Darir hasirl pernerlirtiran Jernirs antiroksirdan pada tanaman mangga berrvarirasir 

mernurrurt jernirs tanamannya. Salah satur bagiran tanaman yang mernghasirlkan 

antiroksirdan adalah mangga. Bagiran tanaman mangga lairnnya yang berrpoternsir 

mernghasirlkan antiroksirdan adalah cabang ataur batang, daurn, kurlirt mangga dan 

dagirng burahnya. Pernerlirtiran irnir dirambirl urnturk merngambirl kerurnturngan terrhadap 

lirmbah darir kurlirt dan birjir burah mangga (Surwardirke r ert al., 2018). 

Mernurrurt Harborner (1987) suratur sernyawa akan larurt dalam perlarurt yang 

mermirlirkir polarirtas yang sama. Perlarurt polar mampur merlarurtkan fernol derngan lerbirh 

bairk serhirngga kadar dalam erkstrak sermakirn tirnggir. Flavonoird adalah sernyawa 

polirfernol yang berrsirfat polar dan larurt dalam perlarurt polar serperrtir ertanol, merthanol, 

airr, aserton, burtanol. Dirmertirl formamirda, dirmertirl surlfoksirda. 

Jernirs perlarurt sangat berrpe rngarurh terrhadap rerndermern, total fernolirk, dan 

total karoternoird, serhirngga dirperrolerh berberrapa jernirs perlarurt ynag mermirlirkir tirngkat 

kerpolaran yang hampirr sama urnturk erktraksir kurlirt mangga yairtur mernggurnakan 

perlarurt ertanol dan mertanol (Prasertya ert al., 2020). 
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Se rnyawa antiroksirdan serndirrir mermirlirkir se rnyawa de rngan kandurngan virtamirn 

C, berta-karotern dan flavonoird serrta kandurngan lairnnya (Irnsanir dwir tamara, 2020). 

Pada pernerlirtiran irnir dirlakurkan urjir aktirvirtas antiroksirdan yang terrdapat pada kurlirt 

mangga urnturk merngertahurir terrdapatnya kandurngan sernyawa antiroksirdan dirdalam 

kurlirt mangga. Kermurdiran pernerlirtiran irnir dirlakurkan urnturk merndapatkan hasirl darir 

erkstrak kurlirt mangga palirng optirmal darir konserntrasir samperl dan perlarurt pada saat 

erkstraksir maserrasir. 

 
1.2. Rumusan masalah 

1. Bagairmana perngarurh kombirnasi r perrlakuran erkstrak kurlirt mangga 

terrhadap sirfat firsirko kirmira berrdasarkan perrberdaan perlarurt ertanol 

mernggurnakan mertoder maserrasir? 

2. Bagairmana perngarurh kombirnasi r perrlakuran erkstrak kurlirt mangga 

terrhadap urjir organolerptirk berrdasarkan perrberdaan perlarurt ertanol 

mernggurnakan mertoder maserrasir? 

3. Berrapakah optirmasir yang terrbairk erkstrak kurlirt mangga berrdasarkan 

perrberdaan perlarurt ertanol terrhadap sirfat firsirko kirmira dan organole rptirk? 

1.3. Tujuan 

1. Merngertahuri r perngarurh kombirnasir perrlakuran ersktrak kurlirt mangga 

terrhadap sirfat firsirko kirmira berrdasarkan perrberdaan perlaru rt ertanol 

mernggurnakan mertoder maserrasir  

2. Merngertahurir perngarurh kombirnasir perrlakuran kurlirt mangga terrhadap urjir 

organolerptirk berrdasarkan perrberdaan perlarurt ertanol mernggurnakan 

mertoder maserrasi r  

3. Merndapatkan optirmasir  terrbairk darir  perrberdaan perlarurt ertanol 

be rrdasarkan sirfat firsirko kirmira dan organolerptirk. 

4.  

1.4. Manfaat Penelitian 

1. Pernerlirtiran irnir dapat mermperrkaya lirterraturr mernge rnair permanfaatan kurlirt 

mangga serbagair surmbe rr sernyawa biroaktirf, khursursnya dalam hal 

optirmasir erkstraksir mernggu rnakan perlarurt ertanol dan mertoder maserrasir  
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r                    r r r r r r                      r 

r r r                      r r r r r                   r 

BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 
5.1. Kesimpulan 

Berrdasarkan hasirl pernerlirtiran dan permbahasan dapat dirsirmpurlan 

serbagair be rrirkurt: 

1. Berrdasarkan analirsa firsirko kirmira yang merrurpakan analirsa antiroksirdan 

dirdapatkan bahwa konserntrasir perlarurt pada erktrsak kurlirt mangga 

derngan mernggurnakan mertoder maserrasir berrperngarurh berda nyata 

terrhadap aktirfirtas antiroksirdan derngan konserntrasir perlarurt ertanol 800 

ml dan erkstrak kurlirt mangga 80 g yang lerbirh tirnggi r  hasirl pe rnangkapan 

radikal bebasnya yaitu 87,05 ± 0,03a. Sedangkan hasil analisa fisika 

yang merrurpakan urjir virskosirtas dirdapatkan hasirl perngarurh berda nyata 

terrhadap konserntrasir perlarurt pada erkstrak kurlirt mangga derngan 

konserntrasir perlarurt ertanol 800 ml dan erkstrak kurlirt mangga 80 g yang 

lebih tinggi viskositasnya yaitu 38,04 ± 0,01a . 

2. Be rrdasarkan pernirlairan panerlirs yang terrbairk (urjir organole rptirk) tirngkat 

kersurkaan panerlirs yang merlirpurtir warna (hirjaur), dan aroma (curkurp), 

terkstu rr (kerntal) pada samperl S4P4 = Konserntrasir perlarurt 200 ml dan 

erkstrak kurlirt mangga 20 g. 

3. Pada pernerlirtiran irnir dirdapatkan optirmasir terrbairk derngan konserntrasir 

perlarurt yang tirnggi r dan erkstrak kurlirt mangga yang lerbirh banyak yairtur 

pada perrlakuran S1P1 (80g sirmplirsira kurlirt mangga dan perlarurt ertanol 

800 ml) 

5.2. Saran 

Berrdasarkan pernerlirtiran yang surdah dirlakurkan saran yang dapat 

dirsampairkan serbagair berrirkurt: 

1. Perrlur dirlakurkan urjir pH urnturk merngertahuri r tirngkat kerstabirlan ersktrak kurlirt 

mangga 

2. Perrlur  dirlakurkan perngu rjiran lanjurtan de rngan mernggurnakan gas 

chromatography (GC-MS) urnturk merngertahuri r sernyawa kirmira lairn yang 

terrdapat pada erkstrak kurlirt mangga 
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