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INTISARI 

Penelitian ini berjudul Korelasi Waktu Penyimpanan Terhadap Stabilitas 

Antosianin Dari Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) Sebagai Zat Warna 

Alami. Sehingga diperoleh kestabilan antosianin kulit manggis pada korelasi waktu 

penyimpanan terhadap intesitas warna dan pH dari berbagai bahan pangan.  

Penelitian ini terbagi menjadi 3 penelitian tahap satu mengekstraksi dan 

memisahkan senyawa antosianin dari kulit buah manggis serta menganalisis kadar 

antosianin total sebagai data penelitian. Penelitian tahap dua mengaplikasikan 

pigmen antosianin ke bahan pangan. Penelitian tahap tiga mengetahui kestabilan 

antosianin terhadap bahan pangan selama penyimpanan 12 hari. 

Hasil penelitian tahap I kandungan pigmen antosianin lebih banyak pada 

hasil ekstraksi dengan pelarut etanol 160,25 ppm. tahap 2 bahwa penambahan 

pigmen antosianin rata – rata bahan mengalami penurunan yang kecil antara 0,2 – 

0,4. Penelitian tahap 3 produk hard candy lebih banyak mengalami perubahan 

intensitas warna selama penyimpanan dibandingkan produk ice cream. Perubahan 

terbesar pada produk hard candy adalah pada nilai kecerahan/lighteness (L). 

Penurunan warna merah (a) terbesar ada di produk hard candy, sedangkan 

penurunan warna kuning terbesar (b) ada pada produk ice cream.   

 
Kata kunci : Kulit Manggis, Antosianin, Penyimpanan. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Penelitian, 

(6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

Latar Belakang 

 Buah manggis (Garcinia mangostana L.) merupakan salah satu komoditas 

buah eksotik primadona yang sangat potensial untuk dikembangkan. Manggis 

dijuluki Queen of the Tropical Fruit, karena memiliki cita rasa yang eksotik dan 

keindahan kulit buah dan daging buah yang berwarna putih bersih, yang tidak 

dimiliki oleh komoditas buah-buahan eksotik lainnya. 

Di antara semua negara yang tanahnya ditumbuhi pohon manggis, Indonesia 

termasuk sebagai salah satu produsen terbesar di dunia setelah Thailand. Direktorat 

Jenderal Hortikultura Departemen Pertanian RI mencatat, produksi manggis selama 

tahun 2005 mencapai 62.711 ton dari areal seluas 10.000 hektare. Sementara di 

tahun yang sama, produksi manggis Thailand sudah mencapai 162.788 ton dari luas 

areal yang sama (Sumarni, 2002).  

Buah manggis memiliki nilai ekonomis dan kandungan gizi yang tinggi, 

salah satunya pada kulit buah. Dewasa ini kulit manggis menjadi sorotan para 

peneliti untuk menciptakan produk diversifikasi pangan seperti sirup, obat 

tradisional, dan sebagai zat pewarna alami. 

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, 2008). Hal 

ini disebabkan bahan-bahan pewarna sintesis lebih murah dan memberikan warna 

yang lebih stabil dibandingkan pewarna alami. Penggunaan pewarna sintesis untuk 

bahan pangan sebenarnya bukanlah hal yang dilarang. Namun demikian, ketika 

harga pewarna sintesis 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 

sebawiknya digunakan pewarna alami (Wijaya dan mulyono, 2009). Pewarna alami 

tidak berbahaya bagi tubuh tetapi pewarna alami relatif mahal karena tidak banyak 

di produksi maka dari itu upaya pemanfaatan dari bahan yang tidak terpakai selain 

itu warnanya kurang mencolok sehingga perlu diperbaiki dengan proses ekstraksi. 

Faktor–faktor ekstraksi juga harus diperhatikan yaitu jenis pelarut, waktu ekstraksi, 

suhu ekstraksi dan luas permukaan ekstraksi. Pewarna alami dapat diperoleh dari 

berbagai macam tumbuhan seperti kunyit, alpuket, mahkota dewa, ubi jalar, kulit 

buah manggis, bunga mawar, dan beberapa tumbuhan lainnya yang memiliki sifat 

warna mencolok (Cahyadi, 2008).   

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

saat ini masih terbatas pada pengolahan kulit, pewarna tekstil, dan obat trandisional. 

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). Rata-rata kandungan antosianin total dalam kulit buah 



 

manggis adalah 59,3 mg dalam 100 gram kulit buah manggis. Sedangkan menurut 

Farida dan Fithri (2015), kulit manggis mengandung kadar antosianin 177.56 ppm 

dan aktivitas antioksidan 83.95%. 

Antosianin merupakan pigmen berwarna merah, ungu dan biru yang biasa 

terdapat pada tanaman tingkat tinggi. Antosianin merupakan molekul yang tidak 

stabil. Warna merah, ungu atau biru yang dimilikinya dapat berubah karena faktor 

suhu, pH, oksigen, cahaya, dan penambahan asam, gula dan adanya ion logam 

(Eskin, 1979 dalam Tensiska, et al, 2007).  

Penelitian tentang kestabilan antosianin sebelumnya telah dilakukan oleh 

Ayu Rahayu (2010) tetapi faktor perlakuan yang dipakai hanya suhu penyimpanan 

terhadap kemasan dan warna kemanasan dan. Hasilnya menyatakan bahwa 

penyimpanan pada suhu dingin lebih menjaga stabilitas antosianin kemudian 

semakin lama penyimpanan akan semakin merusak intensitas warna karena efek dari 

radikal bebas yang merusak pigmen warna antosianin. 

Pemansan mempengaruhi stabilitas pigmen antosianin (James, 1995). 

Penelitian Adam dan Ogley (1972) melaporkan bahwa pengalengan jus buah pada 

suhu 100⁰C selama 12 menit menyebabkan warna merah turun, sedangkan pada 

suhu 5⁰C antosianin dapat stabil selama 1-2 bulan. Pemanasan dengan suhu yang 

semakin meningkat akan menyebabkan pigmen antosianin semakin berkurang 

jumlahnya pada 40⁰C selama ½ jam sebesar 17,4% dan pada suhu 100⁰C berkurang 

sebesar 95,5% (Abers, 1979). Sehingga antosianin tidak cocok bila di aplikasikan 

ke makanan/minuman yang menggunakan suhu terlalu tinggi pada proses 

pembuatannya. 

Suda (2003) menyatakan antosianin memiliki kemampuan yang tinggi 

sebagai antioksidan karena kemampuannya menangkap radikal bebas dan 



 

menghambat peroksidasi lemak. Bahan pangan yang memiliki kadungan lemak 

dapat mempengaruhi terhadap kestabilan antosianin. 

Berdasarkan uraian diatas, penelitian tentang proses pewarna alami dari kulit 

buah manggis perlu dikaji lebih lanjut untuk berbagai perlakuan (suhu tinggi dan 

suhu rendah) selama penyimpanan terhadap bahan pangan dengan sifat bahan yang 

berbeda.  

1.2. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang tersebut, masalah yang dapat dirumuskan yaitu 

apakah lama penyimpanan berkolerasi terhadap perubahan antosianin, intensitas 

warna dan pH dengan sifat bahan dan berbagai suhu perlakuan?  

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian  

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi korelasi lama 

penyimpanan terhadap perubahan antosianin, intensitas warna dan pH dengan sifat 

bahan dan berbagai suhu perlakuan. 

 Tujuan penelitian ini untuk mengetahui dan mempelajari korelasi lama 

penyimpanan terhadap perubahan antosianin, intesitas warna dan pH dengan sifat 

bahan dan berbagai suhu perlakuan. 

1.4. Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian yang dilakukan ini diharapkan dapat mendorong 

pemanfaatan limbah kulit buah manggis menjadi pewarna alami dapat 

menggantikan pewarna sintesis yang digunakan khusus dalam produk olahan 

pangan, serta mengetahui perubahan antosianin yang paling kecil sehingga diketahui 

kondisi penyimpanan (suhu dan bahan pangan) yang paling menjaga warna 

antosianin tetap stabil dan dapat dimanfaatkan secara optimal sebagai pewarna alami. 



 

1.5. Kerangka Pemikiran  

Seperti yang telah banyak diketahui secara luas bahwa kulit buah manggis 

merupakan salah satu sumber antosianin, yang merupakan salah satu senyawa 

antioksidan polifenol dan termasuk senyawa antioksidan flavonoid (Gould, 1995). 

Fungsi lain antosianin sebagai antioksidan dan sebagai anti bakteri didalam tubuh. 

Menurut penelitian Ariviani (2010), selain berperan sebagai pewarna 

makanan, antosianin juga dipercaya berperan dalam sistem biologis, termasuk 

kemampuan sebagai pengikat radikal bebas dan kemampuan untuk menghambat 

tahap inisiasi reaksi kimiawi yang menyebabkan karsinogenik. Kemampuan 

antioksidatif antosianin timbul dari reaktifitasnya yang tinggi sebagai pendonor 

hydrogen atau elektron, dan kemampuan radikal turunan polifenol untuk 

menstabilkan dan mendelokalisasi elektron tidak berpasangan, serta kemampuannya 

mengikat ion logam. 

Menurut Timberlake dan Bridle (1976) dalam Tensiska, et al, (2007), 

antosianin merupakan pigmen larut dalam air yang terakumulasi pada sel epidermis 

buah-buahan maupun pada akar dan daun. Antosianin terdapat pada sejumlah besar 

buah-buahan seperti pada anggur, strawberry, apel, cherry, raspberry, blueberry dan 

black currants serta pada sayuran seperti kol merah atau red cabbage (Hendry dan 

Houghton, 1992 dalam Tensiska, et al, 2007).  

Intensitas warna dari suatu larutan sebanding dengan jumlah cahaya yang 

diserap. Semakin pekat warna, semakin banyak cahaya yang diserap. Dengan kata 

lain jumlah cahaya yang diserap berbanding lurus dengan intensitas warna yang 

dihasilkan (Rahmi 2012). 



 

Menurut Niendyah (2004), kestabilan antosianin dipengaruhi oleh beberapa 

faktor antara lain suhu, perubahan pH, sinar dan oksigen, serta faktor lainnya seperti 

ion logam. Selain itu, proses analisis pada sampel tidak langsung dilakukan saat 

ekstrak kental telah siap, sehingga kondisi dan masa penyimpanan sampel 

menyebabkan senyawa antosianin mengalami degradasi. Hal ini sesusai dengan 

penelitian Febrianti (2014), senyawa antosianin sangat rentan terhadap proses 

pemanasan. Suhu penyimpanan maupun suhu proses pengolahan yang tinggi akan 

menyebabkan degradasi senyawa antosianin.  

Proses pemanasan dapat menyebabkan senyawa antosianin terdegradasi. 

Degradasi antosianin dapat menyebabkan perubahan struktur antosianin menjadi 

produk keton. Terbentuknya produk keton menyebabkan berkurangnya jumlah 

gugus hidroksil fenolik antosianin yang berperan sebagai pendonor hydrogen 

kepada radikal bebas sehingga menurunkan kemampuannya untuk meredam radikal 

bebas (Hidayat dan Saati, 2006; Febrianti 2014). 

Menurut Satyatama (2008), salah satu faktor yang mempengaruhi warna dari 

antosianina adalah pH. Sifat asam akan menyebabkan warna antosianin menjadi 

merah, sedangkan sifat basa akan menyebabkan warna antosianin menjadi biru. 

Selain faktor perubahan pH, konsentrasi pigmen, adanya campuran dengan 

senyawa-senyawa lain, jumlah gugus hidroksi dan metoksi juga mempengaruhi 

warna antosianin. Hal ini sesuai dengan penelitian Putri dkk. (2015), gugus hidroksi 

yang dominan menyebabkan warna cenderung biru dan relatif tidak stabil, 

sedangkan gugus metoksi yang dominan menyebabkan warna merah dan relatif 

lebih stabil. 



 

Menurut hasil penelitian Sarianti (2017), peningkatan kadar antosianin yang 

berbeda nyata seiring dengan bertambahnya level substitusi susu sapi dengan ubi 

jalar ungu. Hal ini sehubungan dengan senyawa flavonoid yang terdapat dalam ubi 

jalar ungu. Semakin tinggi level substitusi susu sapi dengan ubi jalar ungu maka 

akan menghasilkan kadar antosianin minuman serbuk yang semakin tinggi. 

Sehingga sifat bahan juga mempengaruhi terhadap kestabilan antosianin terutama 

pada bahan pangan yang mempunyai kandungan lemak. 

Penelitian tentang kestabilan antosianin sebelumnya telah dilakukan oleh 

Ayu Rahayu (2010) tetapi faktor perlakuan yang dipakai hanya suhu penyimpanan 

terhadap kemasan dan warna kemanasan dan. Hasilnya menyatakan bahwa 

penyimpanan pada suhu dingin lebih menjaga stabilitas antosianin kemudian 

semakin lama penyimpanan akan semakin merusak intensitas warna karena efek dari 

radikal bebas yang merusak pigmen warna antosianin. 

 Menurut hasil penelitian Julianto, 2013 tentang “uji stabilitas ekstrak kulit 

buah manggis Sebagai Pewarna Alami Nata De Cassava” menyebutkan bahwa 

dalam uji stabilitas zat warna kulit buah manggis pada Nata De Cavana 

menghasilkan zat warna yang terbaik dan layak untuk dimakan. Penggunaan zat 

warna juga pada saat ini sangat banyak, baik digunakan pada makanan dan minuman. 

Zat pewarna seperti halnya cita rasa merupakan suatu pelengkap daya tarik makanan 

dan minuman. Penambahan bahan tambahan makanan seperti zat pewarna dalam 

makanan dan minuman mempunyai pengaruh yang sangat besar terhadap selera dan 

daya tarik konsumen  

Hasil penelitian penyimpanan  antosianin dengan menggunakan botol dengan 

variasi warna kemasan pada suhu refrigerator pada ekstrak manggis selama 12 hari 



 

didapatkan hasil bahwa total antosianin mengalami laju penurunan paling sedikit 

yaitu 39,6696%  ketika disimpan pada  botol gelap, untuk parameter intensitas warna 

paling bagus dengan botol bening sebesar 78,0515%, dan untuk parameter kenaikan 

ph paling kecil ketika disimpan di suhu ruang dengan botol bening sebesar 18,2140% 

(Ayu Rahayu, 2010). 

Siti tamaroh dkk (2018) meneliti tentang laju penurunan antosianin selama 

disimpan sengan menggunakan lampu lux 150 (KL) dan di ruang penyimpanan 

tanpa lampu (TKL) selama 10 hari pada bahan tepung ubi ungu didapatkan hasil 

Penurunan kadar antosianin tepung ubi ungu pada ruang simpan KL sebesar 36,01%, 

lebih rendah dibanding ruang simpanTKL sebesar 43,71% dan berbeda nyata antar 

perlakuan kondisi ruang simpan. 

1.6. Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis 

penelitian yaitu diduga waktu penyimpanan berkolerasi terhadap perubahan kadar 

antosianin, pH, dan intesitas warna dengan kondisi suhu perlakuan dan sifat bahan.  

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian  

Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 

Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Waktu penelitian dimulai pada 

bulan April 2019 sampai dengan Juli 2019.  
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