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Abstract

Antioxidants are substances which can inhibit the process of oxidative stress at low concentration resulting
neutralization of the effect of reactive oxygen species (ROS), hence it might prevent various diseases.
The level of antioxidants in normal physiological conditions is often insufficient to be able to neutralize
free radicals, therefore additional intake of antioxidants is needed. One of the sources of natural
antioxidants can be obtained from the skin of the mangosteen fruit (Garcinia mangostana L.). Several
studies showed the antioxidant properties of G. mangostana L. using various methods. This study aimed
to summarize the related studies of the antioxidant activities of G. mangostana. This literature review
was conducted by searching for keywords such as antioxidants, Garcinia mangostana, in vitro methods,
and others on database sources, namely Pubmed and Google Scholar. From the results of the literature
review, various bioactive compounds of mangosteen rind were evaluated through various in vitro testing
methods as well as several factors that influence the antioxidant activity of mangosteen rind.
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Tinjauan Pustaka : Aktivitas Antioksidan In Vitro dari Kulit Buah Manggis
(Garcinia mangostana L.)

Abstrak

Antioksidan sebagai suatu zat yang pada konsentrasi rendah dapat menghambat proses stres
oksidatif dari suatu subsrat yang dapat menetralkan efek reactive oxygen species (ROS) sehingga
dapat mencegah berbagai penyakit. Jumlah antioksidan pada keadaan fisiologis normal seringkali
tidak mencukupi untuk dapat menangkal radikal bebas, maka dari itu dibutuhkan tambahan asupan
antioksidan. Salah satu sumber antioksidan alami dapat diperoleh dari kulit buah manggis (Garcinia
mangostana L.). Telah banyak penelitian yang menunjukan aktivitas antioksidan dari kulit buah manggis
menggunakan berbagai metode, sehingga tujuan dari review ini adalah untuk merangkum informasi
dari penelitian-penelitian terkait yang telah dipublikasikan. Metode yang digunakan dalam penulisan
artikel ini yaitu studi tinjauan pustaka (literature review) dengan mencari kata kunci seperti antioksidan,
Garcinia mangostana, metode in vitro dan lain-lain pada sumber basis data yaitu Pubmed dan Google
Scholar. Dari hasil tinjauan pustaka tersebut diperoleh berbagai senyawa bioaktif kulit buah manggis
yang dievaluasi melalui berbagai metode penguijian in vifro serta beberapa faktor yang berpengaruh
terhadap aktivitas antioksidan kulit buah manggis.

Kata Kunci: antioksidan, in vitro, kulit buah manggis
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1. Pendahuluan Pengumpulan data dilakukan dengan
Stres oksidatif adalah hasil tinjauan literatur (literature review) yang

ketidakseimbangan antara reactive oxygen
species (ROS) dan pertahanan antioksidan.
Stres oksidatif akibat adanya ROS berlebih

dapat menyebabkan kerusakan sel yang
berujung pada kematian sel sehingga
mengakibatkan berbagai penyakit

degeneratif.! Antioksidan sendiri didefinisikan
sebagai suatu zat yang pada konsentrasi
rendah dapat menghambat, mengontrol atau
mencegah proses stres oksidatif dari suatu
subsrat yang dapat menetralkan efek ROS
sehingga mencegah berbagai penyakit.?
Antioksidan dapat diperoleh secara
alami pada makanan seperti buah, sayur
serta antioksidan sintesis seperti butylated
hydroxytoluene (BHT) butylated
hydroxyanisole (BHA). Namun, antioksidan
kini dilaporkan berbahaya bagi
sehingga
alami non-toksik semakin berkembang.®
Seringkali, jumlah antioksidan yang
ada pada keadaan fisiologis normal tidak
mencukupi untuk menetralisir radikal bebas
yang dihasilkan. Oleh karena itu, memperkaya
asupan makanan dengan antioksidan untuk
melindungi diri dari bahaya penyakit serta
mempertahankan fungsi tubuh yang optimal
sangat penting,* sehingga pengembangan
tanaman yang memiliki sifat antioksidan alami
menjadi sangat populer di seluruh dunia.®
Salah satu sumber antioksidan alami
dapat diperoleh dari kulit buah manggis

dan

sintesis

manusia pencarian antioksidan

(Garcinia mangostana L.). Manggis merupakan
salah satu buah tropis yang telah banyak
digunakan sebagai obat tradisonal di Asia
Tenggara. Kulit buah manggis merupakan
salah produk limbah yang dapat
ketersediaannya
kaya akan antioksidan.® Kulit buah manggis
mengandung berbagai senyawa bioaktif
golongan polifenol, seperti xanton, antosinin,
asam fenolik, dan flavonoid.” Review artikel

satu

dimanfaatkan karena

ini bertujuan untuk merangkum berbagai
penelitian-penelitian
kulit buah manggis dengan
menggunakan berbagai metode pengujian.

terkait aktivitas

antioksidan

2. Metode
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meliputi peninjauan data, pengumpulan hasil
penelitian terkait yang telah dipublikasikan,
dan menganalisis data yang telah dipilih
seksama. Studi tinjauan pustaka dilakukan
dengan mencari kata kunci antioksidan,
Garcinia mangostana, metode in vitro dan lain-
lain pada sumber basis data yaitu Pubmed
dan Google Scholar. Kriretia inklusi literatur
berupa

internasional

nasional
dengan tahun terbit paling
lambat 10 tahun terakhir dalam rentang
2012-2021. Kriteria eksklusi adalah artikel
review dan artikel dengan tahun publikasi
kurang dari 2012.

artikel ilmiah maupun

3.  Hasil dan Pembahasan

Kulit buah manggis dilaporkan sebagai
sumber polifenol yang melimpah dengan
potensi aplikasi sebagai agen terapetik
khususnya antioksidan, yang dikenal sebagai
xanton.8 Pada suatu penelitian didapatkan
kulit mengandung
G-mangostin 105 ppm, Y-mangostin 7,20
ppm, garsinon-C 9,92 ppm dan garsinon-D
3,50 ppm.” Analisis fitokimia kulit buah
manggis menunjukan bahwa kulit manggis
kaya akan d-mangostin, Y-mangostin, fenolat
(misalnya asam ferulat, asam kumarat, asam
veratrat, asam t-sinamat, asam vanilat, asam
sinamat, asam kafeat, asam mandekat, asam
gentisik, dan asam sinapat), dan flavonoid
(contohnya epikatekin dan kuersetin).'® Hasil
penelitian lain menunjukan kulit buah manggis
yang teridentifikasi mengandung y-mangostin,
gartanin, smeathxantone-A, dan garcinon-E
pada setiap sampel.'’ Hasil tersebut sama
dengn penelitian sebelumnya yang menunjukan
bahwa kulit buah manggis merupakan sumber
mangostin, tanin, krisan, garsinon, gartanin,
vitamin B1, B2, dan vitamin C, serta senyawa
xanton seperti G-mangostin dan y-mangostin.'?
Pada penelitian lain juga dikatakan bahwa

bahwa manggis

senyawa antosianin  monomer yang diukur
menggunakan  spekrofotometer berperan
dalam aktivitas antioksidan.'?

3.1. Metode Evaluasi Aktivitas Antioksidan
Kulit Buah Manggis
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Terdapat beberapa metode yang antioksidan yang aktif atau kuat jika nilai
telah  digunakan  untuk  mengevaluasi  IC,  50-100 Mg/ml, sedang jika nilai IC,, nya
aktivitas antioksidan kulit buah manggis 100-150 Ug/ml, dan lemah jika nilai IC,, nya

secara in vifro yang dapat dilihat pada
Tabel 1, diantaranya dengan menggunakan
metode penangkalan radikal bebas dari
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH assay),
Penangkalan radikal kation dari 2,2-azinobis-
(3-ethylbenzothiazoline- 6- sulphonate)
(ABTS*+) atau Trolox Equivalent Antioxidant
Capacity (TEAC
Antioxidant Power (FRAP assay), Penangkalan
kapasitas anion radikal superoksida (O2e-
), Penangkalan kapasitas radikal hidroksil
(HOe), Penangkalan kapasitas hidrogen
peroksida (H,O,), Penangkalan kapasitas
radikal  peroksil  (ROOe¢®), Penangkalan
kapasitas radikal nitrat (NOe¢).'

assay), Ferric Reducing

3.2. Penangkalan radikal bebas DPPH Assay
Metode ini merupakan metode paling
sederhana dan paling banyak dilaporkan
untuk mengevaluasi aktivitas antioksidan dari
suatu tumbuhan. Ketika antioksidan bereaksi
dengan DPPH, radikal bebas menjadi stabil
karena berpasangan dengan adanya donor
hidrogen direduksi menjadi DPPHH
sehingga absorbansi menurun dan terjadi
perubahan warna dari ungu menjadi kuning
pada panjang gelombang 517 nm.?”
Penelitian menggunakan metode
DPPH yang telah dilakukan oleh Tjahjani et
al (2014) terhadap ekstrak etanol (96%
dan 70%) serta fraksi heksana, etil asetat,
butanol,
antioksidan yang diekspresikan dengan
konsentrasi hambat radikal 50% (IC, ). Nilai
IC,, yang lebih rendah menunjukan semakin
aktif sampel yang dievaluasi. Fraksi heksan
merupakan antioksidan yang paling aktif
yaitu dengan nilai IC, | 3,62 £ 0,04 Mg/ml,
yang dilanjutkan dengan ekstrak etanol 70%,
96%, dan ekstrak etil asesat dengan nilai
IC,, 6,56 £ 0,31 ;7,48 £ 0,19, dan 13,29
* 0,12 pg/ml.é Nilai IC,  menunjukkan bahwa
ekstrak dan fraksi yang diujikan memiliki nilai
IC,, yang lebih kecil dari 50 Mg/ml, sehingga
ekstrak dan fraksi tersebut dikategorikan
mempunyai aktivitas antioksidan yang sangat
kuat. Sampel dikatakan mempunyai aktivitas

dan

dan air menunjukan  aktivitas

80

151-200 pg/ml.28%

Salah polisakarida yang
terkandung dalam kulit buah manggis yaitu
pektin. pektin
diketahui memiliki aktivitas antioksidan karena

satu

Berdasarkan  strukturnyaq,
mengandung gugus hidroksil yang dapat
menunjukan aktivitas antioksidan yang baik
apabila viskositasnya tidak terlalu tinggi.®°
pektin dari kulit buah
manggis yang telah dilakukan Wathoni et al
(2019) menggunakan metode DPPH dengan
asam askorbat sebagai acuannya diperoleh
nilai IC,, 161,93 + 31,57 ppm.'

Aktivitas antioksidan kulit buah manggis
dengan metode DPPH lainnya ditunjukan
oleh penelitian Kamaludin et al (2016). Pada
penelitian tersebut,
diekspresikan dengan nilai  %inhibisi
ekstrak metanol, etanol, aseton, dan air
dengan nilai %inhibisi berturut-turut 18,81 *
1,44 ; 46,97 £ 0,29 ; 9,19 £ 1,77 ; 67,45
t 1,05%. Berdasarkan nilai tersebut, aktivitas
antioksidan yang paling baik ditunjukan oleh
ekstrak air kulit buah manggis.'®

Evaluasi aktivitas

aktivitas antioksidan

dari

Pada  penelitian  Indrianingsih et
al (2020), dilakukan evaluasi aktivitas
antioksidan  kulit buah manggis dengan
berbagai  konsentrasi. Berdasarkan  uji
DPPH, semakin tinggi konsentrasi ekstrak

kulit manggis maka semakin tinggi pula sifat
antiradikalnya. Hasil penelitian menunjukan,
nilai aktivitas antioksidan kulit manggis yaitu
pada konsentrasi 100,200, 400, dan 800 ppm
berturut-turut adalah 73,6% ; 76,5% ; 77,2%
i dan 79,1%. Nilai IC,  dari ekstrak kulit G.
mangostana yaitu dibawah 50 ppm sehingga
tergolong memiliki aktivitas antioksidan yang
kuat, sedangkan asam askorbat sebagai
kontrol positifnya memiliki aktivitas antiradikal
sebesar 76,7 pada 25 ppm. Hal tersebut
menunjukan aktivitas antioksidan ekstrak kulit
buah manggis lebih tinggi dibanding dengan
asam askorbat sebagai kontrol positifnya.'”
Fraksinasi ekstrak kulit manggis yang
dilakukan dengan metode kromatografi cair
vakum pada penelitian Sugita et al (2017)
didapatkan 6 fraksi yang kemudian diuji
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Tabel 1. Metode Evaluasi Aktivitas Antioksidan Kulit Buah Manggis (Garcinia mangostana L.)

Sampel yang Metode Metode Parameter Hasil Kategori Sitasi
digunakan ekstraksi/ evaluasi
fraksinasi
Ekstrak etanol 96% Maserasi DPPH IC,, 7,48 £ 0,19 ug/ml Sangat 6
Ekstrak etanol 70% 6,56 + 0,31 pg/ml kuat
Fraksi heksana 3,62 + 0,04 pg/ml
Fraksi Etil Asetat 13,29 £ 0,12 pg/ml
Fraksi Butanol 12,23 £ 0,13 pg/ml
Fraksi Air 10,31 + 0,04 pg/ml
Pektin DPPH IC,, 161,93 £ 31,57 ppm Lemah 15
Ekstrak metanol Soxhletasi DPPH % inhibisi 18,81+ 1,44 % 16
Ekstrak etanol 46,971 0,29 %
Ekstrak aseton 9,19t 1,77 %
Ekstrak air 67,45+ 1,05 %
Ekstrak etanol Maserasi DPPH IC,, <50 ppm Sangat 17
kuat
Fraksi n-heksan : etil  Kromatogra DPPH IC,, Sangat 18
asetat fi Cair kuat
9:1 Vakum >50 ppm
8:2 >50 ppm
7:3 >50 ppm
6:4 >50 ppm
5:5 28,19 ppm
0:10 26,86 ppm
Ekstrak etanol Soxhletasi DPPH IC50 1.199,85 + 47,16 Lemah 19
Ekstrak air MI/ml
2.435,71 + 273,74
MI/ml
Ekstrak etanol DPPH % inhibisi 11,74 + 0,496% 20
Ekstrak aseton 10,68 £ 0,51%
Ekstrak etil asetat 9,67 £ 0,496%
Ekstrak metanol 11,41 £0,51%
Ekstrak heksan 9,46 £ 0,496%
Ekstrak asam asetat 9,25 £0,518%
Ekstrak air 6,84 £ 0,496%
Ekstrak etanol 50%  Maserasi ABTS Trolox 1063,69 mmol Teq/ 21
equivalent kg
Ekstrak etanol 70%  Maserasi ABTS % 17,71% ; 1593 yl/  Sangat 22
pengura ml kuat
d-mangostin ngan ABTS 91,69% ; 2,348 I/
i 1C,, ml
Y-mangostin 50, 88% ; 4,468 ul/
ml
Ekstrak metanol Maserasi ABTS % inhibisi 86,58 * 1,90% ; Sangat 23
i1C,, 10,52 ug / mL kuat
Ekstrak yang Microwave-  FRAP FRAP 497,42 £ 12,73 uM 24
dioptimalkan (OE)  assisted activity Fe (I)/g DM
Ekstrak yang tidak  extraction 344,60 £ 8,61 uM
dioptimalkan (NOE) Fe (I)/g DM
Ekstrak heksana Refluks FRAP Trolox 24,6 + 0,7 mg/g 25
equivalent
Ekstrak buffer sitrat FRAP Trolox 79,37 mM/g 13
equivalent
Ekstrak propilen Maserasi H,O, EC,, 4,90 + 0,4 mg/L Sangat 26
glikol kuat
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antioksidannya menggunakan metode DPPH.
Hasil yang diperoleh yaitu fraksi 1 sampai 4
memilikinilai IC, lebih dari 50 ppm, sedangkan
fraksi 5 dan 6 memiliki IC,  sebesar 28,19
ppm dan 26,86 ppm. Nilai IC,, menunjukan
sampel memiliki aktivitas antioksidan yang
kuat. Namun pada penelitian ini, apabila
dibandingkan dengan kontrol positif (asam
askorbat), antioksidannya masih
tergolong rendah (IC, asam askorbat 4,45
ppm).'®

Nilai IC, dari ekstrak etanol kulit buah
manggis hasil penelitian Manasathien and
Khanema (2015) yaitu 1.199,85 + 47,16 ul/
ml yang secara signifikan lebih rendah dari
ekstrak airnya yaitu 2.435,71 * 273,74
MI/ml. namun, efektivitas antioksidan dari
ekstrak kulit buah manggis masih dibawah

aktivitas

semua standar uji yang digunakan, yaitu
asam askorbat (IC, 110,28 + 3,93 pl/
ml) , katekin (IC,; 113,85 + 2,61 pl/ml),
dan epigalokatekin-3-galat (IC, 63,77 *
1,30 pI/ml). Pada penelitian ini, disimpulkan
lemahnya efektivitas ekstrak kulit
buah manggis berkaitan dengan keberadaan
kandungan total senyawa fenolik.'®

Aktivitas menggunakan
metode DPPH yang dinyatakan dengan
%inhibisi telah digunakan pada penelitian
Kusmayadi et al (2019) studi
perbandingan ekstraksi pelarut (etanol,
aseton, etil asetat, metanol, heksan, asam
asetat, dan air). Aktivitas antioksidan diuji
menggunakan variasi konsentrasi yaitu 4, 8,
12, 16, dan 20 ppm pada rentang waktu
yang berbeda (24, 36, dan 48 jam). Hasilnya
menunjukkan bahwa ekstrak etanol yang
diekstraksi jam menghasilkan
aktivitas antioksidan yang optimal (11,74
0,496%) dibandingkan dengan pelarut dan
waktu ekstraksi lainnya.®
penelitian, pelarut berbasis alkohol polar
memberikan hasil aktivitas antioksidan yang
lebih tinggi pada ekstrak kulit manggis, hal
tersebut dikarenakan penambahan air ke
pelarut organik biasanya menghasilkan media
polar yang memungkinkan ekstrasi polifenol.?°

bahwa

antioksidan

untuk

selama 24

Berdasarkan hasil

3.3. ABTS atau TEAC Assay
2,2-azinobis-(3ethylbenzothiazoline-6-
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sulphonate) kation radikal garam diammonium
(ABTS*+) adalah radikal bebas stabil yang
sering digunakan memperkirakan
kapasitas total dengan
menggunakan trolox sebagai standarnya
atau dikenal dengan TEAC. Metode ini
menggunakan kolorimetri pada
gelombang maksimum 734 nm untuk mengukur
hilangnya  warna  sebagai  presentase
penghambatan kation radikal ABTS ketika
antioksidan ditambahkan ke kromofor ABTS
biru hujau.3?

untuk
antioksidan

panjang

Analisis aktivitas antioksidan dengan
metode ABTS pada ekstrak kulit buah manggis
menghasilkan nilai yang lebih tinggi jika
dibandingkan dengan ekstrak grape pomace
yaitu 1063,69 mmol Teq/kg, hasil tersebut
didapatkan dengan menggunakan etanol
50% sebagai pelarut ekstraksinya.>?

Pada penelitian
aktivitas pengurangan ABTS dari ekstrak
kulit manggis dan xanton yang diekspresikan
% pengurangan ABTS dan
IC,, terbukti memiliki aktivitas antioksidan
yang tinggi, terutama pada d-mangostin
dan y-mangostin yaitu 91,69% dengan IC
2,348 pug/mL dan 50,88% dengan IC
4,468 ug/mL.2" Berdasarkan nilai IC,, yang
didapat, sampel tergolong memiliki aktivitas
antioksidan yang sangat kuat. Data tersebut
telah divalidasi dengan penelitian sebelumnya
yang menyatakan bahwa ekstrak kulit manggis
kaya akan senyawa bioaktif termasuk xanton
yang tergolong antioksidan yang sangat baik
dari beberapa hasil percobaan.®
Aktivitas  antioksidan  menggunakan

radikal ABTS selanjutnya diujikan
pada ekstrak metanol kulit buah manggis,
nilai maksimum diperoleh pada konsentrasi
tertinggi yaitu 30 Jg/mL dengan hasil persen
inhibisi dan IC,  berturut-turut adalah 86,58
+ 1,90% dan 10,52 Ug / mL yang tergolong
memiliki aktivitas antioksidan yang sangat
kuat. Namun, hasil IC_ tersebut masih lebih
tinggi apabila dibandingkan dengan asam
askorbat sebagai standar yang digunakan
yaitu 4,21 Jg / mL.23

lain, hasil dari uji

dalam juga

kation

3.4. FRAP Assay

Metode ini mengukur kemampuan
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antioksidan dalam mereduksi besi. Hal ekuivalen.'
tersebut didasarkan pada pengurangan

kompleks besi dan 2,3,5-trifenil-1,3,4-triaza-
2-azoniasiklopenta-1,4-dienaklorida  (TPTZ)
menjadi bentuk besi pada pH rendah. Reduksi
ini dipantau dengan mengukur perubahan
absorpsi pada panjang gelombang 593
nm, menggunakan spektrofotometer diode-
array. Nilai FRAP dapat diperoleh dengan
membandingkan absorpsi perubahan
campuran uji dengan yang duperoleh dari
peningkatan konsentrasi Fe** dan dinyatakan
sebagai mM ekuivalen per kilogram atau per
liter sampel.
Terdapat
membandingkan
kulit
dan

penelitian
antara aktivitas

yang
ekstrak
yang dioptimalkan  (OE)
yang tidak dioptimalkan  (NOE)
menggunakan metode FRAP. Didapatkan
hasil bahwa OE menunjukan aktivitas potensi
antioksidan pereduksi besi (FRAP) yang lebih
tinggi (497,42 £ 12,73 UM Fe (ll)/g DM)
dibandingkan dengan NOE (344,60 * 8,61
MM Fe (Il)/g DM). OE juga memiliki aktifitas
FRAP yang lebih tinggi daripada BHT,
namun lebih rendah daripada aktivitas asam
askorbat. Aktivitas antioksidan ekstrak kulit
buah manggis meningkat setalah optimalisasi
proses ekstraksi jumlah
nabati yang lebih tinggi.?

Selain itu terdapat penelitian aktivitas
menggunakan FRAP
dengan kontribusi rasio antara @-mangostin
dan 7y-mangostin. Didapatkan nilai trolox
ekuivalen (TE) dari ekstrak kulit buah manggis
yaitu 24,6 * 0,7 mg/g dengan rasio
G-mangostin  12% dan 7y-mangostin 31%.
Y-mangostin merupakan kontributor terpenting
untuk menentukan aktivitas antioksidan pada
metode ini.

manggis

karena senyawa

antioksidan metode

Pada mekanisme antioksidan
xanton, bagian katekol dari y-mangostin
memiliki efek kelating dalam penangkalan
radikal bebas.?

Penelitian lain yang membandingkan
aktivitas antioksidan ekstrak kulit Garcinia
mangostana, ekstrak Clitoria ternatea, dan
ekstrak Syzigium cumini menggunakan metode
FRAP diperoleh hasil terbaik pada ekstrak
kulit Garcinia mangostana yaitu 79,37 mM /g

berdasarkan kapasitas antioksidan trolox

83

3.5. Penangkalan Radikal Bebas Hidrogen

Peroksida (H,O, ) Assay

Hidrogen peroksida adalah oksidator
lemah dan dapat langsung menonaktifkan
beberapa enzim, biasanya dengan oksidasi
gugus tiol esensial (-SH).** Penguraian H,O,
dapat menghasilkan radikal hidroksil yang
dapat lipid dan
kerusakan DNA.3¢ Aktivitas penangkal radikal
bebas yang diekspresikan dengan nilai EC,
terendah ditemukan pada ekstrak propilen
glikol dengan nilai 4,90 = 0,4 mg/L yang
dikategorikan memiliki aktivitas antioksidan
yang sangat kuat, kemudian diikuti oleh ekstrak
etanol, gliserol, air, VCO, dan heksan.?

memfasilitasi  oksidasi

3.6. Faktor yang Mempengaruhi Sifat
Antioksidan Kulit Buah Manggis
Selain kualitas kulit buah manggis itu
sendiri, terdapat beberapa faktor eksternal
antioksidan

yang mempengaruhi aktivitas

dari kulit buah manggis, diantaranya :

1. Pelarut yang Digunakan dalam Ekstraksi
Penggunaan solven atau pelarut saat
ekstraksi sangat berpengaruh terhadap
antioksidan  ekstrak kulit buah
263137 Terdapat penelitian dengan

aktivitas
manggis.
menggunakan tujuh pelarut yaitu etanol,
aseton, asetat, metanol, heksana,
asam asetat, dan aquades pada waktu
yang berbeda (24, 36, dan 48 jom). Hasil

penelitian menunjukan bahwa pelarut dan

etil

waktu  ekstraksi  berpengaruh  terhadap
xanton dan rendemen antioksidan (P<Q,01).
Kadar xanton total tertinggi ditemukan

pada waktu ekstraksi yang lama, sedangkan
kadar antioksidan terbaik ditemukan pada
waktu ekstraksi yang singkat, hal tersebut
disebabkan karena kontak yang lebih lama
akan mengakumulasi sedimen dan menurunkan
filtrat. Pelarut aseton dan etanol yang memiliki
indeks polaritas sedang (masing-masing 5,1
dan 5,2) menunjukan kadar xanton total dan
rendemen antioksidan terbaik dibanding
perlakukan lainnya.®®

Penelitian lain melaporkan bahwa
yang merupakan

d-mangostin senyawa
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fenolik non-polar memiliki aktivitas penangkal
radikal DPPH yang lemahé. Sedangkan,
ekstrak propilen glikol yang mengandung
kedua gugus polar dan non-polar senyawa
fenolik memiliki aktivitas penangkal radikal
bebas yang relatif lebih kuat daripada
ekstrak etanol, VCO, dan heksan.?

2. Tingkat Kematangan Buah Manggis
Kandungan senyawa bioaktif total dan

aktivitas antioksidan ditemukan berbeda
pada berbagai tingkat kematangan buah
manggis.''*?

Terdapat penelitian yang

membandingkan 6 tingkat kematangan buah
manggis terhadap aktivitas antioksidannya.
Dari penelitian tersebut, diperoleh
konsentrasi xanton tertinggi yang meilputi
Y-mangostin,  garcinon-E,  gartanin,
smeathxanthone-A ditunjukan oleh ekstrak

hasil
dan

kulit manggis dengan tingkat kematangan
6."" Kulit buah manggis yang berwarna ungu
tua mengandung berbagai senyawa bioaktif
metabolit sekunder seperti antosianin dan
xanton.*® Warna kulit buah manggis yang
bergantung dengan tingkat kematangannya
menunjukan adanya aktivitas
yang berkaitan dengan konsentrasi fenolat
dan flavonoid.'

antioksidan

3. Pengaruh Suhu
Suhu yang digunakan dalam preparasi

ataupun  ekstraksi  sampel  menentukan
besarnya aktivitas antioksidan kulit buah
manggis.*'

Salah satu cara yang digunakan untuk
preparasi sampel kulit buah manggis yang
akan diuji aktivitas antioksidannya adalah
dengan dikeringkan. Proses pengeringan ini
dapat menghilangkan kandungan air dan
kontaminasi lain,*? namun kenaikan suhu pada
saat proses pemanasan dapat menurunkan
kandungan
antioksidan.*® Hasil penelitian aktivitas ekstrak
kulit buah manggis dengan melakukan
pengeringan selama 5 jam pada suhu 50°C
dan 60°C masing-masing meningkat menjadi
83,14% dan 91,51%. Namun, ekstrak kulit
buah manggis yang dikeringkan pada suhu
70°C telah menurunkan aktivitas antioksidan

fenolik total dan aktivitas

84

hingga 89,90%.*' Hal tersebut dikarenakan
pengeringan pada suhu tinggi dengan waktu
yang lebih lama akan menyebabkan senyawa
antioksidan kehilangan kestabilannya.*4
Pengaruh suhu dalam metode ekstraksi
dibuktikan penelitian
aktivitas antioksidan ekstrak etanol kulit buah

dalam mengendai
manggis yang diekspresikan dengan nilai EC, |
menggunakan metode ekstraksi dengan teknik
pengadukan serta refluks menghasilkan nilai
dengan perbedaan yang signifikan. Nilai EC_
dengan metode refluks (45,9866 ppm) lebih
tinggi apabila dibandingkan dengan metode
pengadukan (42,1881 ppm) dapat diartikan
bahwa aktivitas antioksidan dengan ekstraksi
menggunakan  pengadukan lebih  baik
dibandingkan dengan metode refluks, karena
pada ekstraksi refluks senyawa antiokdisan
dapat mengalami kerusakan karena sifatnya
yang tidak tahan panas.*®

4. Simpulan

Kulit  buah manggis telah terbukti
memiliki kandungan antioksidan yang tinggi
berdasarkan kandungan senyawa bioaktif
yang dimilikinya, terdapat beberapa metode
yang telah dilakukan untuk mengevaluasi
kulit  buah
manggis dan beberapa faktor yang dapat
mempengaruhi hasil aktivitas antioksidan kulit
buah manggis, diantaranya pelarut yang
digunakan, kematangan buah manggis, dan
pengaruh suhu baik dalam preparasi sampel
ataupun ekstraksi.

aktivitas  antioksidan  dari
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