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ABSTRAK

Manggis merupakan salah satu hasil pertanian utama penyumbang devisa tahunan
terbesar dari buah-buahan. Manggis menempati urutan pertama ekspor buah segar
nasional ke mancanegara. Kulit buah manggis mengandung senyawa aktif yang
disebut xanthone yang didapat melalui berbagai metode ekstraksi. Perbedaan
metode ekstraksi berpengaruh terhadap kualitas senyawa xanthone. Ekstraksi kulit
manggis dapat dilakukan dengan metode konvensional dan non-konvensional.
Kualitas ekstraksi senyawa xanthone dapat diukur melalui parameter rendemen,
total xanthone, total alpha-mangosteen, total fenol dan nilai IC50. Metode ekstraksi
menggunakan soxhlet dan maserasi adalah metode yang paling banyak digunakan
pada ekstraksi kulit manggis. Metode non-konvensional memberikan hasil yang
lebih baik dibandingkan dengan metode konvensional pada parameter rendemen,
total xanthone, total alpha-mangosteen, total fenol dan nilai IC50.

Kata kunci: manggis, ekstraksi, xanthone, alpha-mangosteen, antioksidan

ABSTRACT

Mangosteen is one of the main agricultural products that contribute to the largest
annual foreign exchange from the fruit. Mangosteen ranks first in national fresh fruit
exports to foreign countries. Mangosteen rind contains active compounds called
xanthones which are obtained through various extraction methods. Differences in
extraction methods affect the quality of xanthone compounds. Mangosteen peel
extraction can be done by conventional and non-conventional methods. The extraction
quality of xanthone compounds can be measured through yield parameters, total
xanthones, total alpha-mangosteen, total phenol, and IC50 value. The non-
conventional method gave better results than the conventional method on yield
parameters, total xanthones, total alpha-mangosteen, total phenol, and IC50 values.

Keywords: mangosteen, extraction, xanthone, alpha-mangosteen, antioxidant

Pendahuluan

Manggis (Garcinia mangostana L.) termasuk keluarga Cluciaceae, tumbuh di
negara-negara Asia Tenggara beriklim tropis seperti Malaysia, Indonesia, dan
Thailand. Manggis menjadi salah satu hasil pertanian utama negara-negara ini
karena nilai ekonomi yang tinggi di berbagai belahan dunia termasuk Cina, Jepang,
Eropa, dan negara-negara Timur Tengah serta Amerika Serikat (Matra et al. 2016;
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Aizat et al. 2019). Ekspor buah manggis pada tahun 2018 sebesar 38.84 ribu ton
menjadi penyumbang devisa terbesar dari buah-buahan tahunan dengan nilai US$
33.278.463 (Badan Pusat Statistik 2018).

pohon manggis dapat mencapai tinggi hingga 20-25meter dengan warna kulit
kayu cokelat gelap. Pohon ini menghasilkan sedikit buah selama 5-10 tahun tetapi
hasil panen kemudian meningkat menjadi 3000 buah per pohon pada usia 30 tahun.
pohon manggis membutuhkan cuaca yang hangat sepanjang tahun dan iklim yang
lembab (Failla dan Gutiérrez 2017).

Buah manggis terdiri dari bagian kulit luar yang tipis dan berwarna ungu,
bagian kulit dalam yang berwarna merah dan tebal (pericarp), dan bagian daging
buah (aril) yang berwarna putih menyumbang sekitar sepertiga dari total berat total
buah manggis. Daging buah manggis dibagi menjadi empat hingga delapan segmen,
masing-masing berisi biji, dan memiliki aroma khas yang dihasilkan dari senyawa
volatil seperti hexyl acetate, hexanol, dan a-copaene. Daging buah manggis dapat
dimakan dengan rasa yang manis dan sedikit asam (Brunner dan Morales-Payan
2010).

Kulit buah manggis mengandung senyawa aktif yang disebut xanthone (Chin
et al. 2008) yang terdiri dari beberapa komponen yaitu a, dan y -mangostin serta
senyawa lain termasuk tanin, flavonoid, proanthocyanidins, anthocyanin, dan
senyawa fenolik (Chin dan Kinghorn 2008; A. S. Zarena dan Sankar 2009; Widowati
et al. 2014; Abuzaid et al. 2016). Xanthone mengandung alpha-mangostin (69,01%)
sebagali senyawa xanthone utama, gamma-mangostin (17,86%), dan senyawa
xanthone minor (13,13%), antara lain: gartanin, 8-deoxygartanin, garcinon E, 1,7-
dihidroksi-3-metoksi-2-(3-2-enil)-xanthone, dan 1,3,7-tri-hidroksi-2,8-di (3-metilbut-
2-enil)-xanthone (Wittenauer et al. 2012). Secara tradisional, penggunaan kulit buah
manggis dalam bentuk infus dan decoctions untuk mengobati infeksi kulit, saluran
kemih, dan pencernaan (Muhsinin et al. 2016; Ovalle et al. 2017).

Ekstrak xanthone yang dihasilkan dari kulit buah manggis sangat dipengaruhi
oleh metode dan pelarut yang digunakan pada saat ekstraksi (Suttirak dan
Manurakchinakorn 2014; Kusmayadi et al. 2018). Pemilihan metode ekstraksi
menjadi hal yang penting untuk diperhatikan untuk mendapatkan rendemen yang
maksimum, kemurnian senyawa target (Shirsath et al. 2012), dan menentukan
kualitas ekstrak yang diperoleh (Sravan et al. 2020).

Hasil dan Pembahasan

Ekstraksi adalah langkah pertama untuk memisahkan produk alami yang
diinginkan dari bahan baku (Q.W. Zhang et al. 2018). Metode ekstraksi terbagi
menjadi dua, yaitu metode konvensional dan non-konvensional. Metode konvensional
adalah metode sederhana yang sering digunakan dan mudah untuk dilakukan
karena hanya menggunakan pelarut dan pemanas konvensional. Metode ekstraksi
ini masih memiliki beberapa kelemahan, yaitu membutuhkan banyak pelarut dan
waktu yang lama, tetapi rendemen yang diperoleh sedikit (Tjahjani et al. 2014).
Selain itu metode ini dapat menyebabkan senyawa termolabil terdegradasi.
Penggunaan metode konvensional khususnya yang menggunakan banyak pelarut
memiliki kelemahan yaitu berpotensi menghasilkan emisi zat beracun selama
ekstraksi. Pelarut yang digunakan dalam sistem ekstraksi harus memiliki
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kemurnian tinggi yang dapat menambah biaya. Penggunaan ini dianggap tidak
ramah lingkungan dan dapat berkontribusi pada masalah polusi (Daniels et al.
2020).

Berbeda dengan metode konvensional, metode non-konvensional atau modern
memiliki beberapa keunggulan, yaitu rendemen tinggi, waktu ekstraksi cepat, dan
pelarut yang digunakan lebih sedikit. Metode modern ini telah dilakukan dalam
skala industri (Bagherian et al. 2011; Guo et al. 2012; Buanasari et al. 2017;
Megawati et al. 2019).

Metode konvensional yang paling umum digunakan adalah maserasi, refluks,
perkolasi dan soxhletasi (Damayanti dan Fitriana 2012). Metode nonkonvesional yan
sering digunakan adalah super critical fluid extraction (SFC), ultrasonic assisted
extraction (UAE) dan microwave assisted extraction (MAE). Ekstraksi bahan alam
dilakukan melalui 4 tahapan, yaitu: penetrasi pelarut ke dalam sampel, ekstrak
larut ke dalam pelarut, ekstrak terdifusi keluar dari matriks padatan bahan, dan
pengumpulan ekstrak (Zhang et al. 2018). Kelebihan dan kekurangan beberapa
metode ekstraksi dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kelebihan dan kekurangan beberapa metode ekstraksi (danlami et al. 2014,
azmin et al. 2016; zhang et al. 2018)

Metode Esktraksi Kelebihan Kekurangan
Pressured liquid e Mudah dioperasikan Biaya mahal
extraction e Waktu ekstraksi Hanya dapat digunakan

Supercritical fluid
extraction (SFE)

Microwave-
assisted
extraction (MAE)

Sonication
extraction

singkat

Pelarut (CO2) tidak
mahal
Pelarut dapat didaur

ulang

Waktu ekstraksi
singkat

Dapat digunakan

secara otomatis
Tidak
penyaringan lanjutan

memerlukan

Dapat digunakan
untuk skala industri

dan laboratorium

Waktu ekstraksi
singkat

Keuntungan yang
lebih  tinggi pada

skala industri

Efisiensi yang tinggi

pada penggunaan

untuk analisis

Kehilangan senyawa target
karena pemilihan pelarut
yang tidak tepat

Membutuhkan  peralatan
khusus
Memerlukan kemampuan
khusus

Tidak cocok untuk senyawa

thermolabile

Efisiensi  yang  rendah
terhadap senyawa atau
pelarut  non-polar  dan

pelarut dengan viscositas
tinggi

Tidak cocok untuk senyawa
thermolabile

Biaya yang mahal dan
memerlukan kemampuan

khusus untuk dioperasikan

Tidak
pada ekstraksi minyak

cocok  digunakan
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skala besar

e Waktu ekstraksi
singkat

e Mudah dioperasikan

e Penggunaan pelarut
yang sedikit

Hydro-distilation e Biaya murah o Waktu ekstraksi lama

dan steam- e Tidak menggunakan e Tidak cocok untuk senyawa
distilation pelarut organik thermolabile

extraction e Tidak dapat menggunakan

agitasi (pengadukan) untuk
mempercepat ekstraksi

Ekstraksi e Mudah dioperasikan e Tidak dapat digunakan
menggunakan e Variasi sampel yang pada senyawa thermolabile
pelarut (solvent); dapat diekstrak e Penggunaan pelarut tinggi
maserasi, banyak e Tidak dapat dilakukan
perkolasi, refluks, e Waktu ekstraksi secara otomatis

soxhlet lama

Perbedaan metode ekstraksi secara umum mempengaruhi rendemen, total xanthone,
alpha-mangosteen, total fenol dan nilai IC50 (Tabel 2). Metode ekstraksi konvensional yang
digunakan pada ekstraksi manggis adalah metode ekstraksi dengan. magnetic stirrer,
shaking waterbath extraction, orbital shaker extraction, maserasi, soxhlet, perkolasi,
sealed tube extraction, dan continuous extraction. Metode ekstraksi non-konvensional yang
digunakan adalah supercritical fluid extraction (SFC), microwave-assisted extraction
(MAE), dan ultrasonic-assisted extraction (UAE).

Penggunaan metode ekstraksi konvensional memberikan hasil rendemen yang lebih
tinggi, tetapi kandungan xanthone dan alpha-mangostin lebih rendah dibandingkan
dengan ekstraksi dengan metode MAE, SFC dan UAE. Menurut (Aun et al. 2011), hal ini
disebabkan karena metode ekstraksi secara konvensional menggunakan waktu yang lama
dan temperatur yang tinggi. Waktu ekstraksi yang lama menyebabkan rendemen yang
lebih banyak, dan suhu yang tinggi menyebabkan penurunan kandungan alpha-mangostin
selama proses ekstraksi. Sedangkan pada metode MAE, terdapat perputaran pelarut (dipol
solvent rotation), dalam medan gelombang mikro, sehingga meningkatkan kandungan
xanthone dan alpha-mangostin yang dapat menyerap energi gelombang mikro dan dengan
cepat dipindahkan ke dalam pelarut. Pada ekstraksi MAE terjadi iradiasi gelombang mikro
yang mempercepat pecahnya sel dengan menyebabkan kenaikan suhu mendadak dan
peningkatan tekanan internal di dinding sel tanaman (Inoue et al. 2010; Ahmad dan
Langrish 2012) yang mengubah sifat fisik jaringan biologis dan meningkatkan
porositasnya. Hal ini memungkinkan penetrasi pelarut yang lebih baik melalui matriks
yang memfasilitasi ekstraksi flavonoid (Kratchanova et al. 2004; Mandal et al. 2007).
Ultrasonik memiliki kemampuan untuk menembus dinding sel, memperkecil ukuran
partikel, dan meningkatkan perpindahan massa antara dinding sel dan luar (Entezari et
al. 2004; Asgarpanah dan Ramezanloo 2012). Hal ini dikarena pada metode ultrasonic
assited extraction (UAE) terjadi tekanan gelombang ultrasonik yang melewati pelarut dan
fenomena kavitasi (Rombaut et al.,, 2014). Gelombang ultrasonik membuat gelembung
kavitasi (cavitation bubbles) pada sampel yang dapat pecah dan membentuk gelombang
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kejut dengan pancaran cairan (liquid jets) sehingga membuat dinding sel pecah. Pecahnya
dinding sel membuat komponen di dalam sel keluar bercampur dengan pelarut (Khoddami
et al. 2013; Rombaut et al. 2014).

Penggunaan metode ekstraksi konvensional menghasilkan nilai IC50 yang lebih
rendah dan total fenol yang lebih rendah dibandingkan metode non-konvensional (MAE,
SFC, dan UAE). Menurut (Desai et al. 2010) penggunaan metode MAE memberikan
kekuatan penetrasi yang kuat ke sampel kulit manggis untuk mengekstrak senyawa
fenolik secara efisien dibandingkan metode konvensional. MAE dapat menurunkan panas
gelombang mikro dari energi elektromagnetik dan menyebabkan terjadinya konduksi ionik
dan perputaran pelarut (dipol solvent rotation) yang memungkinkan gelombang mikro
mengenai bagian dalam sampel sedangkan metode waterbath extraction (WBE) terjadi
konduksi dan konveksi yang transfer energi panas ke sampel. Salah satu dampak negatif
dari penggunaan ekstraksi menggunakan WBE adalah degradasi senyawa fenolik yang
disebabkan karena waktu ekstraksi yang lebih lama daripada MAE.

Kandungan TPC yang rendah pada metode konvensional dikarenakan proses
pemanasan yang tinggi pada penguapan pelarut menggunakan rotary evaporator. Setiap
senyawa fenolik memiliki suhu maksimum yang dapat digunakan pada proses ekstraksi.
Suhu 50°C adalah suhu yang relatif aman untuk mencegah kerusakan metabolit sekunder
tertentu, terutama flavonoid yang memiliki senyawa aromatik terkonjugasi yang mudah
rusak (M’hiri et al. 2015; Sa‘adah et al. 2017).
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Tabel 2. Pengaruh Metode Ekstraksi terhadap Rendemn, Kadar Xanthone, Kadar Alpha-mangosteen, Nilai IC50 dan Total Fenol

Metode Rendemen Kadar Kadar alpha- Nilai Total
No Esktraksi Pelarut %) Xanthone (mg/ g mangostin 1C50 Fenol (mg Catatan Sumber
’ sampel) (mg/g sampel)  (ug/mL GAE/g)
1 Ekstraksi PG Tidak Tedeksi 0.46 1210 4.76
(Sungpud et al.
dengan Etanol
magnetic 0500 0.0936 0.66 3310 3.60 2020)
stirrer "
Etanol (Pothitirat et al.
95% 24.24 114.70 19.55 199 2010)
2 Shaking Etanol
waterbath 16.57 458.30 - (Aun et al. 2011)
. 95%
extraction
3 Orbital
shaker Metanol - 67.41 (Palakawong et
. al. 2013)
extraction
4 M i .
aserast Egtgf,}‘)l 37.5 210,45 90 (Melia et al. 2019)
0
Etanol Ekstraksi
95% 11.27 30.11 i i selama 36 jam
Ekstraksi (Kusmayadi et al.
Aseton 10.34 31.02 - - selama 36 jam 2018)
Metanol ~ 10.43 31.70 : i Ekstraksi
selama 48 jam
Etanol
95% i 5,03 i (Pratiwi et al.
Etil 2016)
Acetat i 41,56 i
Etanol 21.04 277 i i (Andayani 2015)
70% ' Y
Etanol 0.06 ) ) Ekstraksi (Yoswathana
95% ’ selama 2 jam 2013)
Etanol (Pothitirat et al.
95% 24.04 133.20 14.24 243 2010)
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Metode Rendemen Kadar Kadar alpha- Nilai Total
No Esktraksi Pelarut %) Xanthone (mg/ g mangostin 1C50 Fenol (mg Catatan Sumber
’ sampel) (mg/g sampel)  (ug/mL GAE/g)
5 Soxhlet Egg;ol 33.09 21.75 )
Eti(l’ (Lee et al. 2019)
Acetat 40.36 36.65 -
Etanol 98.34 304 i i (Andayani 2015)
70% ‘ Y
Etanol (Manasathien
70% - 1199,85 119.95 dan Khanema
0 2015)
Etanol 0.12 Ekstraksi (Yoswathana
95% : i i selama 2 jam 2013)
Etanol
95% 24.45 348.20 - (Aun et al. 2011)
Etanol (Pothitirat et al.
95% 26.60 135.10 14.88 248 2010)
Etil
Acetat 154 - 30.01 269.9
Aseton 12.0 - 33.32 205.2 (Zarena dan
Metanol 18.8 - 52.62 315.7 Sankar 2009)
Etanol
95% 14.8 - 69.43 431.
6 Perkolasi  Etanol 20.10 378 : : (Andayani 2015)
70%
Etanol (Pothitirat et al.
95% 24.81 127.10 15.07 224 2010)
7 Sealed tube Penambahan
extractio
xtraction Natural Deep (Mulia ef al.
- 26 - Eutectic 2015)
Solvents
(NADES)
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Moetode Rendemen Kadar Kadar alpha- Nilai Total
No Esktraksi Pelarut %) Xanthone (mg/ g mangostin IC50 Fenol (mg Catatan Sumber
? sampel) (mg/g sampel)  (ug/mL GAE/g)
8 Continuous Etanol
extraction 95% 24.33 0.93 ’ (Limph ;
imphapayom e
1
Acetat 10.36 0.78 -
9 ierowave Alr 19.43 45.01 . 39.54 (Hiew et al. 2021)
assisted destilasi
extraction Etanol ) 390,31 Dari Hasil (Mohammad et al.
(MAE) 1% ' RSM 2019)
Etil Dari Hasil (Ghasemzadeh et
Acetat 121.01 20.64 368 RSM al. 2018)
Etanol
95% 17.09 497.90 - (Aun et al. 2011)
10  Supercritical Penambahan
carbon - 17.55 92.49 - VCO 20% (Lee et al. 2019)
dioxide 587 (Hamid et al.
extraction i 2018)
Pimediasi
- 39.90 - 220 dengan (Ch};%?;)et al.
hidrotermal
Etanol (Zarena et al.
5% 15.14 752.90 510.90 - 2012)
(Zarena dan
- 7.56 659.30 430.40 - Sankar 2011)
11 Subcritical Penambahan
water 30 % deep (Machmudah et
treatment ) 24.87 i 179.54 eutectic solvent al. 2018)
addition
12 Ultrasonic Metanol 0.59 ) ) (Suryono et al.

Assisted

2019)
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Metode Rendemen Kadar Kadar alpha- Nilai Total
No Esktraksi Pelarut %) Xanthone (mg/ g mangostin 1C50 Fenol (mg Catatan Sumber
’ sampel) (mg/g sampel)  (ug/mL GAE/g)
Extraction (Cheok et al.
(UAE) 245.78 2013)
Waktu
Etanol 0.18 ekstraksi (Yoswathana
95% ’ selama 30 2013)
menit
Etanol (Pothitirat et al.
95% 25.75 101.40 19.25 207 2010)
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Simpulan

Metode ekstraksi dapat dilakukan dengan metode konvensional dan non-
konvensional. Metode konvensional adalah metode sederhana yang sering dan mudah
digunakan, tetapi membutuhkan banyak pelarut, waktu ekstraksi lama, rendemen sedikit
dan dapat menyebabkan senyawa termolabil terdegradasi. Metode non-konvensional
adalah metode modern yang memiliki beberapa keunggulan, yaitu rendemen tinggi, waktu
ekstraksi cepat, dan pelarut yang digunakan lebih sedikit, tetapi membutuhkan biaya
ekstraksi yang mahal. Metode konvensional antara lain metode maserasi, refluks,
perkolasi dan soxhletasi. Metode non-konvesional antara lain super critical fluid extraction
(SFC), ultrasonic assisted extraction (UAE) dan microwave assisted extraction (MAE).
Penggunaan metode non-konvensional atau modern memberikan hasil yang lebih baik
dibandingkan dengan metode konvensional. Metode ekstraksi soxhlet dan maserasi adalah
metode yang paling banyak digunakan pada ekstraksi kulit manggis. Perbedaan metode
ekstraksi berpengaruh terhadap rendemen, total xanthone, alpha-mangosteen, total fenol
dan nilai IC50.
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