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The Effect of Various pH and Pasteurization Temperature on Antioxidant Activity and The
Level of Acceptance of Mangosteen Fruit Hull Juice

Claudia Norma Gupita*, Arintina Rahayuni**

ABSTRACT

Background: Oxidative stress is associated with the progressib degenerative disease. The
consumption of antioxidant resources to preventbibdy from oxidative stress damage. Mangosteen
fruit hull is one of the mangosteen waste which patential activity of natural antioxidant, such as
xanthone and anthocyanins. Xanthon and anthocyamflogenced by pH and heating. Therefore, it is
necessary to study about the effect of pH and temyee pasteurized on antioxidant activity of the
mangosteen fruit hull juice.

Objective : Analyze the effect of antioxidant activity and tlewel of acceptance of the mangosteen
fruit hull juice with various pH and pasteurizatitamperature.

Methods : An experimental study with a factorial design whiwombines pH (pH 3 and pH 4) and
pasteurization temperature (temperature §C78B5C, 95C). The analyzes are antioxidant activities
and the level of acceptance. The antioxidant dgtivibtained with DPPH (2,2 dhipenyl -1-
pycrilhidrazyil) test. The acceptance test are conducted with hedonic $éstistical analysis of the
antioxidant activity using Two Way ANOVA test Cl 95 while the level of acceptance using
Friedman test followed Wilcoxon test.

Result : The result of antioxidant activity of mangosteeuitf hull juice ranged 80.64-89.70%. The
various pH and pasteurization temperature did ffecethe antioxidant activity of the mangosteen
fruit hull juice. The results of test acceptancelor and taste are affected by variations in p an
temperature pasteurization, except aroma. The racicic pH of juice, mangosteen fruit hull juice
color of the panelists preferred. Acidification caot relieve harsh flavor mangosteen fruit hultgui
All mangosteen fruit hull juice aroma panelistsfpreed.

Conclucion : The various pH and pasteurization temperaturendtdeffect the antioxidant activity of
the mangosteen fruit hull juice. The results ofsttacceptance, color and taste are affected by
variations in pH and temperature pasteurizationgpkaroma.

Keyword : antioxidant activity, mangosteen fruit hull juige, pasteurization temperature
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ABSTRAK

Latar Belakang : Stres oksidatif dihubungkan dengan perkembapgayakit degeneratif. Konsumsi
sumber antioksidan dapat melindungi tubuh dari $ean stres oksidatif. Kulit buah manggis
merupakan salah satu limbah buah manggis yang giatememiliki aktivitas antioksidan alami,
seperti xanton dan antosianin. Xanton dan antasidipengaruhi oleh pH dan pemanasan. Oleh
karena itu, perlu dilakukan penelitian tentang @eag pH sari buah dan suhu pasteurisasi terhadap
aktivitas antioksidan sari kulit buah manggis.

Tujuan : Menganalisis pengaruh aktivitas antioksidan titagkat penerimaan sari kulit buah manggis
dengan variasi pH sari buah dan suhu pasteurisasi.

Metode: Merupakan penelitian eksperimental dengan raraargktorial yaitu mengkombinasikan
pH sari buah (pH 3 dan pH 4) dan suhu pasteur{sabu 75C, 85'C, 95'C). Analisis yang dilakukan
adalah aktivitas antioksidan dan tingkat penerimaktivitas antioksidan didapatkan dengan uji
DPPH @,2 dhipenyl -1-pycrilhidrazyil). Tingkat penerimaan dilakukan dengan uji hedoAikalisis
statistik data aktivitas antioksidan menggunakanTujo Ways ANOVA Cl 95%, sedangkan data
tingkat penerimaan menggunakankijiedman dilanjutkan ujiWwilcoxon.

Hasil : Hasil aktivitas antioksidan sari kulit buah mgisgberkisar 80.64-89.70%. Variasi pH dan suhu
pasteurisasi tidak mempengaruhi aktivitas antiaksidari kulit buah manggis. Hasil dari uji tingkat
penerimaan, warna dan rasa dipengaruhi oleh vapHsidan suhu pasteurisasi, kecuali aroma.
Semakin asam, warna sari kulit buah manggis makukdi. Pengasaman tidak dapat menghilangkan
rasa sepat pada sari kulit buah manggis. Semuaaasarnkulit buah manggis disukai panelis.
Simpulan : Aktivitas antioksidan sari kulit buah manggidatk dipengaruhi oleh variasi pH dan suhu
pasteurisasi. Hasil uji tingkat penerimaan, waraa dasa dipengaruhi oleh variasi pH dan suhu
pasteurisasi, kecuali aroma.

Kata Kunci : aktivitas antioksidan, sari kulit buah manggid, suhu pasteurisasi
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PENDAHULUAN

Stress oksidatif merupakan kondisi terjadinya pgkatan radikal bebas yang
menyebabkan kerusakan sel, jaringan atau orgags Skisidatif berhubungan dengan
perkembangan penyakit degeneratif seperti kankardidvaskuler, dan stroKe.
Berdasarkan Riskesdas 2007, prevalensi di Jawaahepgda penyakit tumor dan
kanker mencapai 8,1%, penyakit jantung mencap&0cin stroke mencapai 5,7%.

Antioksidan memiliki kemampuan untuk menetralisasidikal bebas,
sehingga mampu melindungi tubuh dari kerusakars stksidatif dan menghambat
terjadinya penyakit degeneratifAntioksidan banyak ditemukan pada sayur dan
buah? Kulit buah manggis merupakan salah satu limban @nggis yang potensial
memiliki aktivitas antioksidan alami.

Buah manggis Garcinia mangostana L.) merupakan salah satu buah tropis
yang digemari masyarakat Indonesia. Umumnya makgaraengkonsumsi buahnya
saja, sedangkan kulitnya dibuang. Pada masa pdingmh kulit buah manggis
menjadi melimpah dan terbuang sia-sia. Padahaklintbrsebut dapat dimanfaatkan
menjadi produk makanan atau minuman serta obatobdi dalam kulit buah
manggis terkandung nutrisi, seperti karbohidrag8%), protein(3,02%), dan
lemak(6,45%). Selain itu, kulit buah manggis jug&ngandung senyawa yang
berperan sebagai antioksidan seperti antosiani®(2,mg/g), xanton dan turunannya
(0,7-34,9 mg/gf. Penelitian Weecharangsanal. menunjukkan bahwa ekstrak kulit
buah manggis mempunyai potensi penangkap radikasde Selain itu, kulit buah
manggis memiliki manfaat sebagai antikanker, peatwb penyakit jantung,
antiinflamasi, antibakteri, dan anti-agin@®

Salah satu pemanfaatan kulit buah manggis adalatgade pembuatan
minuman sari buah. Senyawa yang berperan sebafjgksaadan seperti xanton dan
antosianin memiliki sifat larut dalam dft.Oleh karena itu, pembuatan sari kulit
manggis diharapkan dapat mempertahankan manfaatestgiawa tersebut. Minuman
sari buah adalah minuman yang dibuat dari sari llah air dengan atau tanpa

penambahan gula dan bahan tambahan makanan yjmiadii seperti asam sitrat.



Kualitas sari buah dipengaruhi oleh bahan baku ydiggnakan dan proses
pembuatannya. Tanin yang terkandung dalam kulibhbnanggis menyebabkan rasa
sepat? Pengaturan pH pada sari buah adalah salah saya wpauk menurunkan
kadar tanin pada kulit buah manggis, yaitu padaag&m (pH = 3}° Pengaturan pH
pada sari buah dengan menambahkan asam &itAattosianin pada kulit buah
manggis menyebabkan warna menjadi merah keunguaata PH asam, warna
antosianin berubah menjadi semakin merah. Xantota pleulit buah manggis
memberikan warna kuning. Kedua pigmen alami ininakeempengaruhi warna sari
kulit buah manggis yang akan dihasilkdrSuhu pasteurisasi juga mempengaruhi
senyawa antioksidan pada kulit buah manggis. Aatmsi mudah rusak karena
pemanasan, sehingga dapat menurunkan bioaktiviad3ngedangkan xanton
memiliki sifat tahan pana8.Oleh karena itu, pengaturan suhu pemanasan ypag te
dapat mengurangi kerusakan senyawa antioksidangaadieulit buah manggis.

Berdasarkan latar belakang di atas, maka perliuukitn penelitian mengenai
pengaruh pH dan suhu pasteurisasi terhadap aktiatgioksidan dan tingkat

penerimaan pada sari kulit buah manggis.

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian dalam bidé&ragl production. Penelitian
dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Poliigkdesehatan Semarang dan
Laboratorium Illmu Pangan Fakultas Teknologi PeamaniUniversitas Katholik
Soegijapranata Semarang pada bulan Juni hinggaQi.2i.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimengagan rancangan faktorial
yaitu faktor pertama pH sari buah (P) terdiri dhra taraf (p=pH 3, p = pH 4) dan
faktor kedua suhu pasteurisasi (S) terdiri dam tigraf (s = 75C, $ = 85C, § =
95°C) dengan ulangan tiga kali.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adala&hbmanggis Garcinia
Mangostana L.) yang diperoleh dari Jawa Timur, asam sitrat &kr@ng diperoleh

dari toko indra sari, dan gula tebu putih komerdehgan merek “GULAKU”. Sari



kulit buah manggis dibuat dengan metode sebagakubempencucian kulit buah
manggis menggunakan air mengalir, pemblansirant knéngunakan metodeot
water blanching dengan suhu 8C selama 3 menit, dan pemblenderan kulit manggis
dan air dengan perbandingan 1 : 4 (kulit manggis minum). Bubur kulit manggis
yang dihasilkan kemudian diperas menggunakan laing Lalu penambahan asam
sitrat pada sari kulit buah manggis sampai pH yditentukan dan didiamkan selama
7 jam hingga endapan terpisah dengan cairan. Caaarkulit buah manggis yang
diperoleh ditambahkan gula, kemudian diaduk hingganogen. Selanjutnya sari
kulit buah manggis dibotolkan dan dipasteurisasgde waterbath.

Data yang dikumpulkan yaitu aktivitas antioksidean dingkat penerimaan
sari kulit buah manggis. Aktivitas antioksidan dimenggunakan metode DPPRZ
dhipenyl -1-pycrilhidrazyil). Tingkat penerimaan menggunakan uji hedonik téatpa
warna, aroma, dan rasa sari kulit buah manggisdilfjkukan pada 20 panelis agak
terlatih dari mahasiswa semester VIII Program Stlidiu Gizi Universitas
Diponegoro Semarang menggunakan 4 skala penilaigun ¥ = sangat tidak suka, 2
= tidak suka, 3 = suka, 4 = sangat suka.

Pengaruh variasi pH dan suhu pasteurisasi terhaktaptas antioksidan sari
kulit buah manggis diuji statistik menggunakan AN®YAnalysis of Varians) two
ways dengan derajat kepercayaan 95%, sedangkan tipgkefrimaan diuji dengan
Friedman dengan kepercayaan 95% yang dilanjutkamasfhoc Wilxocon untuk

mengetahui beda nyata antar perlakuan.

HASIL
1. Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan sari kulit buah manggis dimienggunakan metode
DPPH. Hasil analisis aktivitas antioksidan saritdolah manggis dengan variasi pH
dan suhu pasteurisasi dapat dilihat pada Lampirdan3secara singkat dapat dilihat
pada Tabel 1.



Tabel 1. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Sari Kulit Buah Manggis dengan Variasi pH dan Suhu

Pasteurisas
Perlakuan Aktivitas Antioksidan (%)
pH 3 Suhu pasteurisasi 80.64 + 3.64
Suhu pasteurisasi 85 81.84 + 6.85
Suhu pasteurisasi 95 85.61 +7.17
pH 4 Suhu pasteurisasi s 81.31+7.53
Suhu pasteurisasi 85 89.70 + 5.39
Suhu pasteurisasi 95 83.38 +14.32
p = 0.563"

Keterangan : tanda * = nilai p interaksi variasi gen suhu pasteurisasi terhadap aktivitas
antioksidan sari kulit buah manggis.

Aktivitas Antioksidan sari kulit buah manggis dengeariasi pH dan suhu
pasteurisasi berkisar antara 80.64-89.70%. Aksvédatioksidan tertinggi pada sari
kulit buah manggis dengan pH 4 dan suhu pasteufis&8. Analisa statistik dengan
Anova two ways menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh dari vapids{p=0.597),
variasi suhu pasteurisasi (p=0.590), serta inténeisasi pH dan suhu pasteurisasi
terhadap aktivitas antioksidan sari kulit buah ngas¢p=0.563).

2. Tingkat Penerimaan

Tingkat penerimaan sari kulit buah manggis dengarasi pH dan suhu pasteurisasi
didapatkan dengan uji hedonik (kesukaan). Uji hédameliputi warna, aroma, dan

rasa. Hasil tingkat penerimaan sari kulit buah ngadapat dilihat pada Lampiran 6

dan secara singkat dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Hasll Uji Kesukaan Sari Kulit Buah Manggis dengan variasi pH dan suhu pasteurisasi

Perlakuan Warna Aroma Rasa
Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket

pH 3_ suhu 75 3.20+0.52 Suka 2.55+0.68 Suka 1.40 + (/59 Sangat tidak suka
pH3 suhu85 2.80+0.82 Suka  2.65+0.48 Suka 210+ 071  Tidak suka
pH3 suhu95 2.85+0.36 Suka  2.60+0.59 Suka 2.40 + 05 Tidak suka
pH4 suhu75 2.70+0.87 Suka  2.70+0.57 Suka 1.80 +F76  Tidak suka
pH4 suhu85 2.65+0.88 Suka  2.80+0.76 Suka 2.15 + 0°%8 Tidak suka

pH4 suhu95 250+068 Suka 2.85 +0.58 Suka 2.60 + (759 Suka

p = 0.001 p = 0.464 p = 0.000

Keterangan:Huruf yang berbeda pada kolom yang sameaunjukkan perbedaan yang nyata
berdasarkan uji lanjut wilcoxan=5%



Hasil tingkat penerimaan warna sari kulit buah nggmgnemiliki nilai rerata
2.50-3.20. Semua variasi pH dan suhu pasteurisdsadap warna sari kulit buah
manggis disukai panelis. Warna sari kulit buah ngeglengan pH 3 dan suhu
pasteurisasi P& paling disukai panelis. Berdasarkan analisassilativariasi pH dan
suhu pasteurisasi tidak mempengaruhi warna saiti bhwhh manggis (p=0.001). Uji
Wilcoxon menunjukkan ada perbedaan yang bermaknawdana sari kulit buah
manggis dengan variasi pH dan suhu pasteurisagieBaan warna sari kulit buah
manggis dapat diliihat pada Tabel 2.

Hasil tingkat penerimaan parameter aroma menunjukd@wa tidak ada
pengaruh dari variasi pH dan suhu pasteurisasiadeh aroma sari kulit buah
manggis (p=0.464). Nilai rerata tingkat penerimparameter aroma yaitu 2.55-2.85.
Semua variasi pH dan suhu pasteurisasi terhadapaasari kulit buah manggis
disukai panelis. Aroma sari kulit buah manggis yaating disukai yaitu sari kulit
buah manggis dengan pH 4 dan suhu pasteuris43i 95

Hasil rerata tingkat penerimaan rasa sari kulithoanggis adalah 1.40-2.60.
Pada dasarnya, semua rasa sari kulit buah manggslikn after taste yaitu rasa
sepat, namun rasa sepat pada sari kulit buah nsgrmgngan pH 4 dan suhu
pasteurisasi 9& masih dapat ditoleransi oleh panelis. Berdasasketisa statistik,
variasi pH dan suhu pasteurisasi mempengaruhi kesukasa sari kulit buah
manggis (p=0.000). Uji lanjut Wilcoxon menunjukkatia perbedaan yang bermakna
dari rasa sari kulit buah manggis dengan variasdphl suhu pasteurisasi. Perbedaan

rasa sari kulit buah manggis dapat diliihat padaeTa.

PEMBAHASAN
1. Aktivitas Antioksidan

Kulit buah manggis potensial memiliki aktivitas ksidan® Aktivitas
antioksidan pada sari kulit buah manggis diperotigri senyawa fenol yang
terkandung dalam kulit buah manggis seperti, xgraatosianin, serta senyawa fenol

lainnya® Fenol termasuk antioksidan primer. Antioksidanmeni adalah antioksidan



yang bereaksi dengan radikal bebas untuk menghasitkoduk yang memiliki
kestabilan termodinamis yang lebih baik. Kemampormdonorkan atom hidrogen
pada radikal menjadi ukuran kemampuan fenol sebagdioksidan dalam
menangkap senyawa radikal bebasiasil aktivitas antioksidan didapatkan dari uiji
DPPH, uji yang biasa digunakan untuk mengetahuvitdd antioksidan makanan
ataupun ekstrak dengan menggunakan lard@n dhipenyl -1-pycrilhidrazyil.*®
Berdasarkan hasil uji DPPH, sari kulit buah manggiempunyai kemampuan
menangkap radikal DPPH.

Aktivitas antioksidan sari kulit buah manggis demgaariasi pH dan suhu
pasteurisasi berkisar antara 80.64-89.70%. Apatibandingkan dengan aktivitas
antioksidan asam askorbat, aktivitas antioksidatagsari kulit buah manggis setara
dengan larutan asam askorbat 200 ppm (84.30%)| #jaBiPPH pada larutan asam
askorbat dapat dilihat pada Lampiran 4. Berdasa®éB (Angka Kecukupan Gizi)
vitamin C pada anak-anak dan dewasa, sari kulithbomnggis yang dapat
dikonsumsi yaitu sebanyak 225ml dan 300ml.

Variasi pH, suhu pasteurisasi, serta interaksidgH suhu pasteurisasi tidak
mempengaruhi aktivitas antioksidan sari kulit buamggis. Hal ini disebabkan oleh
xanton memiliki sifat tahan akan panas, sehingde fasteurisasi 76, 85'C, dan
95°C diduga tidak merusak xanton dan bioaktivitastiya. Selain itu, xanton
merupakan senyawa utama dalam kandungan kulit maaiggis, sehingga xanton
sangat berperan sebagai antioksidan pada sari Buéih manggis. Dari semua
senyawa yang terkandung dalam kulit buah manggsysswa yang potensial
menunjukkan aktivitas antioksidan adalah alpha-roatig dan gamma-mangostih.
Selain xanton, antosianin merupakan senyawa yangngial memiliki aktivitas
antioksidan® Tetapi antosianin memiliki sifat tidak tahan patfaSuhu pateurisasi
yang tinggi yaitu 7%C, 8%C, 95C selama 12 menit, dapat merusak senyawa
antosianin dan menurunkan bioaktivitash¥a.

Senyawa antosianin memiliki sifat stabil pada snasssant? pH 3 dan pH 4

termasuk dalam pH asam. Pada pH asam, antosidnimg&bil dan bioaktivitasnya



dalam mendonorkan hidrogen meningatNamun suhu pasteurisasi yang tinggi
menurunkan bioaktivitasnya sebagai antioksidan.e®eana itu, perlakuan pH asam
tidak mempengaruhi senyawa xanton dan bioaktiwtskial ini dikarenakan pH
awal sari kulit buah manggis asam dan tidak mergsalyawa xanton. Selain itu,
senyawa fenol lainnya seperti tanin juga menyumkamdgkemampuannya sebagai
aktivitas antioksidan:°
2. Tingkat Penerimaan
a. Warna
Warna yang dihasilkan sari kulit buah manggis dudajagga
kemerahan. Warna sari kulit buah manggis dipengaolgh pigmen alami
yang terdapat pada kulit buah manggis dan pH. Wgmgga kemerahan ini
merupakan pengaruh dari xanton yang mempunyai wdundang dan
antosianin yang mempunyai warna merah keungts¥arna sari kulit buah
manggis dengan pH 3 memiliki warna jingga kemerapamng lebih pekat
dibandingkan pH 4. Semakin asam pH sari kulit boemggis, maka warna
merah semakin pek&t.Perubahan warna ini dikarenakan perubahan struktur
molekul dari antosianin sesuai dengan pH sehinggdaentuk isomer yang
baru yang memiliki sifat gugus kromofor (gugus pemb warna) yang
berbeda dari senyawa sebelumnya. Pada pH asaaditkgnaikan jumlah
gugus metoksil dan struktur utama antosianin bealam bentuk kation
flavilium yang berwarna merah. Jumlah gugus meltalen kation flavilium
yang mendominasi dapat menyebabkan warna menfgitikemerahan®
Variasi pH dan suhu pasteurisasi mempengaruhi adingdesukaan
warna sari kulit buah manggis dan ada perbedaanayzada masing-masing
sari kulit buah manggis. Hal ini karena sari kblitah manggis dengan pH 3
warna jingga kemerahannya lebih pekat daripada pHPdnelis lebih
menyukai warna sari kulit buah manggis dengan pttai8 pada pH 4. Sari
kulit buah yang paling disukai panelis adalah kalit buah manggis dengan

pH 3 dan suhu pasteurisasi®@5 Untuk meningkatkan tingkat kesukaan



panelis terhadap sari kulit buah manggis dengar ptlapat menambahkan
pewarna alami seperti rosela. Rosela mengandungepicalami antosianin
yang menghasilkan warna merfdhPenambahan rosela diharapkan dapat

meningkatkan warna merah pada sari kulit buah mangg

. Aroma

Variasi pH dan suhu pasteurisasi tidak mempengatigkat
kesukaan panelis terhadap aroma sari kulit bualggnSemua variasi pH
dan suhu pasteurisasi terhadap warna sari kullh menggis disukai panelis.
Aroma dari keenam sari kulit buah manggis tidakatertajam. Hal ini
dikarenakan aroma sari kulit buah manggis dapangilmenguap selama
pasteurisasi, sehingga aroma sari kulit buah mantigak terlalu tajar’®
Selain itu, aroma asam pada sari kulit buah marjggss tidak terlalu tajam.
Hal ini dikarenakan nilai pH awal sari kulit buatanggis adalah 4,28-4,42,
sehingga penambahan asam sitrat pada sari kult imanggis tidak terlalu
banyak, yaitu sari kulit buah manggis dengan plélsasyak 23,5 ml dan sari
kulit buah manggis dengan pH 4 sebanyak 2,5 mlitdarasam sitrat dengan

konsentrasi 10%).

. Rasa

Sari kulit buah manggis memiliki rasa manis, asdam after taste
yaitu sepat. Rasa asam pada sari kulit buah matidgis terlalu tajam. Hal
ini dikarenakan penambahan asam sitrat tidak tef@nyak. Berdasarkan
hasil pengukuran kulit buah manggis memiliki pH yasam yaitu 4.28-4.42,
sehingga pada perlakuan pH 3 dan 4 hanya memerpé&@ammbahan larutan
asam sitrat dengan konsentrasi 10% sebanyak 23&ami2.5 ml. Semua
sampel sari kulit buah manggis memilgfier taste yaitu rasa sepat. Namun,
rasa sepat dari sari kulit buah manggis dengan gahdsuhu 95masih dapat
ditoleransi panelis. Adanya rasa sepat pada sdii Buah manggis ini
disebabkan adanya tanin. Tanin pada kulit buah giardjiduga merupakan

golongan tanin terkondensasi. Istilah tanin yangudakan dalam bidang



pangan ada dua macam, yaitu tanin terkondensasademterhidrolisa. Tanin
terkondensasi merupakan polimer dari katekin dakdantosianin. Senyawa
tanin terkondensasi tidak dapat dihirolisa baikhoksam, basa, maupun
enzim. Sedangkan, tanin terhidrolisa terdiri daenyawa poliester dan
glikosida yang satu sama lainnya dihubungkan olemaO dan mudah
terhidrolisis dengan asam dan enzfmOleh karena itu, pengasaman tidak
dapat menurunkan kadar tanin pada sari kulit buahggis. Namun, tanin
mempunyai sifat dapat berikatan dengan proteinufaib). Penggunaan
protein dapat menurunkan kadar tanin sehingga dapagurangi rasa sepat
pada sari kulit buah mangd’. Pengasaman pH 3 hanya mampu
menyelubungi rasa sepat di awal saja, tetapi tetapinggalkarafter taste
yaitu rasa sepat yang tajam.
Rasa sepat pada sari kulit buah manggis dengan 88 tidak
terlalu tajam dibandingkan dengan sari kulit buamgyis dengan suhu %5
dan 85C. Hal ini dikarenakan kadar tanin dapat berkuralely pemanasan,
namun pemanasan tidak dapat menghilangkan semum $&hingga masih
meninggalkan rasa segatDalam penelitian ini, suhu pasteurisasi lebih
berpengaruh terhadap penurunan tanin pada saribkidh manggis daripada
pengasaman. Suhu pasteurisasi secara tidak langggamempengaruhi rasa
pada sari kulit buah manggis. Suhu yang tinggi daasana asam akan
memecah antosianin menjadi antosianidin dan glukodal ini diduga dapat
menyebabkan rasa manis dari sari kulit buah manggitambah dan rasa
sepat tidak terlalu mendominasi sari kulit buah guas
SIMPULAN

1. Sari kulit buah manggis dengan pH 4 dan suhu pasésii 88C memiliki
aktivitas antioksidan paling tinggi yaitu 89.70%.

2. Warna sari kulit buah manggis dengan pH 3 dan paisteurisai 7% paling
disukai oleh panelis. Semakin asam pH sari kulahbmanggis, warna sari

kulit buah manggis makin disukai panelis.



3. Aroma sari kulit buah manggis yang dihasilkan tidajam. Variasi pH dan
suhu pasteurisasi tidak mempengaruhi aroma saridadh manggis.

4. Pengasaman tidak dapat menghilangkan rasa sepat gad kulit buah
manggis. Namun, sari kulit buah manggis dengan gl suhu pasteurisasi
95°C disukai oleh panelis dan rasa sepat dapat ditmepanelis.

SARAN
1. Sari kulit buah manggis yang direkomendasikan pgaelabaca adalah sari
kulit buah manggis dengan pH 4 dan suhu pasteur®#8€. Berdasarkan
AKG vitamin C, sari kulit buah manggis yang disa&am untuk dikonsumsi
anak-anak dan dewasa yaitu sebanyak 225ml danl300m
2. Pewarna alami seperti rosela dapat ditambahkark unaningkatkan warna
kemerahan pada sari kulit buah manggis dengan pH 4.
3. Perlu penelitian lebih lanjut untuk mengetahui panan kadar tanin dengan
penggunaan bahan — bahan penurun tanin lainnyatisepetein albumin
maupun gelatin.
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Lampiran 1. Prosedur Pembuatan Sari Kulit Buah Mang

PROSEDUR PEMBUATAN SARI KULIT BUAH MANGGIS

Alat :
1. Blender 6. Panci 11. Serbet
2. Pisau 7. Pengaduk 12. Baskom
3. Botol 8. Corong 13. pH meter
4. Kain saring 9. Gelas Ukur 14. Water batch
5. Kompor 10. Timbangan 15. Talenan
Bahan :
1. Buah manggis 3. Asam Sitrat
2. Gula pasir 4. Air
Prosedur :

1. Kupas buah manggis dan pisahkan buah dengan gatafutitnya.

Kupas kulit terluar dari kulit manggis dan cuciikiblagian dalam hingga
bersih.
Blansir kulit buah yang sudah bersih dengan metadevater blanching

dengan suhu 8C selama 3 menit.

4. Potong kulit buah manggis menjadi kecil — kecil.

5. Kemudian, kulit manggis diblender dengan air bedgihgan perbandingan 1 :

4 (kulit manggis : air).

Peras hasil blender dengan menggunakan kain sstangsaringan hingga
mendapatkan air perasan sari kulit manggis.

Kemudian, ditambahkan asam sitrat hingga pH sditi bwah manggis $ S,
S =3dan 3 S5, S = 4. Diamkan sari kulit buah manggis selama 7 jam
hingga cairan terpisah dengan ampas.

Cairan sari kulit buah manggis yang sudah terpisshampas ditambahkan
gula pasir sebanyak 18% dan diaduk hingga homogen.

Setelah itu, sari kulit buah manggis dikemas kamdbotol.



10.Kemudian sari kulit buah manggis dipasteurisasgdarmenggunakan
waterbath. Pada sari kulit buah manggisdan S dipasteurisasi dengan suhu
75°C, S dan § dipasteurisasi dengan suhl’85S; dan $ dipasteurisasi

dengan suhu 98, masing — masing selama 12 menit.

Lampiran 2. Prosedur Uji Aktivitas Antioksidan (BcaWilliam, 1995)
Prosedur :

1. Sampel ditimbang 0,5 ml lalu diekstrak dengan Srmathanol selama 2 jam.

2. Ekstrak diambil 0,1 ml dan direaksikan dengan 3|9amitan DPPH x 18
mol/L (2,9 ,g DPPH dalam 100 ml metanol), selamar@dit diabsorbansi.
t = 0 dan t = 30 dan panjang gelombang 515 nm, anethdipakai sebagai
blanko.

3. Aktivitas antioksidan terukur sebagai % E®ffective scavenging) /
penangkapan radikal dengan rumus :

% penangkapan radikal = (1-(At = 30 / At = 0)) X0
At = 30 : sampel
At = 0 : blanko (blanko + metanol)



Lampiran 3. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Sari KuBuah Manggis

Perlakuan Ulangar Aktivitas Rata-rata
Antioksidan (%)
(%)
pH 3 dan suhu pasteurisasP@5 [ 81.5481 80.64
Il 76.6325
1 83.7436
pH 3 dan suhu pasteurisas’85 [ 76.3177 81.84
Il 79.6997
11 89.5230
pH 3 dan suhu pasteurisasf@5 [ 77.3347 85.61
Il 89.6925
1 89.8216
pH 4 dan suhu pasteurisasf@5 [ 72.6693 81.31
Il 86.4396
1 84.8414
pH 4 dan suhu pasteurisas’85 [ 83.5822 89.70
Il 91.7830
1 93.7445
pH 4 dan suhu pasteurisas’@5 [ 66.8577 83.38
Il 92.3400
1 90.9436
Lampiran 4. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Larutaksam Askorbat
Larutan asam askorbat| Aktivitas antioksidan Rata — rata
(ppm) (%) (%)
25 17.8605 17.68
17.5177
50 14.1898 15.75
17.3203
100 37.8852 37.82
37.7730
200 84.3993 84.30
84.2063




Lampiran 5. Hasil Uji Statistik Aktivitas Antioksash Sari Kulit Buah Manggis

Two ways

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
aktivitas_antioksidan 165 18 .200° .942 18 314

a. Lilliefors Significance Correction

* This is a lower bound of the true significance.

Descriptive Statistics

Dependent Variable:aktivitas_antioksidan

|pH_sari kulit manggis  suhu_pasteurisasi Mean Std. Deviation N
|pH_3 suhu_75 80.6414 3.64122 3
suhu_85 81.8468 6.85948 3
suhu_95 85.6163 7.17234 3
Total 82.7015 5.74367 9
lpH_4 suhu_75 81.3168 7.53144 3
suhu_85 89.7032 5.39093 3
suhu_95 83.3804 14.32613 3
Total 84.8001 9.33150 9
Total suhu_75 80.9791 5.30370 6
suhu_85 85.7750 6.99735 6
suhu_95 84.4984 10.20646 6
Total 83.7508 7.59393 18




Dependent Variable:aktivitas_antioksidan

Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 174.800° 5 34.960 521 756
Intercept 126255.587 1 126255.587 1.881E3 .000
IpH 19.820 1 19.820 .295 597
suhu 74.032 2 37.016 .551 .590
IpH * suhu 80.948 2 40.474 .603 .563
Error 805.552 12 67.129
Total 127235.940 18
Corrected Total 980.353 17

a. R Squared = .178 (Adjusted R Squared = -.164)




Lampiran 6. Rekapitulasi Tingkat Penerimaan SalitfBuah Manggis

Daya Terima
Aroma Sari Kulit Buah Manggis

pH4_
suhu
95°C

4352

2)6

pH4_
suhu
85°C

36

2.15
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1.9
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2.4

Rasa Sari Kulit Buah Manggis
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Warna Sari Kulit Buah Manggis
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85°C | 95°C

56
2.8

pPH3_
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75°C

64
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No.
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Lampiran 7. Hasil Uji Statistik Tingkat Penerimaari Kulit Buah Manggis

Normalitas tingkat penerimaan

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
warna .378 120 .000 743 120 .000
aroma .332 120 .000 .781 120 .000
rasa .236 120 .000 .854 120 .000

a. Lilliefors Significance Correction

Warna
Descriptive Statistics
N Mean Std. Deviation | Minimum | Maximum
pH3_suhu75 20 3.20 523 2 4
pH3_suhu85 20 2.80 523 2 4
pH3_suhu95 20 2.85 .366 2 3
pH4_suhu75 20 2.70 571 2 4
pH4_suhu85 20 2.65 587 2 4
pH4_suhu95 20 2.50 .688 1 3
Test Statistics®

N 20

Chi-Square 19.786

Df 5

Asymp. Sig. .001

a. Friedman Test



Warna

Test Statistics®

pH3_suhu | pH3_suhu | pH4_suhu | pH4_suhu | pH4_suhu | pH3_suhu | pH4_suhu | pH4_suhu | pH4_suhu | pH4_suhu | pH4_suhu | pH4_suhu | pH4_suhu | pH4_suhu | pH4_suhu
85 - 95 - 75 - 85 - 95 - 95 - 75 - 85 - 95 - 75 - 85 - 95 - 85 - 95 - 95 -
pH3_suhu | pH3_suhu | pH3_suhu | pH3_suhu | pH3_suhu | pH3_suhu | pH3_suhu | pH3_suhu | pH3_suhu | pH3_suhu | pH3_suhu | pH3_suhu | pH4_suhu | pH4_suhu | pH4_suhu
75 75 75 75 75 85 85 85 85 95 95 95 75 75 85
z -2.530° -1.933% -2.887° -2.653% -2.814% -378" -.632% -.905% -1.613% -.905% -1.265% -2.111° -.447% -1.155° -1.134%
Asymp.
Sig. (2- .011 .053 .004 .008 .005 .705 .527 .366 .107 .366 .206 .035 .655 .248 .257
tailed)
a. Based on positive
ranks.
b. Based on

negative ranks.

c. Wilcoxon

Ranks Test

Signed



Aroma

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation | Minimum [ Maximum
pH3_suhu75 20 2.55 .686 1 4
pH3_suhu85 20 2.65 489 2 3
pH3_suhu95 20 2.60 .598 2 4
pH4_suhu75 20 2.70 571 2 4
pH4_suhu85 20 2.80 .768 1 4
pH4_suhu95 20 2.85 .587 2 4
Test Statistics®
N 20
Chi-Square 4.619
Df 5
Asymp. Sig. 464
a. Friedman Test
Rasa
Descriptive Statistics
N Mean Std. Deviation | Minimum Maximum
pH3_suhu75 20 1.40 .598 1 3
pH3_suhu85 20 2.10 .718 1 3
pH3_suhu95 20 2.40 754 1 4
pH4_suhu75 20 1.80 .768 1 3
pH4_suhu85 20 2.15 .988 1 4
pH4_suhu95 20 2.60 .598 2 4
Test Statistics®
N 20
Chi-Square 27.186
Df 5
Asymp. Sig. .000




Test Statistics®

pH3_suhu|pH3_suhu|pH4_suhu|pH4_suhu|pH4_suhu|pH3_suhu|pH4_suhu|pH4_suhu|pH4_suhu|pH4_suhu|pH4_suhu|pH4_suhu|pH4_suhu|pH4_suhu|pH4_ suhu
85 - 95 - 75 - 85 - 95 - 95 - 75 - 85 - 95 - 75 - 85 - 95 - 85 - 95 - 95 -
pH3_suhu|pH3_suhu|pH3_suhu|pH3_suhu|pH3_suhu|pH3_suhu|pH3_suhu|pH3_suhu|pH3_suhu|pH3_suhu|pH3_suhu|pH3_suhu|pH4_suhu|pH4_suhu|pH4_suhu
75 75 75 75 75 85 85 85 85 95 95 95 75 75 85
z -2.810%| -2.954% -1.903% -2.349%| -3572% -1.100°| -1.261° -182%  -2.352%  -1.896" -852°|  -1.000%| -1.347% -2.758% -1.9319
Asymp. Sig.
(2-tailed) .005 .003 .057 .019 .000 271 .207 .856 .019 .058 .394 317 .78 .006 .053
-taile

a. Based on negative

ranks.

b. Based on positive

ranks.

c. Wilcoxon Signed Ranks

Test






