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ABSTRACT 

 

Background: Oxidative stress is associated with the progression of degenerative disease. The consumption of 

antioxidant resources to prevent the body from oxidative stress damage. Mangosteen fruit hull is one of the 
mangosteen waste which has potential activity of natural antioxidant, such as xanthone and anthocyanins. Xanthon 

and anthocyanins influenced by pH and heating. Therefore, it is necessary to study about the effect of pH and 

temperature pasteurized on antioxidant activity of the mangosteen fruit hull juice. 

Objective : Analyze the effect of antioxidant activity and the level of acceptance of the mangosteen fruit hull juice 

with various pH and pasteurization temperature.  

Methods : An experimental study with a factorial design which combines pH (pH 3 and pH 4) and pasteurization 

temperature (temperature of 750C, 850C, 950C). The analyzes are antioxidant activities and the level of acceptance. 

The antioxidant activity obtained with DPPH (2,2 dhipenyl -1-pycrilhidrazyil) test. The acceptance test are 

conducted with hedonic test. Statistical analysis of the antioxidant activity using Two Way ANOVA test CI 95%, 

while the level of acceptance using Friedman test followed Wilcoxon test.  

Result : The result of antioxidant activity of mangosteen fruit hull juice ranged 80.64-89.70%. The various pH and 

pasteurization temperature did not effect the antioxidant activity of the mangosteen fruit hull juice. The results of  
test acceptance, color and taste are affected by variations in pH and temperature pasteurization, except aroma. The 

more acidic pH of juice, mangosteen fruit hull juice color of the panelists preferred. Acidification can not relieve 

harsh flavor mangosteen fruit hull juice. All mangosteen fruit hull juice aroma panelists preferred. 

Conclucion : The various pH and pasteurization temperature did not effect the antioxidant activity of the 

mangosteen fruit hull juice. The results of  test acceptance, color and taste are affected by variations in pH and 

temperature pasteurization, except aroma.  
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ABSTRAK 

 
Latar Belakang : Stres oksidatif dihubungkan dengan perkembangan penyakit degeneratif. Konsumsi sumber 

antioksidan dapat melindungi tubuh dari kerusakan stres oksidatif. Kulit buah manggis merupakan salah satu 

limbah buah manggis yang potensial memiliki aktivitas antioksidan alami, seperti xanton dan antosianin. Xanton 

dan antosianin dipengaruhi oleh pH dan pemanasan. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh 

pH sari buah dan suhu pasteurisasi terhadap aktivitas antioksidan sari kulit buah manggis. 

Tujuan : Menganalisis pengaruh aktivitas antioksidan dan tingkat penerimaan sari kulit buah manggis dengan 

variasi pH sari buah dan suhu pasteurisasi. 

Metode: Merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan faktorial yaitu mengkombinasikan  pH sari buah 

(pH 3 dan pH 4) dan suhu pasteurisasi (suhu 750C, 850C, 950C). Analisis yang dilakukan adalah aktivitas 

antioksidan dan tingkat penerimaan. Aktivitas antioksidan didapatkan dengan uji DPPH (2,2 dhipenyl -1-

pycrilhidrazyil). Tingkat penerimaan dilakukan dengan uji hedonik. Analisis statistik data aktivitas antioksidan 

menggunakan uji Two Ways ANOVA CI 95%, sedangkan data tingkat penerimaan menggunakan uji Friedman 
dilanjutkan uji Wilcoxon. 

Hasil : Hasil aktivitas antioksidan sari kulit buah manggis berkisar 80.64-89.70%. Variasi pH dan suhu 

pasteurisasi tidak mempengaruhi aktivitas antioksidan sari kulit buah manggis. Hasil dari uji tingkat penerimaan, 

warna dan rasa dipengaruhi oleh variasi pH dan suhu pasteurisasi, kecuali aroma. Semakin asam, warna sari kulit 

buah manggis makin disukai. Pengasaman tidak dapat menghilangkan rasa sepat pada sari kulit buah manggis. 

Semua aroma sari kulit buah manggis disukai panelis. 

Simpulan : Aktivitas antioksidan sari kulit buah manggis tidak dipengaruhi oleh variasi pH dan suhu pasteurisasi. 

Hasil uji tingkat penerimaan, warna dan rasa dipengaruhi oleh variasi pH dan suhu pasteurisasi, kecuali aroma. 

 

Kata Kunci : aktivitas antioksidan; sari kulit buah manggis; pH; suhu pasteurisasi 
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PENDAHULUAN 

Stress oksidatif merupakan kondisi 

terjadinya peningkatan radikal bebas yang 
menyebabkan kerusakan sel, jaringan atau organ. 

Stres oksidatif berhubungan dengan perkembangan 

penyakit degeneratif seperti kanker, 

kardiovaskuler, dan stroke.
1
 Berdasarkan 

Riskesdas 2007, prevalensi di Jawa Tengah pada 

penyakit tumor dan kanker mencapai 8,1%, 

penyakit jantung mencapai 0,8%, dan stroke 
mencapai 5,7%.

2
  

Antioksidan memiliki kemampuan untuk 

menetralisasi radikal bebas, sehingga mampu 

melindungi tubuh dari kerusakan stres oksidatif 
dan menghambat terjadinya penyakit degeneratif.

3
 

Antioksidan banyak ditemukan pada sayur dan 

buah.
4
 Kulit buah manggis merupakan salah satu 

limbah buah manggis yang potensial memiliki 

aktivitas antioksidan alami.
5
  

Buah manggis (Garcinia mangostana L.) 
merupakan salah satu buah tropis yang digemari 

masyarakat Indonesia. Umumnya masyarakat 

mengkonsumsi buahnya saja, sedangkan kulitnya 

dibuang. Pada masa panen, limbah kulit buah 
manggis menjadi melimpah dan terbuang sia-sia. 

Padahal limbah tersebut dapat dimanfaatkan 

menjadi produk makanan atau minuman serta obat-
obatan. Di dalam kulit buah manggis terkandung 

nutrisi, seperti karbohidrat(82,50%), 

protein(3,02%), dan lemak(6,45%). Selain itu, kulit 
buah manggis juga mengandung senyawa yang 

berperan sebagai antioksidan seperti 

antosianin(5,7-6,2 mg/g), xanton dan turunannya 

(0,7-34,9 mg/g).
6
 Penelitian Weecharangsan et al. 

menunjukkan bahwa ekstrak kulit buah manggis 

mempunyai potensi penangkap radikal bebas.
5
  

Selain itu, kulit buah manggis memiliki manfaat 
sebagai antikanker, pengobatan penyakit jantung, 

antiinflamasi, antibakteri, dan anti-aging.
7,8,9

 

Salah satu pemanfaatan kulit buah 

manggis adalah dengan pembuatan minuman sari 
buah. Senyawa yang berperan sebagai antioksidan 

seperti xanton dan antosianin memiliki sifat larut 

dalam air.
10

 Oleh karena itu, pembuatan sari kulit 
manggis diharapkan dapat mempertahankan 

manfaat dari senyawa tersebut. Minuman sari buah 

adalah minuman yang dibuat dari sari buah dan air 
dengan atau tanpa penambahan gula dan bahan 

tambahan makanan yang diijinkan, seperti asam 

sitrat.
11

 

Kualitas sari buah dipengaruhi oleh bahan 
baku yang digunakan dan proses pembuatannya. 

Tanin yang terkandung dalam kulit buah manggis 

menyebabkan rasa sepat.
12

 Pengaturan pH pada 

sari buah adalah salah satu upaya untuk 

menurunkan kadar tanin pada kulit buah manggis, 

yaitu pada pH asam (pH = 3).
13

 Pengaturan pH 
pada sari buah dengan menambahkan asam sitrat.

14
 

Antosianin pada kulit buah manggis menyebabkan 

warna menjadi merah keunguan. Pada pH asam, 

warna antosianin berubah menjadi semakin merah. 
Xanton pada kulit buah manggis memberikan 

warna kuning. Kedua pigmen alami ini akan 

mempengaruhi warna sari kulit buah manggis yang 
akan dihasilkan.

10
 Suhu pasteurisasi juga 

mempengaruhi senyawa antioksidan pada kulit 

buah manggis. Antosianin mudah rusak karena 

pemanasan, sehingga dapat menurunkan 
bioaktivitasnya.

15
 Sedangkan xanton memiliki sifat 

tahan panas.
10

 Oleh karena itu, pengaturan suhu 

pemanasan yang tepat dapat mengurangi kerusakan 
senyawa antioksidan pada sari kulit buah manggis. 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka 

perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh pH 
dan suhu pasteurisasi terhadap aktivitas 

antioksidan dan tingkat penerimaan pada sari kulit 

buah manggis. 

 

METODE 

Penelitian ini merupakan penelitian dalam 

bidang food production. Penelitian dilakukan di 
Laboratorium Teknologi Pangan Politeknik 

Kesehatan Semarang dan Laboratorium Ilmu 

Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas 
Katholik Soegijapranata Semarang pada bulan Juni 

hingga Juli 2012.  

Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental dengan rancangan faktorial yaitu 
faktor pertama pH sari buah (P) terdiri dari dua 

taraf (p1 = pH 3, p2 = pH 4) dan faktor kedua suhu 

pasteurisasi (S) terdiri dari tiga taraf (s1 = 75
0
C, s2 

= 85
0
C, s3 = 95

0
C) dengan ulangan tiga kali.  

Bahan yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah buah manggis (Garcinia Mangostana L.) 

yang diperoleh dari Jawa Timur, asam sitrat teknis 
yang diperoleh dari toko indra sari, dan gula tebu 

putih komersial dengan merek “GULAKU”. Sari 

kulit buah manggis dibuat dengan metode sebagai 
berikut: pencucian kulit buah manggis 

menggunakan air mengalir, pemblansiran kulit 

mengunakan metode hot water blanching dengan 
suhu 80

0
C selama 3 menit, dan pemblenderan kulit 

manggis dan air dengan perbandingan 1 : 4 (kulit 

manggis : air minum). Bubur kulit manggis yang 

dihasilkan kemudian diperas menggunakan kain 
saring. Lalu penambahan asam sitrat pada sari kulit 

buah manggis sampai pH yang ditentukan dan 

didiamkan selama 7 jam hingga endapan terpisah 
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dengan cairan. Cairan sari kulit buah manggis yang 

diperoleh ditambahkan gula, kemudian diaduk 

hingga homogen. Selanjutnya sari kulit buah 
manggis dibotolkan dan dipasteurisasi dengan 

waterbath.  

Data yang dikumpulkan yaitu aktivitas 

antioksidan dan tingkat penerimaan sari kulit buah 
manggis. Aktivitas antioksidan diuji menggunakan 

metode DPPH (2,2 dhipenyl -1-pycrilhidrazyil). 

Tingkat penerimaan menggunakan uji hedonik 
terhadap warna, aroma, dan rasa sari kulit buah 

manggis. Uji dilakukan pada 20 panelis agak 

terlatih dari mahasiswa semester VIII Program 

Studi Ilmu Gizi Universitas Diponegoro Semarang 
menggunakan 4 skala penilaian yaitu 1 = sangat 

tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = suka, 4 = sangat 

suka.  

Pengaruh variasi pH dan suhu pasteurisasi 

terhadap aktivitas antioksidan sari kulit buah 

manggis diuji statistik menggunakan ANOVA 
(Analysis of Varians) two ways dengan derajat 

kepercayaan 95%, sedangkan tingkat penerimaan 

diuji dengan Friedman dengan kepercayaan 95% 

yang dilanjutkan uji posthoc Wilxocon untuk 
mengetahui beda nyata antar perlakuan. 

 

HASIL 
1. Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan sari kulit buah 

manggis diuji menggunakan metode DPPH. Hasil 

analisis aktivitas antioksidan sari kulit buah 
manggis dengan variasi pH dan suhu pasteurisasi 

dapat dilihat pada Lampiran 3 dan secara singkat 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

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

Pasteurisasi 

Perlakuan Aktivitas Antioksidan (%) 

pH 3 Suhu pasteurisasi 

75
0
C 

80.64 ± 3.64 

Suhu pasteurisasi 

85
0
C 

81.84 ± 6.85 

Suhu pasteurisasi 

95
0
C 

85.61 ± 7.17 

pH 4 Suhu pasteurisasi 
75

0
C 

81.31 ± 7.53 

Suhu pasteurisasi 

85
0
C 

89.70 ± 5.39 

Suhu pasteurisasi 
95

0
C 

83.38 ± 14.32 

  p = 0.563*
 

Keterangan : tanda * = nilai p interaksi variasi pH dan suhu pasteurisasi 

terhadap aktivitas antioksidan sari kulit buah manggis. 
 

Aktivitas Antioksidan sari kulit buah 

manggis dengan variasi pH dan suhu pasteurisasi 

berkisar antara 80.64-89.70%. Aktivitas 
antioksidan tertinggi pada sari kulit buah manggis 

dengan pH 4 dan suhu pasteurisasi 85
0
C. Analisa 

statistik dengan Anova two ways menunjukkan 
bahwa tidak ada pengaruh dari variasi pH 

(p=0.597), variasi suhu pasteurisasi (p=0.590), 

serta interaksi variasi pH dan suhu pasteurisasi 

terhadap aktivitas antioksidan sari kulit buah 

manggis (p=0.563).  

2. Tingkat Penerimaan 
Tingkat penerimaan sari kulit buah manggis 

dengan variasi pH dan suhu pasteurisasi  

didapatkan dengan uji hedonik (kesukaan). Uji 
hedonik meliputi warna, aroma, dan rasa. Hasil 

tingkat penerimaan sari kulit buah manggis dapat 

dilihat pada Lampiran 6 dan secara singkat dapat 
dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Hasil 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 3.20 ± 0.52
a 

Suka 2.55 ± 0.68 Suka 1.40 ± 0.59
d 

Sangat tidak 
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75 suka 

pH 3_ suhu 

85 

2.80 ± 0.52
bc 

Suka 2.65 ± 0.48 Suka 2.10 ± 0.71
bc 

Tidak suka 

pH 3_ suhu 

95 

2.85 ± 0.36
ab 

Suka 2.60 ± 0.59 Suka 2.40 ± 0.75
abc 

Tidak suka 

pH 4_ suhu 

75 

2.70 ± 0.57
bc 

Suka 2.70 ± 0.57 Suka 1.80 ± 0.76
cd 

Tidak suka 

pH 4_ suhu 

85 

2.65 ± 0.58
bc 

Suka 2.80 ± 0.76 Suka 2.15 ± 0.98
abc 

Tidak suka 

pH 4_ suhu 
95 

2.50 ± 0.68
c 

Suka 2.85 ± 0.58 Suka 2.60 ± 0.59
a 

Suka 

 p = 0.001  p = 0.464  p = 0.000  

Keterangan:Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata berdasarkan 

uji lanjut wilcoxon α=5% 
 

Hasil tingkat penerimaan warna sari kulit 

buah manggis memiliki nilai rerata 2.50-3.20. 
Semua variasi pH dan suhu pasteurisasi terhadap 

warna sari kulit buah manggis disukai panelis. 

Warna sari kulit buah manggis dengan pH 3 dan 

suhu pasteurisasi 75
0
C paling disukai panelis. 

Berdasarkan analisa statistik, variasi pH dan suhu 

pasteurisasi tidak mempengaruhi warna sari kulit 

buah manggis (p=0.001). Uji Wilcoxon 
menunjukkan ada perbedaan yang bermakna dari 

warna sari kulit buah manggis dengan  variasi pH 

dan suhu pasteurisasi. Perbedaan warna sari kulit 

buah manggis dapat diliihat pada Tabel 2. 
Hasil tingkat penerimaan parameter aroma 

menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh dari 

variasi pH dan suhu pasteurisasi terhadap aroma 
sari kulit buah manggis (p=0.464). Nilai rerata 

tingkat penerimaan parameter aroma yaitu 2.55-

2.85. Semua variasi pH dan suhu pasteurisasi 
terhadap aroma sari kulit buah manggis disukai 

panelis. Aroma sari kulit buah manggis yang 

paling disukai yaitu sari kulit buah manggis 

dengan pH 4 dan suhu pasteurisasi 95
0
C 

Hasil rerata tingkat penerimaan rasa sari 

kulit buah manggis adalah 1.40-2.60. Pada 

dasarnya, semua rasa sari kulit buah manggis 
memiliki after taste yaitu rasa sepat, namun rasa 

sepat pada sari kulit buah manggis dengan pH 4 

dan suhu pasteurisasi 95
0
C masih dapat ditoleransi 

oleh panelis. Berdasarkan analisa statistik, variasi 

pH dan suhu pasteurisasi mempengaruhi kesukaan 

rasa sari kulit buah manggis (p=0.000). Uji lanjut 

Wilcoxon menunjukkan ada perbedaan yang 
bermakna dari rasa sari kulit buah manggis dengan 

variasi pH dan suhu pasteurisasi. Perbedaan rasa 

sari kulit buah manggis dapat diliihat pada Tabel 2.  

 

 

 

PEMBAHASAN 

1. Aktivitas Antioksidan 
Kulit buah manggis potensial memiliki 

aktivitas antioksidan.
6
 Aktivitas antioksidan pada 

sari kulit buah manggis diperoleh dari senyawa 

fenol yang terkandung dalam kulit buah manggis 
seperti, xanton, antosianin, serta senyawa fenol 

lainnya.
5
 Fenol termasuk antioksidan primer. 

Antioksidan primer adalah antioksidan yang 
bereaksi dengan radikal bebas untuk menghasilkan 

produk yang memiliki kestabilan termodinamis 

yang lebih baik. Kemampuan mendonorkan atom 

hidrogen pada radikal menjadi ukuran kemampuan 
fenol sebagai antioksidan dalam menangkap 

senyawa radikal bebas.
3,4

 Hasil aktivitas 

antioksidan didapatkan dari uji DPPH, uji yang 
biasa digunakan untuk mengetahui aktivitas 

antioksidan makanan ataupun ekstrak dengan 

menggunakan larutan 2,2 dhipenyl -1-
pycrilhidrazyil.

16
 Berdasarkan hasil uji DPPH, sari 

kulit buah manggis mempunyai kemampuan 

menangkap radikal DPPH.  

Aktivitas antioksidan sari kulit buah 
manggis dengan variasi pH dan suhu pasteurisasi 

berkisar antara 80.64-89.70%. Apabila 

dibandingkan dengan aktivitas antioksidan asam 
askorbat, aktivitas antioksidan pada sari kulit buah 

manggis setara dengan larutan asam askorbat 200 

ppm (84.30%). Hasil uji DPPH pada larutan asam 
askorbat dapat dilihat pada Lampiran 4. 

Berdasarkan AKG (Angka Kecukupan Gizi) 

vitamin C pada anak-anak dan dewasa, sari kulit 

buah manggis yang dapat dikonsumsi yaitu 
sebanyak 225ml dan 300ml. 

 Variasi pH, suhu pasteurisasi, serta 

interaksi pH dan suhu pasteurisasi tidak 
mempengaruhi aktivitas antioksidan sari kulit buah 

manggis. Hal ini disebabkan oleh xanton memiliki 

sifat tahan akan panas, sehingga suhu pasteurisasi 
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75
0
C, 85

0
C, dan 95

0
C diduga tidak merusak xanton 

dan bioaktivitasnya.
10,12

 Selain itu, xanton 

merupakan senyawa utama dalam kandungan kulit 
buah manggis, sehingga xanton sangat berperan 

sebagai antioksidan pada sari kulit buah manggis. 

Dari semua senyawa yang terkandung dalam kulit 

buah manggis, senyawa yang potensial 
menunjukkan aktivitas antioksidan adalah alpha-

mangostin dan gamma-mangostin.
17

 Selain xanton, 

antosianin merupakan senyawa yang potensial 
memiliki aktivitas antioksidan.

18
 Tetapi antosianin 

memiliki sifat tidak tahan panas.
12

 Suhu pateurisasi 

yang tinggi yaitu 75
0
C, 85

0
C, 95

0
C selama 12 

menit, dapat merusak senyawa antosianin dan 
menurunkan bioaktivitasnya.

19
  

Senyawa antosianin memiliki sifat stabil 

pada suasana asam.
12

 pH 3 dan pH 4 termasuk 
dalam pH asam. Pada pH asam, antosianin lebih 

stabil dan bioaktivitasnya dalam mendonorkan 

hidrogen meningkat.
20

 Namun suhu pasteurisasi 
yang tinggi menurunkan bioaktivitasnya sebagai 

antioksidan. Sementara itu, perlakuan pH asam 

tidak mempengaruhi senyawa xanton dan 

bioaktivitasnya. Hal ini dikarenakan pH awal sari 
kulit buah manggis asam dan tidak merusak 

senyawa xanton. Selain itu, senyawa fenol lainnya 

seperti tanin juga menyumbangkan kemampuannya 
sebagai aktivitas antioksidan.

5,10 

2. Tingkat Penerimaan 

a. Warna 
Warna yang dihasilkan sari kulit 

buah manggis adalah jingga kemerahan. 

Warna sari kulit buah manggis dipengaruhi 

oleh pigmen alami yang terdapat pada kulit 
buah manggis dan pH. Warna jingga 

kemerahan ini merupakan pengaruh dari 

xanton yang mempunyai warna kuning dan 
antosianin yang mempunyai warna merah 

keunguan.
12

 Warna sari kulit buah manggis 

dengan pH 3 memiliki warna jingga 

kemerahan yang lebih pekat dibandingkan 
pH 4. Semakin asam pH sari kulit buah 

manggis, maka warna merah semakin 

pekat.
12

 Perubahan warna ini dikarenakan 
perubahan struktur molekul dari antosianin 

sesuai dengan pH sehingga terbentuk 

isomer yang baru yang memiliki sifat 
gugus kromofor (gugus pembawa warna) 

yang berbeda dari senyawa sebelumnya. 

Pada pH asam, terjadi kenaikan jumlah 

gugus metoksil dan struktur utama 
antosianin berada dalam bentuk kation 

flavilium yang berwarna merah. Jumlah 

gugus metoksil dan kation flavilium yang 

mendominasi dapat menyebabkan warna 

menjadi lebih kemerahan.
21

  

Variasi pH dan suhu pasteurisasi 
mempengaruhi tingkat kesukaan warna 

sari kulit buah manggis dan ada perbedaan 

warna pada masing-masing sari kulit buah 

manggis. Hal ini karena sari kulit buah 
manggis dengan pH 3 warna jingga 

kemerahannya lebih pekat daripada pH 4. 

Panelis lebih menyukai warna sari kulit 
buah manggis dengan pH 3 dari pada pH 

4. Sari kulit buah yang paling disukai 

panelis adalah sari kulit buah manggis 

dengan pH 3 dan suhu pasteurisasi 75
0
C. 

Untuk meningkatkan tingkat kesukaan 

panelis terhadap sari kulit buah manggis 

dengan pH 4, dapat menambahkan 
pewarna alami seperti rosela. Rosela 

mengandung pigmen alami antosianin 

yang menghasilkan warna merah.
22

 
Penambahan rosela diharapkan dapat 

meningkatkan warna merah pada sari kulit 

buah manggis.  

b. Aroma 
Variasi pH dan suhu pasteurisasi 

tidak mempengaruhi tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma sari kulit buah 
manggis. Semua variasi pH dan suhu 

pasteurisasi terhadap warna sari kulit buah 

manggis disukai panelis. Aroma dari 
keenam sari kulit buah manggis tidak 

terlalu tajam.  Hal ini dikarenakan aroma 

sari kulit buah manggis dapat hilang 

menguap selama pasteurisasi, sehingga 
aroma sari kulit buah manggis tidak terlalu 

tajam.
23

 Selain itu, aroma asam pada sari 

kulit buah manggis juga tidak terlalu 
tajam. Hal ini dikarenakan nilai pH awal 

sari kulit buah manggis adalah 4,28-4,42, 

sehingga penambahan asam sitrat pada sari 

kulit buah manggis tidak terlalu banyak, 
yaitu sari kulit buah manggis dengan pH 3 

sebanyak 23,5 ml dan sari kulit buah 

manggis dengan pH 4 sebanyak 2,5 ml 
(larutan asam sitrat dengan konsentrasi 

10%). 

c. Rasa 
Sari kulit buah manggis memiliki 

rasa manis, asam, dan after taste yaitu 

sepat. Rasa asam pada sari kulit buah 

manggis tidak terlalu tajam. Hal ini 
dikarenakan penambahan asam sitrat tidak 

terlalu banyak. Berdasarkan hasil 

pengukuran kulit buah manggis memiliki 
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pH yang asam yaitu 4.28-4.42, sehingga 

pada perlakuan pH 3 dan 4 hanya 

memerlukan penambahan larutan asam 
sitrat dengan konsentrasi 10% sebanyak 

23.5 ml dan 2.5 ml. Semua sampel sari 

kulit buah manggis  memiliki after taste 

yaitu rasa sepat. Namun, rasa sepat dari 
sari kulit buah manggis dengan pH 4 dan 

suhu 95
0
 masih dapat ditoleransi panelis. 

Adanya rasa sepat pada sari kulit buah 
manggis ini disebabkan adanya tanin. 

Tanin pada kulit buah manggis diduga 

merupakan golongan tanin terkondensasi. 

Istilah tanin yang digunakan dalam bidang 
pangan ada dua macam, yaitu tanin 

terkondensasi dan tanin terhidrolisa. Tanin 

terkondensasi merupakan polimer dari 
katekin dan leukoantosianin. Senyawa 

tanin terkondensasi tidak dapat dihirolisa 

baik oleh asam, basa, maupun enzim. 
Sedangkan, tanin terhidrolisa terdiri dari 

senyawa poliester dan glikosida yang satu 

sama lainnya dihubungkan oleh atom O 

dan mudah terhidrolisis dengan asam dan 
enzim.

12
 Oleh karena itu, pengasaman 

tidak dapat menurunkan kadar tanin pada 

sari kulit buah manggis. Namun, tanin 
mempunyai sifat dapat berikatan dengan 

protein (albumin). Penggunaan protein 

dapat menurunkan kadar tanin sehingga 
dapat mengurangi rasa sepat pada sari kulit 

buah manggis.
12

 Pengasaman pH 3 hanya 

mampu menyelubungi rasa sepat di awal 

saja, tetapi tetap meninggalkan after taste 
yaitu rasa sepat yang tajam.  

Rasa sepat pada sari kulit buah 

manggis dengan suhu 95
0
C tidak terlalu 

tajam dibandingkan dengan sari kulit buah 

manggis dengan  suhu 75
0
C dan 85

0
C. Hal 

ini dikarenakan kadar tanin dapat 

berkurang oleh pemanasan, namun 
pemanasan tidak dapat menghilangkan 

semua tanin, sehingga masih 

meninggalkan rasa sepat.
24

 Dalam 
penelitian ini, suhu pasteurisasi lebih 

berpengaruh terhadap penurunan tanin 

pada sari kulit buah manggis daripada 
pengasaman. Suhu pasteurisasi secara 

tidak langsung juga mempengaruhi rasa 

pada sari kulit buah manggis. Suhu yang 

tinggi dan suasana asam akan memecah 
antosianin menjadi antosianidin dan 

glukosa.
12

 Hal ini diduga dapat 

menyebabkan rasa manis dari sari kulit 

buah manggis bertambah dan rasa sepat 

tidak terlalu mendominasi sari kulit buah 

manggis. 

 

SIMPULAN 

1. Sari kulit buah manggis dengan pH 4 dan 

suhu pasteurisasi 85
0
C memiliki aktivitas 

antioksidan paling tinggi yaitu 89.70%.  

2. Warna sari kulit buah manggis dengan pH 

3 dan suhu pasteurisai 75
0
C paling disukai 

oleh panelis. Semakin asam pH sari kulit 

buah manggis, warna sari kulit buah 

manggis makin disukai panelis. 

3. Aroma sari kulit buah manggis yang 
dihasilkan tidak tajam. Variasi pH dan 

suhu pasteurisasi tidak mempengaruhi 

aroma sari kulit buah manggis. 
4. Pengasaman tidak dapat menghilangkan 

rasa sepat pada sari kulit buah manggis. 

Namun, sari kulit buah manggis dengan 
pH 4 dan suhu pasteurisasi 95

0
C disukai 

oleh panelis dan rasa sepat dapat 

ditoleransi panelis.  

 

SARAN 

1. Sari kulit buah manggis yang 

direkomendasikan pada pembaca adalah 
sari kulit buah manggis dengan pH 4 dan 

suhu pasteurisasi 95
0
C. Berdasarkan AKG 

vitamin C, sari kulit buah manggis yang 
disarankan untuk dikonsumsi anak-anak 

dan dewasa yaitu sebanyak  225ml dan 

300ml. 

2. Pewarna alami seperti rosela dapat 
ditambahkan untuk meningkatkan warna 

kemerahan pada sari kulit buah manggis 

dengan pH 4. 
3. Perlu penelitian lebih lanjut untuk 

mengetahui penurunan kadar tanin dengan 

penggunaan bahan – bahan penurun tanin 

lainnya seperti protein albumin maupun 
gelatin.  
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