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ANTIOXIDANT ACTIVITY AND COLOUR STABILITY OF ETH.YI'J
ACETATE EXTRACT MIXTURE OF SECANG WOOD (Caesalpinia
sappan L) AND MANGOSTEENE HUSK (Garcinia mangostana L.)

HOTDELINA SINAGA
NIM: 08061003018

ABSTRACT

Antioxidant activity of ethyl acetate extract of Mangosteene husk (Garcinia
mangostana L.) and Secang wood (Caesalpinia sappan L.) and its combination
have been studied by 1,1 difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) methode. The best
mixture for colour was combination 1:2 (M;:S;) and have been tasted for its
colour stability. The parameter were influence pH, stability to oksidator, light of
UV, time and warm-up temperature, and also temperature of during depository
with measuring its absorbance at Amax 440 nm. The result indicate that antioxidant
activity ethyl acetate extract of Mangosteene husk more active than ethyl acetate
extract of Secang wood with ICso 14,1882 ppm. This ethyl acetate extract
Mangosteene husk is proportional almost with the standard antioxidant of
askorbat acid giving ICso 15,3769 ppm. The best combination mixture ethyl
acetate extract of Secang wood and Mangosteene husk is combination 1:1
(M;:S)). At this combination radical inhibition was 96% with ICsy 17,6791 ppm.
All the treatment effect the intensity of colour. The colour change from yellow to
orange (dark orange). Percentace of absorbance colour change were 26% for
oxidator effect, 34% for UV effect at dark bottle, 35% for cold temperature, 97%
for UV effect at transparent bottle, and 93% at room temperature. Ethyl acetate

extract of Mangosteen husk and Secang wood contain the pigment which have
antioxidant potency.

Keyword: antioxidant, DPPH, colour, Mangosteen Husk, Secang woc').d :
~5/
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AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN SIFAT KESTABILAN WARNA
CAMPURAN EKSTRAK ETIL ASETAT KULIT BUAH MANGGIS
(Garcinia mangostana L.) DAN KAYU SECANG (Caesalpinia sappan L.)

HOTDELINA SINAGA
NIM: 08061003018

ABSTRAK

Aktivitas antioksidan dari ekstrak etil asetat kulit buah Manggis (Garcinia
mangostana L.) dan kayu Secang (Caesalpinia sappan L.) serta kombinasinya
telah dipelajari dengan metode 1,1 difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH). Campuran
warna terbaik adalah perbandingan 1:2 (M;:S;) dan telah dilakukan uji stabilitas
ekstrak warnanya terhadap pengaruh pH, stabilitas terhadap oksidator, sinar UV,
waktu dan suhu pemanasan, serta suhu selama penyimpanan dengan mengukur
absorbansinya pada Amax 440 nm. Hasil pengujian menunjukkan bahwa aktivitas
antioksidan ekstrak etil asetat kulit buah Manggis lebih aktif dibandingkan dengan
ekstrak etil asetat kayu Secang dengan ICsy 14,1882 ppm. Ekstrak etil asetat kulit
buah Manggis ini hampir sebanding dengan standar antioksidan asam askorbat
yang memberikan ICso 15,3769 ppm. Kombinasi terbaik campuran ekstrak etil
asetat kayu Secang dan kulit buah Manggis yang memberikan aktivitas
antioksidan tertinggi dengan persen inhibisi sebesar 96% dan ICso terendah
17,6791 ppm adalah perbandingan 1:1 (M;:S;). Semua perlakuan uji kestabilan
menyebabkan perubahan warna. Warna campuran berubah dari kuning menjadi
kuning pucat dan jingga. Persentase perubahan serapan warna campuran berturut-
turut adalah: 26% untuk pengaruh oksidator, 34% untuk pengaruh sinar UV pada
botol gelap, 35% untuk pengaruh penyimpanan suhu dingin, 97% untuk pengaruh
sinar UV pada botol bening, dan 93% penyimpanan pada suhu kamar. Ekstrak etil

asetat kulit buah Mangis dan kayu Secang mengandung warna yang berfungsi
sebagai antioksidan yang potensial.

Kata kunci: antioksidan, DPPH, warna, kulit buah Manggis, kayu Secang
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1.  Latar Belakang

Senyawa antioksidan memiliki peran yang sangat penting bagi kesehatan.
Berbagai bukti ilmiah menunjukkan bahwa senyawa antioksidan mengurangi
resiko terhadap penyakit degeneratif. Antioksidan adalah zat yang dapat
menetralisir radikal bebas sehingga atom dengan elektron yang tidak berpasangan
mendapat pasangan elektron (Kosasih, 2004). Penggunaan senyawa antioksidan
semakin berkembang, baik untuk makanan maupun untuk pengobatan seiring
dengan bertambahnya pengetahuan tentang aktivitas radikal bebas (Boer, 2000).
Stres oksidatif merupakan keadaan yang tidak seimbang antara jumlah molekul
radikal bebas dan antioksidan di dalam tubuh (Trilaksani, 2003). Senyawa
antioksidan merupakan suatu inhibitor yang digunakan untuk menghambat
autooksidasi. Efek antioksidan senyawa fenolik dikarenakan sifat oksidasi yang
berperan dalam menetralisasi radikal bebas (Panovska et al., 2005).

Konsumen dewasa ini banyak menginginkan bahan alami yang masuk
dalam daftar diet mereka. Banyak pewarna olahan yang tadinya menggunakan
pewarna sintetik berpindah ke pewarna alami. Beberapa pewarna alami yang
berasal dari tanaman dan hewan, diantaranya adalah klorofil, mioglobin dan
hemoglobin, antosianin, flavonoid, tannin, betalain, quinon dan santon, serta
karotenoid (Cahyadi, 2006). Warna merupakan salah satu faktor yang

mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan. Oleh karena



itu, banyak produk pangan yang ditambahkan pewarna untuk membuat produk
tersebut lebih menarik. Penyalahgunaan pewarna sintetis dapat menyebabkan
kanker, stroke, dan penyakit jantung (Ernie,1986). Melihat efek samping yang
cukup berbahaya, masyarakat beralih untuk menggunakan pewarna alami yang
lebih sehat dan aman.

Kayu Secang merupakan sumber zat warna merah, yang dapat dipakai
sebagai bahan pewarna katun, sutera dan minuman. Bagian terdalam kayu Secang
(heartwood) mengandung warna merah yang disebut Sappanin. Kayu Secang juga
mengandung Brazilin, yaitu senyawa penting penghasil warna merah berasal dari
kayu brazil (Brazilwood). Ekstrak zat warna yang diperoleh merupakan 20% dari
berat bagian dalam kayu kering (Lemmens dkk, 1992). Hasil uji fitokimia
menunjukkan batang bagian luar dan bagian dalam mengandung alkaloid,
flavonoid, ftriterpen, brazilin, tannin, dan glikosida (Sundari et al, 1998).
Terdapatnya kandungan flavonoid dan senyawa fenolat lainnya pada kayu secang,
mengindikasi secang berpotensi sebagai antioksidan. Kayu Secang telah lama
digunakan sebagai pewarna alami dan obat tradisional sebagai jamu dan minuman
yang sangat digemari karena rasanya yang dapat diterima secara organoleptik.

Buah Manggis pada umumnya dikonsumsi daging buahnya sedangkan
kulitnya yang mencakup % bagian dibuang. Hal ini sangat disayangkan karena
peningkatan nilai ekonomis buah manggis dapat dilakukan dengan memanfaatkan
kulitnya. Penelitian-penelitian fitokimia sebelumnya menyatakan bahwa kulit
buah manggis (KBM) merupakan senyawa flavanoid dengan berbagai manfaat.

Senyawa-senyawa flavonoid dapat mencegah stroke, menghambat pertumbuhan



sel tumor, bersifat antinflamasi, antiviral, dan memiliki aktivitas antimikroba
(Wrolstad, 2000). Kandungan kimia kulit Manggis adalah santon, mangostin,
garsinon, flavonoid dan tanin. Menurut hasil penelitian kulit buah Manggis
memiliki aktivitas HIV tipe I (Chen, 1966), antibakteri, antioksidan, dan
antimetastasis pada kanker usus (Tambunan, 1998).

Pada penelitian ini akan dilakukan pencampuran warna ekstrak kulit buah
Manggis dan kayu Secang. Ekstrak warna dari kulit buah Manggis dan kayu
Secang serta campuran keduanya akan dilakukan pengukuran aktivitas
antioksidan dengan menggunakan metode DPPH (1,1-diphenyl-2-picrilhidrazil).
Campuran warna ekstrak etil asetat kulit manggis dan kayu Secang yang
optimum aktif antioksidan akan dilakukan uji kestabilan terhadap pH, oksidator,

pemanasan, sinar UV dan suhu selama penyimpanan.

1.2 Rumusan Masalah

Studi literatur menyatakan bahwa kulit buah Manggis memiliki sifat
antioksidan yang sangat tinggi. Kayu Secang telah lama digunakan sebagai obat
tradisional, sedangkan kulit buah Manggis belum banyak dikenal dan
dimanfaatkan sebagai obat tradisional. Secara organoleptik Secang memiliki
warna dan aroma yang disukai, tetapi kulit buah Manggis memiliki aroma sepat
dan warna yang kurang disukai. Oleh karena itu dalam penelitian ini akan
dipelajari bagaimana aktivitas antioksidan ekstrak tunggal dan campuran ekstrak
kulit buah manggis dan kayu secang. Warna campuran ekstrak ini berfungsi

sebagai antioksidan. Untuk mengetahui sifat kestabilan warna campuran ekstrak



yang berfungsi sebagai antioksidan tersebut, maka akan dilakukan uji kestabilan
terhadap pengaruh pH, stabilitas terhadap oksidator, sinar UV, suhu selama

penyimpanan, suhu dan lama pemanasan.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk :
1. Menentukan aktivitas antioksidan ekstrak etil asetat kulit buah Manggis
dan kayu Secang dengan metode spektrofotometer dengan menggunakan

DPPH sebagai sumber radikal bebas.

2. Menentukan aktivitas antioksidan terbaik dari campuran warna ekstrak etil

asetat kulit Manggis dan kayu Seéang pada beberapa kombinasi

perbandingan.

3. Menentukan kestabilan warna campuran terbaik terhadap pH, oksidator,

sinar UV, pemanasan, dan suhu selama penyimpanan dengan metode

spektrofotometer.

1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberi informasi aktivitas antioksidan
dari campuran warna ekstrak kulit buah Manggis dan kayu Secang, memberi
informasi kestabilan warna campuran ekstrak etil asetat kulit buah Manggis dan

kayu Secang meliputi pengaruh pH, oksidator, sinar UV, suhu pemanasan, dan

suhu selama penyimpanan.
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