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Diterima 5 Juli 2022 Kulit mangga merupakan produk samping yang dibuang saat buahnya diolah
Diterbitkan 25 Agustus 2022 menjadi berbagai macam produk olahan. Kulit mangga dapat dimanfaatkan

dengan berbagai cara, diantaranya diekstrak menjadi oleoresin. Oleoresin

merupakan ekstraktif rempah-rempah yang terdiri dari bahan penyedap yang

KATA KUNCI mudah menguap dan tidak mudah menguap dalam bentuk senyawa yang mudah
GC-MS; kulit mangga kuweni; menguap dan tidak mudah menguap. Tujuan penelitian ini adalah untuk
microwave asissted; oleoresin mengetahui kandungan senyawa kimia dalam oleoresin dalam kulit mangga

Kuweni. Metode ekstraksi dengan bantuan gelombang mikro (MAE) digunakan
dalam analisis ini. Ekstraksi dilakukan dalam dua tahap, pertama ekstraksi
menggunakan pelarut n-heksana kemudian dilanjutkan dengan pelarut etanol 96%
food grade. Analisis GC-MS menunjukkan bahwa terdapat 17 senyawa kimia yang
ditemukan dalam oleoresin dengan pelarut n-heksana dan 6 senyawa kimia yang
bersifat volatil dalam oleoresin kulit mangga kuweni dengan pelarut etanol 96%.
Senyawa utama dalam oleoresin berturut-turut adalah asam Dodecanoid, 1,2,3-
propanetriyl ester dengan kandungan relatif 69.27% dalam ekstrak oleoresin
dengan pelarut n-heksana dan 51.09% dalam ekstrak oleoresin dengan pelarut
etanol 96%.
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1. Pendahuluan

Produktivitas mangga di Indonesia relatif tinggi, berdasarkan data BPS pada tahun 2021 mencapai 2,835,422 ton.
Salah satu jenis mangga yang banyak dihasilkan di masyarakat Indonesia adalah mangga Kuweni (Mangifera odorata
Griff). Mangga Kuweni termasuk genus Mangifera. Mangga ini dapat dibedakan dari mangga lainnya, yaitu dari
bentuk dan aromanya. Komponen pada daging buah mangga yang paling banyak yaitu air dan karbohidrat. Selain itu
juga mengandung protein, lemak, asam, vitamin, mineral, tannin, zat warna dan zat yang menguap. Buah mangga
kuweni digunakan dalam penelitian ini dikarenakan buah ini memiliki aroma yang khas. Zat volatil adalah ciri khas
dari aroma buah mangga [1]. Mangga kuweni memiliki berbagai macam kandungan yang bernilai manfaat tinggi dan
bisa dikembangkan di dunia industri, baik itu berasal dari kulit buah ataupun bagian buah lainnya.

Pengolahan kulit mangga akan menghasilkan nilai tambah produk akibat meningkatnya nilai guna bentuk komoditas
pertanian. Nilai tambah merupakan pertambahan nilai suatu komoditas karena mengalami proses pengolahan,
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pengangkutan ataupun penyimpanan dalam suatu produksi [2]. Limbah kulit mangga yang terbuang dan tidak
termanfaatkan menjadikan pencemaran lingkungan yang merugikan masyarakat, sehingga pemanfaatan kulit
mangga kuweni menjadi salah satu alternatif pengurangan jumlah limbah kulit mangga kuweni. Kulit mangga yang
pada awalnya hanya menjadi bahan buangan setelah diteliti ternyata mengandung senyawa aktif penting seperti
mangiferin, flavonoid, asam fenol, karotenoid, dietary fibre, dan beberapa enzim aktif [3]. Kulit mangga
menunjukkan jumlah flavonoid sebanyak tiga kali lipat lebih tinggi dibandingkan dengan daging buah mangga [4].
Residu dari pengolahan buah mentah terutama dalam agroindustri berkisar pada angka 50% [5]. Limbah kulit
mangga yang terbuang dapat meningkatkan pencemaran lingkungan dikarenakan terjadi proses peluruhan yang
cepat, sehingga menjadi sumber berkembang biak serangga. Tingginya permintaan oksigen biologis (BOD) dan
permintaan oksigen kimia (COD) dalam limbah kulit mangga mengasilkan permasalahan limbah yang berkelanjutan
[6]. Umumnya oleoresin serta minyak atsiri yang terkandung dalam buah-buahan terdapat pada kulit, kandungan
dari kulit tersebut adalah sumber alami zat-zat yang mudah menguap. Produk sampingan berupa kulit ini dapat
termanfaatkan dan menunjukkan bahwa bahan samping dapat terberdayakan dan dapat meningkatkan nilai
ekonomi di Indonesia.

Oleoresin berasal dari kata “oleo” yang artinya minyak dan kata “resin” yang artinya gum. Jadi oleoresin adalah
minyak dan gum yang merupakan campuran minyak atsiri sebagai pembawa aroma dan pembawa rasa. Oleoresin
merupakan gugusan kimia yang cukup komplek susunannya [7]. Oleoresin merupakan campuran minyak atsiri
dengan senyawa terpenoid yang terkandung didalamnya. Terpenoid memiliki aktivitas antimikroba pada membran
sitoplasma dengan merusak membran luar dan membran dalam, selain itu terpenoid dapat juga berinteraksi dengan
protein membran dan target intraseluler [8]. Oleoresin juga mengandung komponen shogaol, gingerol, zingerone,
resin. Senyawa turunan fenol seperti gingerol dan shogaol dapat berfungsi sebagai senyawa antibakteri, protein dan
fenol adalah ikatan yang lemah dan segera mengalami peruraian dan pada kadar tinggi fenol menyebabkan koagulasi
protein sehingga membran sel mengalami lisis [8]. Oleoresin dalam industri pengolahan makanan, khususnya dalam
industri daging olahan, ditambahkan untuk memberikan warna yang menarik [9]. Oleoresin juga digunakan untuk
meningkatkan warna dan rasa produk di industri minuman. Oleoresin dianggap sebagai salah satu pengganti warna
sintetis terbaik dalam industri makanan dan kosmetik. Oleoresin memiliki beberapa kelebihan yaitu ekonomis untuk
digunakan, stabil saat diberi panas, bebas dari kontaminasi, dan umur penyimpanan yang berlangsung lama.
Kelebihan tersebut membuktikan bahwa oleoresin memiliki banyak manfaat bagi industri untuk bisa menggunakan
dan mengembangkan oleoresin.

Ekstrak kulit mangga dapat diekstrasi dengan beberapa cara diantaranya menggunakan metode maserasi,
ultrasound [10], MAE [11], Subcritical Water Extraction (SCW), dan metode Soxhlet [12]. Ekstraksi berbantu
microwave dipilih karena waktu ekstraksi yang cepat, kebutuhan pelarut yang relatif rendah, serta menghasilkan
rendemen ekstrak yang tinggi dibanding ekstraksi konvensional [13]. Ekstraksi dengan dua jenis pelarut yaitu n-
heksana dan etanol dilakukan untuk memperoleh hasil ekstrak yang lebih baik dengan kedua pelarut tersebut.
Prinsip ekstraksi bertingkat ini menggunakan bahan ekstrak yang sama (ampas) dari sisa ekstraksi sebelumnya
dengan cara bergiliran, diharapkan dengan menerapkan ekstraksi bertingkat dapat meningkatkan hasil ekstrak.
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui kandungan senyawa volatil pada ekstrak oleoresin kulit mangga kuweni
yang diproses dengan metode ekstraksi berbantu gelombang mikro.

2. Metode Penelitian
Metode yang digunakan adalah metode eksperimen laboratorium. Bahan yang digunakan adalah kulit mangga

kuweni yang berasal dari Ciparay, Bandung. Bahan kimia pendukung diperoleh dari CV. Quadrant dan CV. Brataco
Chemical yaitu n-heksana, etanol food grade 96%, silica gel food grade, kertas saring, aseton teknis, dan aquades.
Alat yang digunakan adalah oven microwave (Sharp R222-Y(S), Jepang), mikropipet, sudip panjang, cawan
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alumunium, piknometer 1ml (Pyrex, Jerman), alumunium foil, pisau, botol vial, grinder (Sayota SCG 178, Indonesia),
corong kaca, erlenmeyer, gelas beaker, gelas ukur, timbangan digital, loyang alumunium, tyler sieves ukuran 18
mesh, desikator, oven blower (Tung Tec Instrument, China), rotary evaporator vacuum (Heildolph p/n 562-01300-
00, Jerman), dan gas chromatography-mass spectrophotometer (Shimadzu GC-MS-QP2010 SE, Japan).

2.1 Tahapan Ekstraksi Kulit Mangga Kuweni

Ekstraksi yang diterapkan adalah ekstraksi bertingkat dengan menggunakan dua jenis pelarut pada proses MAE yaitu
n-heksana dan etanol food grade 96%. Hasil ekstrak diberi perlakuan filtrasi vakum dan penguapan vakum (-23 bar)
agar kandungan pelarut bisa dikurangi. Lama evaporasi, suhu, dan putaran proses evaporasi adalah 3 menit, 35 °C,
serta 50 rpm untuk ekstrak dengan pelarut n-heksana, dan 5 menit, 50 °C serta 80 rpm untuk ekstrak dengan pelarut
etanol. Daya mikrowave yang digunakan pada penelitian ini adalah 50% (350 Watt). Diagram alir proses ekstraksi
berbantu gelombang mikro disajikan di Gambar 1.

+

Pengeringan dengan oven blower 50 °C selama 23 jam

v

Kulit mangga kuweni kering

Penggilingan dengan grinder dan penyaringan dengan sieve ayakan no. 18

v
_» Ekstraksi MAE dengan jumlah pelarut 200 ml selama 7 menit

v

Penyaringan menggunakan kertas saring teknis

{ Etanol / Ekstraksi MAE dengan jumlah pelarut
3 g 200 ml selama 3 menit
v

Penguapan pelarut menggunakan -
rotary evaporator suhu 35 °C, rpm -|>/ n-heksana / Penyaringan menggunakan kertas
sarinfg teknis

60, selama 3 menit

" Com >
Ekstrak n-heksana oleoresin kulit
Penguapan pelarut menggunakan
rotary evaporator suhu 50 °C, rpm 80,

mangga kuweni
selama 5 melnit

v

Ekstrak etanol oleoresin
kulit mangga kuweni

Gambar 1. Tahapan Penelitian
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Penentuan komponen senyawa oleoresin dilakukan dengan gas kromatografi-spektroskopi massa. Sampel
oleoresin sebanyak 1 uL disuntikkan pada gas kromatografi-spektrofotometer massa (Shimadzu GC-MS-QP2010
SE, Japan) dengan spesifikasi sebagai berikut kondisi operasi: kolom yang digunakan adalah Rtx-5MS (panjang
30 m, diameter 0.25 mm dan ketebalan film 0.25 mikron). Suhu awal suhu oven di kolom diatur pada 80 °C
selama 14 menit hingga suhu akhir 200 °C. Suhu injektor sama dengan suhu detektor, yang 300 °C. Gas
pembawa yang digunakan adalah Helium dengan laju alir 117.5 ml/menit, tekanan 42.3 kPa. Sedangkan jenis
ionizing adalah electron impact (El). Selanjutnya, komponen diidentifikasi dengan data library spektral massa
WILLEY7.LIB yang terintegrasi dengan sistem spektroskopi massa. Penentuan identifikasi senyawa melalui GC-
MS dilakukan pada sampel oleoresin tanpa pengulangan.

3. Hasil dan Pembahasan

3.1 Analisis Fisik Hasil Ekstrak Oleoresin

Ekstrak oleoresin pelarut n-heksana cenderung berwarna kuning, sementara ekstrak oleoresin pelarut etanol
cenderung berwarna hijau. Perbedaan warna tersebut disebabkan oleh berbedanya jenis pelarut serta nilai
kepolaran dari n-heksana dan etanol. Warna kuning yang terkandung pada kulit mangga kuweni cenderung
bersifat non polar sehingga terbawa oleh pelarut n-heksana, sementara warna hijau yang terkandung pada kulit
mangga kuweni cenderung bersifat polar sehingga terbawa oleh pelarut etanol [14]. Kenampakan visual ekstrak
oleoresin kulit mangga kuweni dapat dilihat pada Gambar 2 berikut.

\

r =
(a) (b)

Gambar 2. Penampakan (a) Oleoresin kulit mangga kuweni ekstrak n-heksana
dan (b) oleoresin kulit mangga kuweni ekstrak etanol

3.2. Analisis GC-MS

Sampel yang diuji menggunakan GC-MS merupakan hasil ekstraksi dari proses ekstraksi, yang menggunakan pelarut n-
heksana dan etanol. Hasil GC-MS akan menunjukkan komponen-komponen yang terbaca, lalu akan didapatkan
pembacaan peak area yang menunjukkan % area dari komponen yang dianalisa. Data komponen senyawa ekstrak
oleoresin kulit mangga kuweni dianalisis dan disesuaikan dengan menggunakan bank data WILLEY7.LIB. Hasil uji GC-MS
menunjukkan jumlah peak ekstrak oleoresin dengan pelarut n-heksana sebanyak 34 peak dengan 17 senyawa volatil.
Senyawa paling dominan pada uji ini adalah senyawa Dodecanoid acid, 1,2,3-propanetriyl ester dengan 69.27% area. Hasil
uji GC-MS menunjukkan bahwa terdapat 22 peak untuk ekstrak dengan pelarut etanol dengan rincian 6 jenis senyawa
volatil. Senyawa yang paling dominan ini adalah Dodecanoic acid, 1,2,3-propanetriyl ester dengan 51.09% area.

Jumlah peak oleoresin kulit manga kuweni yang diekstrak dengan n-heksana menghasilkan lebih banyak peak
dibandingkan ekstrak oleoresin dengan pelarut etanol, hal tersebut menunjukkan bahwa kulit mangga kuweni
mengandung komponen volatil yang lebih banyak pada oleoresin dengan pelarut n-heksana. Hal ini diduga karena
komponen volatil yang disaring memiliki sifat senyawa dan polaritas yang sama dengan pelarut n-heksana, sehingga
pelarut n-heksana merupakan pelarut yang lebih efektif untuk mengekstraksi komponen volatil yang bersifat non-polar.
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Dalam proses evaporasi oleoresin kulit mangga kuweni ekstrak n-heksana dan etanol juga berbeda kondisinya, prinsip dari
proses evaporasi yaitu menguapkan solvent dan kandungan volatil yang terdapat dalam ekstrak. Oleoresin kulit mangga
kuweni ekstrak n-heksana menggunakan suhu 35 °C, rpm 60, selama 3 menit, sedangkan oleoresin ekstrak etanol 50 °C,
rpm 80, selama 5 menit. Oleh karena itu perbedaan setting penguapan juga dapat menjadi penyebab perbedaan banyak
peak komponen volatil pada kedua oleoresin kulit mangga kuweni. Akan tetapi, berdasarkan penelitian [15] menyatakan
banyak peak dalam spektrum massa yang jumlahnya kandungan relatifnya sedikit kemungkinan merupakan pengotor
(impurity) co-isolated selama tahapan ekstraksi.

Pada ekstrak oleoresin kulit mangga kuweni yang diuji, senyawa ester menjadi senyawa yang paling dominan dari ekstraksi
dengan pelarut n-heksana dan etanol. Senyawa ester paling dominan yang teridentifikasi oleh GC-MS adalah Dodecanoic
acid, 1,2,3-propanetriyl ester. Senyawa ini merupakan asam laurat ester (terutama trigliserida) dengan nama komersial
glyceryltrilaurate yang hanya ditemukan pada minyak dari tumbuh-tumbuhan. Senyawa ester paling dominan selanjutnya
adalah senyawa Octadecanoid acid, 3-[(1-oxohexadecyl)oxy]-2-[(1-oxotetradecyl)oxy]propylester, Tetradecanoid acid,
1,2,3-propanetriyl ester, dan Oleic acid, 3-(octadecyloxy )propy! ester. Senyawa ester adalah senyawa yang memberikan
aroma dan rasa [18]. Ester merupakan senyawa berbau harum dan sering digunakan dalam pemberi aroma pada
makanan maupun parfum [19]. Senyawa non ester juga terdeteksi pada uji GC-MS ekstrak oleoresin kulit mangga kuweni,
salah satu yang cukup dominan adalah senyawa Cyclotetrasiloxane, octamethyl- dengan 2.41% area. Hasil Uji GC-MS
disajikan pada Tabel 1 untuk ekstrak dengan pelarut n-heksana dan Tabel 2 untuk ekstrak dengan pelarut etanol.

Uji GC-MS yang dilakukan hanya dapat mendeteksi senyawa volatil dalam oleoresin kulit mangga kuweni saja, untuk
mengetahui potensinya sebagai bahan bioaktif dapat dilakukan penentuan total fenolik dan flavonoid. Berdasarkan
literatur sebelumnya total fenolik pada kulit mangga yang diekstrak dengan MAE menggunakan pelarut etanol 95%
sebesar 4.82 +0.38 mg GAE/g DM, dengan kandungan flavonoid 37.89 + 4.23 mg catechin equivalent (CE)/g DM [15].

Tabel 1. GC-MS oleoresin kulit kuweni (ekstrak n-heksana)

No. Peak RT (minutes) Component %Area Sum
1. 1;2 7.064 ; 9.545 Heptadecane 0.09
2 3 11.839 Octadecane 0.04
3 4 12.121 Isopropyl myristate 0.07
A 5 18.895 1,2-Benzenedicarboxylic acid, bis (2- 0.05

ethylhexyl) ester
5. 6 20.005 Nonacosane 0.02
6. 7 20,550 Hexadecanoic acid, tetradecyl! ester 0.03
7. 8 21.049 Hexadecanal 0.04
8. 9 21.469 Dotriacontane 0.28
10°11: 25: 21.642;21.884; Octadecanoid acid, 3-[(1-
9. 2,6' '32 ! 24.928 ; 25.099 ; oxohexadecyl)oxy]-2-[(1- 21.11
! 25.460 oxotetradecyl)oxy]propyl! ester
10, 12;13;24 22.109;22.192; Tetradecanoid acid, 1,2,3-propanetriy! 716
24.893 ester
22.408 ; 22.539;
14;16; 17; 22.867;23.497 ;
11. ;3; ;;: 2(2): ;gg;g : ;:iig: Dodecanoid acid, 1,2,3-propanetriyl ester 69.27
31;33 26.175; 26.545;
27.883
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No. Peak RT (minutes) Component %Area Sum
12. 15 22.466 Nonadecan, 12-epoxi- 1.19
13, 18 23.158 Hexadecanoid ac:d,' 1-tetradecyl-1,2- 0.04

ethanediyl ester
14, 20 23.805 Octadecanal 0.06
15. 23 24.708 1,2-Bis(trimethylsilyl)benzene 0.53
16. 29 26.058 Siliconfett se30 (grevels) 0.01
1,2-Benzenediol, 3,5-bis(1,1-
17. 4 28.1 .01
3 8.133 dimethylethyl)- 0.0
Tabel 2. GC-MS oleoresin kulit kuweni (ekstrak etanol)
No. Peak RT (minutes) Component %Area Sum
Octadecanoic acid, 3-[(1-
Lo MBS0 el cter
L o0 21.875;24.868; yioxylpropy 43.28
! 27.219

22.351,;22.549;
22,634 ;22.750;
23.842;23.962 ;

4;5; 6;
7;8;9;

2. 10;11; 24.037 ;24.145;  Dodecanoic acid, 1,2,3-propanetriyl ester 51.09
15; 17;
18: 21 25.017; 25,384 ;
éz ' 26.344;27.219;
28.816
3 12 24,258 1,1,3,3,5,5,7,7,%9-decamethyl- 038
pentasiloxane
4, 13 24.617 Oleic acid, 3-(octadecyloxy)propyl ester 2.41
Octadecane, 1,1'-[1,3-
> 16 25.233 propanediylbis(oxy)]bis- 0.42
6. 19 26.908 Cyclotetrasiloxane, octamethyl- 2.41

Penelitian terkait analisis komponen volatil pada oleoresin kulit mangga masih sangat terbatas. Jika
dibandingkan dengan penelitian terdahulu, studi kandungan relatif di senyawa dominan di kulit mangga
varietas Guire 82 mengandung 43.02% (Z)-beta ocimene, varietas Tainong 1 mengandung 68.37% Terpinolene,
varietas Mallika 54.91% D-limonene, dan varietas mangga Hongmang 9 sebesar 49.95% 3-carene [16]. Keempat
varietas mangga tersebut merupakan varietas mangga yang dibudidayakan di China. Sedangkan kandungan GC-
MS untuk kulit mangga varietas lokal Indonesia masih jarang. Profil komponen volatil ditemukan pada varietas
mangga gedong gincu didominasi komponen beraroma buah dan bunga yaitu yang komponen 3-carene, etil
butirat, butil asetat, heksil asetat, dan etil heptanoat [17]. Komponen kimia oleoresin kulit mangga kuweni
dengan kedua pelarut ternyata tidak menunjukkan senyawa-senyawa ester tersebut, hal ini diduga komponen
volatil yang ada pada suatu varietas mangga memiliki atribut sensori aroma yang spesifik.
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4. Kesimpulan

Kandungan relatif senyawa volatil dominan dalam ekstrak oleoresin kulit mangga kuweni dengan pelarut n-

heksana dan etanol yang diproses dengan metode ekstraksi berbantu gelombang mikro berturut-turut adalah
Dodecanoid acid 69.27% dan 1,2,3-propanetryl ester 51.09%.
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