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ABSTRAK 

PENGARUH KOMPOSISI PELARUT DAN WAKTU EKSTRAKSI XANTHONE 

PADA KULIT MANGGIS (Garcinia mangostana Linn) DENGAN METODE 

EKSTRAKSI MASERASI 

(M. Afif Alfito Syahrul, 2024, 39 Halaman, 6 Tabel, 7 Gambar, 4 Lampiran) 

 

Masyarakat pada umumnya setelah makan buah manggis selalu membuang 

kulitnya karena menganggap sampah (limbah kulit manggis). Kulit manggis 

mengandung 62,05 % air; 0,63 % lemak; 0,71 % protein; 35,61 % karbohidrat; 

dan Senyawa Xanthone. Xanthone adalah senyawa aktif yang bermanfaat sebagai 

Antioksidan. Kulit manggis (Garcinis mangostana Linn) merupakan tanaman 

yang mengantung Xanthone dan aktivitas antioksidan. Penelitian ini bertujuan 

untuk mendapatkan Xanthone dengan metode variasi komposisi pelarut Etanol - 

Aquadest (20;80ml, 30;70ml, 50;50ml, 70;30ml, 80;20ml) dan waktu ekstraksi 

maserasi 7 dan 8 hari. Penelitian ini melakukan pengujian pH, densitas dan kadar 

antioksidan. Pada percobaan ini sampel terbaik didapatkan pada komposisi pelarut 

Etanol 80% dan Aquadest 20% dengan waktu maserasi 7 hari yaitu dengan nilai 

pH 6,45, densitas 1,2246g/cm3, kadar antioksidan 62,76%. 

Kata kunci: Xanthone, Kulit Manggis, Ekstraksi maserasi, Antioksi dan Etanol 96%.   
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ABSTRACT 

EFFECT OF SOLVENT COMPOSITION AND XANTHONES EXCTRACTION 

TIME ON MANGOSTEEN PEEL (Garcinia mangostana Linn) USING THE 

MACERATION EXTRACTION METHOD 

(M. Afif Alfito Syahrul, 2024, 39 Pages, 6 Tables, 7 Pictures, 4 Attachment) 

 

People in general after eating mangosteen fruit always throw away the peel 

because they consider it garbage (mangosteen peel waste). Mangosteen peel 

contains 62.05% water; 0.63 % fat; 0.71% protein; 35.61 % carbohydrates; and 

Xanthone Compounds. Xanthone is an active compound that is beneficial as an 

Antioxidant. Mangosteen peel (Garcinis mangostana Linn) is a plant that hangs 

Xanthone and its antioxidant activity. This study aims to obtain Xanthone by a 

method that varies the composition of the solvent Ethanol - Aquadest (20; 80ml, 

30; 70ml, 50; 50ml, 70; 30ml, 80; 20ml) and maceration extraction time of 7 and 

8 days. This study tested pH, density and antioxidant levels. In this experiment, 

the best sample was obtained in the composition of 80% ethanol and 20% 

Aquadest solvents with a maceration time of 7 days, namely with a pH value of 

6.45, a density of 1.2246g/cm3, and an antioxidant content of 62.76%. 

 

Keywords : Xanthones, Mangosteen Skin, Maseration Extraction, Antioksidan, Ethanol  

96% 
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