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Pendahuluan

Isolasi adalah suatu cara untuk mengambil

Abstract: The purpose of this research is to know the effect of the isolation method of
the yield of o-mangostin resulting from mangosteen rind. Mangosteen (Garcinia
mangostana L.) is the source of xanthone secondary metabolites. Derivatives xanthone
which is the main bioactive compound and becomes a major compound in the
mangosteen plant, namely a-mangostin. This main compound has been isolated from
ethanol extract on mangosteen rind using different extraction methods namely
maceration and soxhletation. Purification was done by the recrystallization method
with solvent ethanol: aquades (1:1). The Maceration extraction method produce the
yields of extract and the yields of pure compounds (a-mangostin) is higher than that of
soxhletation. The Maceration extraction method produces yields of extract 30,12% and
yields of a-mangostin 4,27% while the soxhletation extraction method produce the
yields of extract 26,34% and the yields of a-mangostin 2,13%. This yellow powder
isolate has a melting point of 179,7 °C. Purification is monitored by thin layer
chromatography (TLC) and structural elucidation is carried out using FT-IR
spectroscopy data.
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Abstrak: Tanaman manggis (Garcinia mangostana L.) merupakan sumber senyawa
metabolit sekunder golongan santon. Derivat santon yang merupakan senyawa bioaktif
utama dan menjadi mayor compound dalam tanaman manggis yaitu a-mangostin.
Senyawa utama ini telah berhasil diisolasi dari ekstrak etanol pada kulit buah manggis
menggunakan 2 metode ekstraksi berbeda yaitu maserasi dan sokletasi. Pemurnian
dilakukan dengan metode rekristalisasi dengan pelarut etanol:aquades (1:1). Metode
ekstraksi maserasi menghasilkan rendemen ekstrak dan rendemen senyawa murninya
(a-mangostin) lebih tinggi dibandingkan metode ekstraksi sokletasi. Metode ekstraksi
maserasi menghasilkan rendemen ekstrak 30,12% dan rendemen a-mangostin 4,27%
sedangkan metode ekstraksi sokletasi menghasilkan rendemen ekstrak 26,34% dan
rendemen a-mangostin 2,13%. Isolat berupa serbuk kuning ini memiliki titik leleh
179,7 °C. Pemurnian dimonitoring dengan kromatografi lapis tipis (KLT) dan elusidasi
struktur dilakukan dengan menggunakan data spektroskopi FT-IR.

Kata Kunci: Isolasi, a-mangostin, Garcinia mangostana

suatu tumbuhan terdiri atas tahapan penyiapan
simplisia/sampel, ekstraksi, fraksinasi, pemurnian,
dan karakterisasi senyawa isolat. Isolasi metabolit
sekunder dari berbagai bagian tumbuhan memiliki

satu senyawa aktif yang terdapat di dalam tanaman
untuk mengetahui senyawa yang berkhasiat dalam
tanaman tersebut. Isolasi metabolit sekunder dari

tingkat kesulitan yang berbeda-beda. Beberapa
faktor yang mempengaruhi tingkat kesulitan
tersebut adalah ada tidaknya metabolit sekunder
mayor dalam sampel dan jauh dekatnya Rf antara
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berbagai komponen dalam sampel. Faktor-faktor
inilah yang harus dipertimbangkan sebelum
merancang sebuah prosedur isolasi (Hakim, 2016).

Tumbuhan dapat menghasilkan senyawa
metabolit primer dan metabolit sekunder. Protein,
lemak, dan polisakarida merupakan penyusun
utama dari organisme sehingga disebut sebagai
metabolit primer. Metabolit sekunder berperan
untuk kelangsungan hidup suatu spesies dalam
perjuangan menghadapi spesies lain atau faktor
lingkungan lainnya. Zat kimia yang dihasilkan
dapat berfungsi sebagai pertahanan, penarik seks
dan feromon (Manitto, 1992). Senyawa - senyawa
yang termasuk metabolit sekunder diantaranya
adalah terpenoid, polifenol, steroid, flavonoid,
ksanton, benzofenon, kumarin, tanin dan alkaloid
(Hakim, 2016).

Heyne (1987) dalam (Miryanti, dkk., 2011),
mengatakan bahwa secara umum kulit buah
manggis mengandung senyawa metabolit sekunder
yaitu ksanton, flavonoid, dan tanin. Kandungan
utamanya adalah golongan ksanton. Metabolit
sekunder golongan ksanton ini merupakan substansi
kimia alami yang tergolong senyawa polifenol.
Ksanton terdiri dari cincin aromatis trisiklik yang
disubstitusi dengan berbagai gugus fenolik, metoksi
dan isoprene (Obolskiy, dkk., 2009). Senyawa aktif
utama dan merupakan senyawa mayor dari derivat
ksanton yang terdapat dalam kulit buah manggis
adalah a-mangostin.

a-mangostin memiliki berbagai bioaktivitas
yaitu antibakteri (Koh dkk, 2013), antioksidan
(Sanchez-Perez dkk, 2010; Kumar dkk, 2017),
antiinflamasi dan alergi (Cui dkk, 2010; Chae dKkk,
2012; Kumar dkk, 2017), antifungi (Suksamrarn
dkk, 2003), antiparasit (Larson dkk, 2010; Keiser
dkk, 2012), antiobesitas (Quan dkk, 2012),
antidiabetes (Kumar dkk, 2017) serta aktivitas
antikanker pada kanker hepatoseluler, dan kanker
payudara (Moongkarndi, 2004).

Senyawa o-mangostin berupa zat berwarna
kuning, tidak larut dalam air, larut dalam metanol,
etanol, eter, aseton, etil asetat, dan kloroform
(Syamsudin, dkk., 2008). o-mangostin memiliki
rumus molekul CaH20s dengan berat molekul
410.4596 g/mol. Nama IUPAC a-mangostin
adalah 1,3,6-trihidroksi-7-metoksi-2,8-bis(3-metil-
2 butenil)-9H-xantin-9-on) (Putri, 2015).

a-mangostin memiliki titik leleh/lebur 178-
180 °C (Shankaranarayan dkk, 1979). pada
pengukuran dengan UV panjang gelombang (1)
maksimum yang diperoleh adalah 215, 243, 317
nm, sedangkan pada IR diperoleh bilangan
gelombang (Vmaks) sebesar 3422, 2922, 1642, 1610
nm (Ee dkk., 2008).
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Gambar 1. Struktur kimia o-mangostin

Metode

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah simplisia kulit buah manggis, pelarut etanol
96%, aquades, Kertas saring, plat silica untuk KLT.
Peralatan yang digunakan adalah blender, ayakan,
toples, penyaring, batang pengaduk, peralatan
soklet, gelas ukur, tabung erlen meyer, rotary
evaporator, lampu ultraviolet (UV) dengan A 254
dan 366 nm, spektrofotometer IR.

Metode Isolasi a-mangostin
Pembuatan Simplisia

Kulit buah manggis matang dan segar
sebanyak 1 kg dibersihkan, kemudian dipotong-
potong tipis dan dikeringanginkan selama 8 hari
hingga menjadi simplisia (bahan kering). Simplisia
kulit buah manggis tersebut diblender dan
kemudian diayak. Serbuk kering disimpan dalam
wadah kedap udara dan terlindung dari cahaya.

Ekstraksi Metode Maserasi

Seratus gram serbuk kering kulit buah
manggis dimaserasi dengan 500 ml etanol 96%
pada suhu kamar selama 24 jam. Maserat disaring
dan diremaserasi dengan 200 ml etanol 96% pada
suhu kamar selama 24 jam. Ekstrak total yang
didapatkan dievaporasi pada suhu 70°C dengan
kecepatan 70 rpm hingga diperoleh ekstrak kental.

Ekstraksi Metode Sokletasi

Seratus gram serbuk kering kulit buah
manggis dimasukkan ke dalam tabung soklet
dengan pelarut etanol 96% 500 ml pada suhu 60 °C
selama 60 menit. Hasil soklet diambil, kemudian
dilakukan sokletasi ulang dengan menggunakan
pelarut etanol 96% 200 ml. Ekstrak total yang
didapatkan dievaporasi pada suhu 60°C dengan
kecepatan 70 rpm hingga diperoleh ekstrak kental.
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Pemurnian Ekstrak Kulit Buah Manggis

Ekstrak kulit buah manggis yang diperoleh
dimurnikan menggunakan metode rekristalisasi.
Ekstrak dilarutkan dengan etanol kemudian
ditambahkan aquades (perbandingan etanol:aquades
adalah 1:1), dinginkan dalam lemari pendingin pada
suhu 4°C selama 24 jam. Antara Kristal dan cairan
dipisahkan dengan cara disaring menggunakan
kertas saring. Isolat dimonitoring dengan
kromatografi lapis tipis (KLT), dilakukan uji titik
leleh dan kemudian dilanjutkan dengan identifikasi
spektrofotometri FT-IR.

Hasil dan Pembahasan

Isolasi a-mangostin dari kulit manggis ini
dilakukan melalui proses ekstraksi,
purifikasi/pemurnian dan elusidasi struktur. Kulit
buah manggis segar dirajang hingga menjadi
potongan-potongan kecil dan dikeringkan untuk
menghilangkan kadar air dalam dalam sampel
tersebut. Sampel kering diblender hingga berbentuk
serbuk untuk memperluas permukaan dari sampel.
Serbuk kulit buah manggis tersebut selanjutnya di
ekstraksi secara maserasi dan sokletasi.

Metode ekstraksi maserasi yaitu proses
pengekstraksian atau penyarian simplisia dengan
menggunakan pelarut dengan beberapa Kali
pengocokan atau pengadukan pada temperatur
ruang (suhu kamar) (Andayani, 2015). Sokletasi
adalah ekstraksi menggunakan pelarut yang selalu
baru umumnya dilakukan dengan alat khusus
sehingga terjadi ekstraksi kontinyu dengan jumlah
pelarut relatif konstan dengan adanya pendinginan
balik. Metode ini dapat mengekstraksi sampel yang
tahan terhadap pemanasan secara langsung (Hakim,
2016). Perbedaan ekstraksi secara maserasi dan
sokletasi adalah perlakuan terhadap bahan baku.
Pada metode maserasi, bahan baku direndam
dengan pelarut dalam wadah toples pada suhu
kamar dengan beberapa kali pengadukan sedangkan
pada metode sokletasi, bahan baku dimasukkan ke
dalam sebuah tabung soklet dan pelarut dalam labu
ekstraksi, kontak antara pelarut dengan bahan baku
dilakukan dengan pemanasan. Pada proses maserasi
terjadi perbedaan konsentrasi zat aktif di dalam dan
di luar sel menyebabkan terjadinya difusi zat aktif
yang ada dalam sel akan keluar sel (Mutmainnah,
dkk., 2017).

Pelarut pengekstraksi menggunakan etanol
yang merupakan pelarut universal yang dapat
melarutkan hampir semua zat aktif baik yang
bersifat non polar, semi polar maupun polar.
Keuntungan lain etanol digunakan sebagai pelarut
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pengekstraksi adalah sifatnya yang tidak toksik,
mudah didapat dan harganya terjangkau. Etanol
juga dapat mengendapkan protein serta mampu
menghambat kerja enzim sehingga dapat terhindar
dari proses hidrolisis dan oksidasi.

Rendemen ekstrak etanol kulit buah manggis
yang diperoleh dari proses maserasi adalah 30,12%
sedangkan dari proses sokletasi 26,34%. Hal ini
memperlihatkan bahwa dengan proses ekstraksi
yang lebih mudah dan sederhana (maserasi) mampu
menghasilkan ekstrak yang lebih banyak. Ekstrak
yang diperoleh tersebut kemudian dimurnikan
dengan cara rekristalisasi menggunakan pelarut
etanol:aquades (1:1). Pemilihan pelarut tersebut
didasarkan pada prinsip rekristalisasi yaitu
melarutkan senyawa yang akan dimurnikan
kemudian ditambahkan pelarut yang tidak dapat
melarutkan senyawa tersebut. Awalnya sampel
dilarutkan dengan etanol dan terbentuk larutan
bening, kemudian larutan tersebut ditambahkan
aquades  (tidak melarutkan senyawa) dan
selanjutnya didinginkan pada suhu 4°C untuk
mempercepat dan memperbanyak terbentuknya
kristal, lalu kristal dan cairan dipisahkan melalui
penyaringan.

Kristal yang terbentuk dimonitoring dengan
kromatografi lapis tipis (KLT) menggunakan eluen
kloroform. Setelah terbentuk satu spot/bercak pada
KLT dengan nilai Rf 0,3, kemudian Kkristal
dikeringkan dan ditimbang. Rendemen a-mangostin
yang dihasilkan dari ekstrak dengan metode
maserasi adalah 4,27% sedangkan dengan metode
sokletasi 2,13%. Metode ekstraksi maserasi
menghasilkan rendemen ekstrak dan rendemen a-
mangostin yang lebih tinggi dibandingkan dengan
metode sokletasi.Hal ini terjadi karena proses
sokletasi membutuhkan pemanasan agar terjadi
kontak antara pelarut dengan bahan baku serta
waktu yang lebih lama. Pada suhu 60°C dan waktu
60 menit proses sokletasi belum optimum karena
titik didih etanol adalah 78,3°C, sehingga proses
penguapan pelarut masih berlangsung sebagian.
Pada proses maserasi, pelarut dan bahan baku
sudah terjadi kontak pada saat pencampuran dan
adanya proses pengadukan mampu
mengoptimalkan kontak antara pelarut dan bahan
baku.

Senyawa isolat berupa serbuk kuning
tersebut  selanjutnya  diuji  titik  lelehnya
menggunakan alat pengukur titik leleh (A. KRUSS
OPTRONIC Germany) dan dihasilkan nilai titik
lelehnya adalah 179,7 °C. Hal ini sesuai dengan
yang dilaporkan oleh Shankaranarayan dkk. (1979)
bahwa titik leleh a-mangostin adalah 178-180 °C.
Selanjutnya diidentifikasi menggunakan data
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spektroskopi FT-IR (Infra Red). Pada spektrum IR
menunjukkan serapan-serapan yang khas untuk
beberapa gugus fungsi, diantaranya adalah pada
bilangan  gelombang  (Vmas) 3423 cm?
menunjukkan adanya hidroksil bebas, sedangkan
serapan pada bilangan gelombang (Vmaks) 2990 cm’
12962 cm?t, 2923 cm?! dan 2854 cm?
menunjukkan adanya gugus C-H alifatik. Serapan
dengan bilangan gelombang (Vmas) 1643 cm?
menunjukkan adanya satu karbonil yang terkhelat
olen gugus hidroksi, sedangkan serapan pada
bilangan gelombang (Vmas) 1612 cm? dan 1584
cm* menunjukkan kekhasan —C=C- aril sp? pada
sistem aromatik dan serapan pada bilangan
gelombang (Vmaks) 1280 cm™* menunjukkan adanya

satu gugus -C-O eter. Berikut ditampilkan
spektrum hasil uji spektroskopi FT-IR.
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Gambar 2. Spektrum IR a-Mangostin

Berdasarkan analisa data FT-IR dapat
diketahui bahwa senyawa isolat memiliki gugus
karbonil terkhelat, gugus hidroksil bebas, gugus C-
H alifatik dan sistem aromatik yang sesuai dengan
kerangka ksanton dan senyawa tersebut memiliki
kesamaan struktur dengan senyawa o-mangostin
(Ahmat, dkk., 2010).

Kesimpulan

Isolasi a-mangostin dari kulit buah manggis
yang diekstraksi menggunakan metode maserasi
menghasilkan rendemen ekstrak dan rendemen a-
mangostin  (30,12% dan 4,27%) lebih tinggi
dibandingkan dengan metode sokletasi (26,34%
dan 2,13%). Pemurnian secara rekristalisasi
menghasilkan isolat berupa serbuk berwarna kuning
dengan titik leleh 179,7°C dan elusidasi struktur
menggunakan data spektroskopi FT-IR
menunjukkan bahwa senyawa isolat adalah a-
mangostin.
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