
 

 
 

 
ABSTRAK 

PENGARUH KONSENTRASI PUTIH TELUR TERHADAP SIFAT FISIK,             
KADAR ANTOSIANIN DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN                                    

BUBUK INSTAN EKSTRAK KULIT MANGGIS (Garcinia mangostana. L.)                            
DENGAN METODE FOAM MAT DRYING 

 

Oleh 
 

BAMBANG HARYANTO 
 

Buah manggis (Garcinia mangostana. L.) merupakan buah yang mempunyai 
banyak manfaat bagi kesehatan dibanding buah lainnya.  Bagian kulit buah 
manggis yang  mengandung antosianin dapat dimanfaatkan sebagai pewarna 
alami dan berperan sebagai antioksidan.  Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi putih telur  terhadap sifat  fisik, kadar 
antosianin dan aktivitas antioksidan bubuk instan kulit manggis dan mendapatkan 
konsentrasi putih telur terbaik sebagai foam agent yang menghasilkan bubuk 
instan dengan metode foam mat drying.  

Penelitian berupa perlakuan tunggal disusun dalam Rancangan Acak Kelompok 
Lengkap dengan enam perlakuan dan empat ulangan.  Perlakuan tunggal adalah 
konsentrasi putih telur sebagai foam agen yang terdiri dari  6 taraf yaitu P0 (tanpa 
putih telur), P1 (konsentrasi putih telur 5%), P2 (konsentrasi putih telur 10%), P3 
(konsentrasi putih telur 15%), P4 (konsentrasi putih telur 20%) dan P5 
(konsentrasi putih telur 25%). Data dianalisis kesamaan ragam dengan uji Bartlet 
dan kemenambahan data dengan uji Tukey. Selanjutnya dilakukan analisis ragam 
untuk mengetahui pengaruh perlakuan. Apabila terdapat pengaruh yang nyata, 
data dianalisis lebih lanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf nyata 
5 %. Pengamatan dilakukan terhadap rendemen, tingkat kelarutan, kecepatan 
larut, kadar antosianin, aktivitas antioksidan, derajad kecerahan dan derajad 
kemerahan bubuk instan ekstrak kulit manggis yang dihasilkan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi putih telur sebagai foam agent 
berpengaruh nyata terhadap rendemen, aktivitas  antioksidan, derajad kecerahan 
dan derajad kemerahan bubuk instan ekstrak kulit manggis. Konsentrasi putih 
telur sebagai foam agent  yang menghasilkan bubuk instan kulit manggis terbaik 
diperoleh pada perlakuan konsentrasi putih telur 15% dengan rendemen sebesar 
20,48%, tingkat kelarutan sebesar 73,39%, kecepatan larut sebesar 0,0055/detik, 
kadar antosianin  sebesar 2,12%, aktivitas antioksidan  sebesar 56,00%, derajad 
kecerahan  (L*) sebesar  56,33,  serta derajad kemerahan (a*) sebesar 17,83. 
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