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PENGARUH FERMENTASI TERHADAP PENURUNAN KANDUNGAN TANIN,
KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK TEPUNG KULIT BUAH MANGGIS
(GARCINIA MANGOSTANA L.)
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NPM. 21033010105

INTISARI

Kulit buah manggis (Garcinia mangostana L.) merupakan limbah hasil pertanian
yang kaya senyawa bioaktif seperti fenol, flavonoid, dan xanton, namun
pemanfaatannya sebagai bahan pangan masih terbatas akibat tingginya
kandungan tanin yang menyebabkan rasa sepat dan bersifat antinutrisi. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan ragi tape dan
lama fermentasi terhadap karakteristik fisikokimia, organoleptik, serta kandungan
tanin dan senyawa bioaktif tepung kulit buah manggis, serta menentukan
perlakuan terbaik. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) pola faktorial dengan dua faktor, yaitu konsentrasi ragi tape (2%, 4%, dan
6%) dan lama fermentasi (24, 48, dan 72 jam) yang dilakukan uji lanjut
menggunakan uji DMRT dengan nilai signifikansi 0,05. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan terbaik diperoleh pada penambahan ragi tape
sebesar 2% dengan lama fermentasi 72 jam. Perlakuan tersebut memiliki kadar
total tanin 882 mg/100g, terjadi penurunan kadar tanin sebesar 57,14% dari kadar
tanin awal, lalu kadar air 5,340%, kadar abu 0,598%, densitas kamba 0,510 g/mL,
aktivitas antioksidan 69,875%, kadar total fenol 192,12 mg GAE/g, dan kadar total
flavonoid 7,834 mg QE/g, serta karakteristik organoleptik dengan intensitas rasa
hambar, mouthfeel agak sepat/kesat, warna coklat muda, dan aroma tidak berbau.

Kata Kunci: Tepung kulit buah manggis, fermentasi, ragi tape, tanin,
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