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ABSTRAK 

 

Manggis (Garcinia mangostana L.) merupakan buah yang cukup 

terkenal di Asia Tenggara karena rasanya yang enak sehingga dikenal 

sebagai “Queen of Fruits”. Salah satu upaya mengolah buah manggis 

menjadi produk pangan adalah mengolahnya menjadi puding dengan 

menggunakan sari buah dan perikarpnya yang mengandung pektin sehingga 

dapat mendukung pembentukan gel. Pada pembuatan puding manggis perlu 

ditambahkan agar-agar untuk membentuk gel yang kokoh. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak perikarp manggis 

dan agar-agar terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik puding manggis. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan dua faktor. Faktor pertama adalah konsentrasi ekstrak 

perikarp manggis dengan 3 taraf yaitu 5%, 10%, dan 15%. Faktor kedua 

adalah konsentrasi agar-agar dengan 3 taraf yaitu 0,25%, 0,50%, dan 0,75%. 

Pengulangan dilakukan sebanyak 4 kali. Parameter yang diuji adalah nilai 

pH, hardness, warna, total fenol, dan organoleptik (rasa, warna, dan 

mouthfeel). Data yang diperoleh akan dianalisa dengan uji ANOVA 

(Analysis of Variance) pada α = 5% untuk mengetahui adanya pengaruh 

nyata pada hasil penelitian. Apabila ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan 

dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada α = 5%. Nilai pH 

campuran sari buah dan ekstrak perikarp manggis berkisar antara 4,34-4,41. 

Perbedaan konsentrasi ekstrak perikarp manggis dan agar-agar 

menghasilkan hardness puding yang berbeda nyata antara 78,17-1.213,71 

N. Nilai lightness berkisar antara 39,8-41,3, nilai redness antara 8,8-10,9, 

nilai yellowness antara 10,3-12,4, nilai chroma antara 13,51-16,38, dan nilai 

hue antara 48,14-50,36. Perbedaan konsentrasi ekstrak perikarp manggis 

memberikan pengaruh nyata terhadap nilai lightness dan chroma. Hasil uji 

organoleptik menunjukkan adanya pengaruh perlakuan yang nyata terhadap 

parameter rasa dan mouthfeel. Perlakuan konsentrasi ekstrak perikarp 

manggis 10% dan agar-agar 0,5% dipilih sebagai perlakuan terbaik dan uji 

total fenol menunjukkan kadar fenol sebesar 1117,31 mg GAE/kg sampel. 

 

Kata kunci: manggis, perikarp, puding, gel, agar-agar, pektin 
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ABSTRACT 

Mangosteen (Garcinia mangostana L.) is a fruit popularly known for 

its exquisite taste in Southeast Asia and is commonly referred to as the 

Queen of Fruits. One of the ways to utilize mangosteen into a product is to 

process it into pudding using the juice and pericarp which contains pectin 

that can aid in the forming of the gel. During the process, agar is also added 

to provide gel with more rigidity. The purpose of this research is to identify 

the effect of mangosteen pericarp extract and agar concentration on the 

physicochemical and organoleptic properties of mangosteen pudding. This 

research uses a randomized block design (RBD) with two factors. The first 

factor is the mangosteen pericarp extract concentration with 3 levels of 

concentration: 5%, 10%, and 15%. The second factor is the agar 

concentration with 3 levels of concentration: 0,25%, 0,50%, and 0,75%. 

Each treatment is repeated 4 times. The parameters tested include pH level, 

gel strength, colour, total phenolic content, and organoleptic (flavor, colour, 

and mouthfeel). The data is then analyzed using ANOVA (Analysis of 

Variance) at α = 5% to identify significant differences in the result. If the 

result is different significantly, then it is analyzed further using DMRT 

(Duncan’s Multiple Range Test) at α = 5%. pH level of juice and pericarp 

mix on different levels of pericarp extract is between 4,34-4,41. Different 

concentration of pericarp extract and agar also produces pudding with 

significantly different hardness between 78,17-1.213,71 N. Lightness score 

is between 39,8-41,3, redness score between 8,8-10,9, yellowness score 

between 10,3-12,4, chroma score between 13,51-16,38, and hue score 

between 48,14-50,36. Result shows a significant difference in lightness and 

chroma value caused by different levels of the pericarp extract. 

Organoleptic test shows significant effect of the two factors on pudding 

flavor and mouthfeel. Pudding with 10% mangosteen pericarp extract and 

0,5% agar is selected as the treatment with the best sensory score. Total 

phenolic content of the pudding is on average 1117,31 mg GAE/kg sample. 

 

Keywords: mangosteen, pericarp, pudding, gel, agar, pectin 
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