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ABSTRAK 

AHMAD SUKANDI (2031311001). Ekstrak Kayu Manggis (Garcinia 

mangostana Lamk.) dan  kayu Nangka (Artocarpus heterophyllus Lamk.) sebagai 
Pengawet Alami Nira Aren (Arenga pinnata (Wurmb.) Merr.). BUDI 
AFRIYANSYAH dan ROSHA KURNIA FEMBRIYANTO 
 

Nira aren memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Kandungan gula tinggi yang 
terdapat pada nira menyebabkan nira aren rentan terhadap fermentasi. Pengawet 
alami yang biasanya dipakai oleh penyadap nira aren di Bangka Belitung ialah 
kayu manggis dan kayu nangka. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
membuktikan adanya aktivitas antimikrob dalam kayu manggis dan kayu nangka 
terhadap Saccharomyces cerevisae dan Acetobacter sp. yang umumnya terdapat 
pada nira. Penelitian ini juga bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi terbaik 
ekstrak kayu manggis dan kayu nangka untuk mempertahankan mutu nira aren. 
Prosedur penelitian ini meliputi uji fitokimia, uji aktivitas antimikrob secara in 

vitro, aplikasi ekstrak kayu manggis dan kayu nangka dalam menghambat S. 

cerevisae dan Acetobacter sp. serta uji organoleptik. Hasil penelitian ini 
melaporkan bahwa ekstrak kayu manggis dan kayu nangka mengandung saponin, 
tanin dan alkaloid dan hanya ekstrak kayu manggis yang mengandung flavonoid 
dan fenol. Ekstrak kayu manggis konsentrasi 14% merupakan perlakuan terbaik 
dalam uji antimikrob secara in vitro dan aplikasi. Uji organoleptik melaporkan 
bahwa ekstrak kayu manggis 8% memberikan rasa terbaik dan ekstrak manggis 
dan konsentrasi 6% menunjukan warna terbaik.  
 

Kata Kunci: Acetobacter sp.,  aren, manggis, nangka, pengawet, Saccharomyces 

cerevisae. 



ABSTRACT 

AHMAD SUKANDI (2031311001). CRUDE EXTRACT OF MANGGOSTEEN 
(Garcinia mangostana Lamk.) WOOD AND JACK FRUIT (Artocarpus 

heterophyllus Lamk.). WOOD AS NATURAL PRESERVATIVE OF PALM SAP 
(Arenga pinnata (Wurmb.) Merr.) BUDI AFRIYANSYAH and ROSHA 
KURNIA FEMBRIYANTO 

 

Palm sap has high economic value. The high sugar content found in the sap causes 
palm sap to be susceptible to fermentation. Natural preservatives that are usually 
used by palm sap tappers in Bangka Belitung are mangosteen wood and jackfruit 
wood. The purpose of this study was to prove the existence of antimicrobial 
activity in mangosteen wood and jackfruit wood against Saccharomyces cerevisae 
and Acetobacter sp. commonly found in sap. This study also aims to get the best 
concentration of mangosteen wood extract and jackfruit wood to maintain the 
quality of palm juice. The procedure of this study includes phytochemical test, in 
vitro antimicrobial activity test, application of mangosteen wood extract and 
jackfruit wood in inhibiting S. cerevisae and Acetobacter sp. and organoleptic test. 
The results of this study report that mangosteen wood extract and jackfruit wood 
contain saponins, tannins and alkaloids and only mangosteen wood extract 
containing flavonoids and phenols. Mangosteen wood extract 14% concentration 
is the best treatment in antimicrobial tests in vitro and application. Organoleptic 
test reported that 8% mangosteen wood extract gave the best taste and mangosteen 
extract and 6% concentration showed the best color. 

 

Keyword: Acetobacter sp., palm, mangosteen, jackfruit, preservative, 
Saccharomyces cerevisae 
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