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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Rendemen 

Ekstraksi pektin dengan asam klorida menghasil- 
kan rendemen yang lebih sedikit dibandingkan eks- 
traksi dengan asam sitrat dan asam asetar (Gambar 
1). Acam klorida menghasilkan 4,24% rendemen, se- 
dangkan asam sitrat dan asam asetat masing-masing 
menghasilkan 8,64% dan 9,13% rendemen pektin. 
Hal ini diduga terkait dengan kekuatan asam ma- 
sing-masing pengekstrak tersebut. Asam klorida ter- 
lalu kuat rnenghidrolisis protopektin, sehingga pro- 
ses hidrolisis tidak hanya berhenti sampai pada pek- 
tin saja tetapi berlanjut menjadi senyawa-senyawa 
yang lebih sederhana yaitu pektat dan galakturonat. 

Jumlsh rendemen pektin juga dipengamhi oleh 
lamanya waktu ekstraksi. Dua perlakuan waktu eks- 
traksi (45 dan 60 menit) rernyata n~enunjukkan per- 
bedaan yang cukup nyata pada rendemen yang di- 
peroleh. Ekstraksi selama 60 menit rnenghasilkan 
rendemen yang tebih ban yak dibandingkan dengan 
ekstraksi selama 45 menit (Gambar 2). Semakin la- 
ma wakh ekstraksi justru semakin menumnkan jum- 
lah rendemen pektin jzmk [ 6 ] .  Lamanya eistraksi 
r tXai i  dengan k o n t ~ k  L t r J  difdsi zntara Iaruta? 
pengeksrrak dengan KBE; Semaiin sempurna kon- 
:ak tersebut akan diperoleh reildemen y eng sr n;ckin 
banyak, tetapi waktu eksrraksi yang terlaku lama di- 
duga menyeoabkan terdegradasinya pektin menjadi 
senyawa yang lebih sederhana. 

9.34 

13 citnc acid 

B acetic acid 

extracting acid 

Kadar Air 
Kadar air pektin yang diperoleh berkisar antara 

2,73% - 1 1,10%. Kadar air tersebut masih sesuai de- 
ngan kadar air yang ditetapkan Kodeks Makanan 
Indonesia 181 yaim maksimal 12%. Kadar air paling 
tinggi (1  1,10%) diperoleh pada pektin yang dieks- 
trak selama 60 menit, sedangkan kadar air paling 
tendah (2,73%) diperoleh pada pektin yang diekstrak 
selama 45 menit (Gambar 3). 

Perlakuan jenis asam pengekstrak menunjukkan 
bahwa kadar air pektin sernakin menumn seiring de- 
ngan menurunnya kekuatan asam pengekstrak. Eks- 
traks i dengan asarn klorida menghasilkan pektin de- 
ngan kadar air 1 1,10%, sedangkan ekstraksi densan 
asam sitrat dan asam asetat masing-masing rnenp- 
hasilkan pektin dengan kadsr air 10,16% dan 8,427'0 
(Gambar 4) .  

I time (mrn) 

Figure 3. The effect of extraction time to the water 
content of pectin 

a citric sctd 

a acetlc acid 
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7 

I extracting acid I 
Figure 4 .  The effccr of extracting acid to the water 

Figure I .  The yield of pectin extracted from husks content of pectin 
with various types of acid 

Kadar Abu 1 Pcklin yang diperoleh dengan pcngeksixak aram 
asetat memiliki kadar abu yang paling tinggi (Gam- 
bar 5). Hal ini rnungkin dikarenakan kemurnian 
I asam asetat yang digunakan rendah. Nilai kadar abu u1 Lenebuf tidat herbrdn dcngan penelitian terdahulu 

yang berkisar anbra 3,7S - 6,90% yang rnengeksmk 
pektin dari sumber yang sama [9]. Berbeda halnya 
dengan pektin yang diperoleh dari kulit jeruk, kadar 
abunya relatif rendah yaitu 0,97 - 2,25% (101 atau 
berkisar antara 0,39 - 0,79% [6J. Hal ini meounjuk- 
kan bahwa kadar abu pektin lebih dipengamhi oleh 

Figure 2. The effect of extraction time to the cacao jumlah dan komposisi minera! yang terkandung da- 

yield of pectin lam bahan baku pektin tersebut dibandingkan de- 
ngan mineral yang berasal dari bahan kimia yang di- 
gunakan selama ekstraksi dan penggumpaian. Kadar 
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abu dari ketiga pektin yang diperoleh masih meme- 
nuhi standar mutu kadar abu yang ditetapkan dalam 
Kodeks Makanan Indonesia yaitu lebih dari 10%. 
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Figrlrr 5. The effect of extracting acid lo the ash 
coatent of pect~n 

t ime (min) I 
Figure 6. The effect of extraction time to the ash 

content of pectin 

Pengaruh waktu eksraksi ternyata t i b k  cukup 
signitikao terhadap kadar abu pektin. Ekstraksi 
pektin dengan asam klotida selama 45 menit meng- 
hasilkan pektin dengan kadar abu 3,66%, sedangkan 
ekstraksi selama 60 rnenir rnenghasilkan kadar abu 
3,15% (Gamhar 6). Pektin berkadar abu rendah rne- 
ngandung 0,76% abu, sedangkan pektin berkadar 
abu tinpgi rnengandung 10,69% abu [ I  I ]  Hal ini 
berarti pektin hasil percobaan ini termasuk prktin 
berkadar abu rendah. Semakin rendah kadar abu, 
semakin tinggi derajat kemumian ~ e k t i n .  

Kadar Metoksil 
Kadar metoksil ditentukan berdaszlrkan reaksi 

penyabunan dan titrasi gugus karboksil bebas. Ber- 
dazarkan kadar rnetoksilnya, pektin dibedakan men- 
jadi dua jenis yaitu peh-in rnetoksil tinggi dengan 
kadar minimal 7% dan pektin metoksil rendah de- 
ngan kadar rnetoksil lcbih kecil dari 7%. 

Kadar metoksil yang di hasilkan berkisar antara 
2,3 1 - 4,62%, termasuk dalam jenis pektin rnetoksil 
rendah. Kadar metoksil paling tinggi (4,62%) diper- 
oleh dari KBK yang diekstrak dengan asam klorida 
selarna 35 menit (Gambar 7), sedangkan kadar me- 
toksil terendah (2,3 1%) diperoleh dari KBK yang di- 
ekstrak dengan asam sitrat selama 150 laenit (Gambar 
8). Hasil in i  berbeda dengan penilirian terdahulu 
yang menghasi lkan tepung pek I in rnetoksil tinggi 
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Kadar Air 
Kadar air gcktin yang diperoleh berkiur antara 

2.73% - 1 1, IOSi. Kadar air tensbut masih sesuai de- 
ngan kadar air yang ditetapkan Kodeks Makanan 
Indonesia [8] pitu maksimal 12%. Kadar air paling 
tinggi {I 1.10%) diperoleh pada pektin yyl" ddieks- 
oak selama 60 menit, sedangkan h d a r  air paling 
rendah (2,73%.) dipcrdeI~ pada pcktin yang diekstrak 
selama 45 rnenit (Gambar 3). 

Periakuan ~ e n k  a m  pengekstr* mcnunjukhan 
bahua kadar air &tin sernakln menurun reiring de- 
ngan menurunnya kekuatan asam pengeksml. Ekr- 
trak~i dcngan asarn k h i d a  mengharilku, pktin de- 
ngan kadnr air 1 1.10% sedangkan ekstr&i dedean 
asanl sitrat dan asam asetat masing-masix meng- 
hasilkan pektidengan liadar air 10.16% dnn 8,4?% 

na di- J 

:n~adl Figure 3. Tfie effect of exlraction time l o  dre WXer - 2 
content of pectin 

1 

_I L e#tractIng acid 

Figure 4 .  The effect of extracting acid to the water 
I husks content o f  pectin 

ie cacao 

Kadar Abu 
Pektin lang diperoleh dengan pmgekstrak a=.anl 

asetat memiliki kadar abu yang paling tinggi (Gaa- 
bar 5) .  Hal ini mmgkin dikarenalan bemumian 
S a m  asetat yang d~gunalun rendall. Nilai kadar abu 
lersebut tidak berbeda dengan penelitian terdahulu 
yang berkisar antars 3.75 - 6,9(r/r ymg mengekstrak 
pelain dari sumbcr yang sama 191. Befbeda halnya 
dengm pektin yang diperoleh dari Nit j m k ,  tad= 
abunya relatif rendah y h  0,97 - 2,25Ya { I  0] r a u  , 
berkisar antara O,?9 - 0,79% [6]. Hal in i  rncnunjuk- 
ran bahwa kadar abu pektin lebih dipengmhi oleh 
jumlah dm komposisi m~nera! yang terkandung da- 
lam bahsr. baku pektin tersebut dibandingkan de- 
ngan mineral Tang berasal d n i  buhan kimia yang di- 
gunakan sclama ekstraksl dan penggumpalaslan. Kadar 
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abu dari ketiga pektin yang diptroleh masih meme- 191. Kadar metoksil rendah tersebut diduga karena 
nuhi standar mutu kadar abu ymg ditetapkan &lam proses ekstraksi yang dilakukan menyebabkan terpu- 
Kodeks Makana11 lndonesia yaitu lebih dari 10%. tusnya tkatan glikosidik dar~ gugus metil ester yang 

rnenghasilkan asam ~alakturonat. Hal ini sejalan de- -----I 
rlgan jang dikernukakan oich penellti terdahulu bah- 

- 
E chloiide acii 
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o sacetic acmd 4 ' 
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Figure 5.  The effect o f  cxtracring acid to the ash 

co,ltent of pectiri 

Figure 6 .  The effect of  exractior. time to the ash 
content of pectin 

Pcngaruh ivakru ekstraksi ternyata tidak cukup 
sign iFLkan terhadap kadar abu pektin. Eksfraksi 
pektin dengan asam klotida selama 45 rnenit meng- 
hasilkan pektin dengan kadar abu 3,66%, sedangkan 
tksrraksi selanla 60 menit menghasilkan kadar abu 
3.15% (GamFar 6). Pektin bcrkadar abu reuclah me- 
ngand~ng  0,76% abu, sedangkan pektin berkadar 
abu tinggi rnengandung 10.69% 3bu { I  11. Hal ini 
berarti pektin hasil ~ercobaan ini terrnasuk pektin 
berkadar abu rendah. Srmakin rendah kadar abu, 
semakin tinggi derajd kemurnian pektin. 

Kadar Mefoksii 
Kadar rnetoksil ditentukan berdasirkan reaksi 

penyabunan dan titrasi gugus karboksil bebas. Ber- 
dazarkan kadar metoksilnya, pektin dibedakan men- 
jadi dun jcnis yailu pektin metoksil tinggi dengan 
kadar minimal 7% dan pehin rnetoksil rendah de- 
ngan kadar metoksil lebih kecil dari 7%. 

Kadar metoksi1 ydng dihasilkan berkisar antara 
2,3 I - 4,62%, termasuk dalarn jenis pehin metoksil 
rendah. Kadar metoksil paling tinggi (4,62%) diper- 
aleh Jari KBK yang diekstrak dengan asarn klorida 
selama 45 menit (Gambar 7), sedan- kadar me- 
lohi!  terendah (2,3 1%) diperoleh dari KBK yang di- 
ekstrak dengan asam sicrat selama 60 menit (Gambar 

1 8). Haiil ini berheda dcngan penilitian tcrdahulu 
Fang menghasilkan tepung pektin metoksil tinggi 

I 

wa sei!ing dengan proses ckshaksl selalll ~ e r ~ a d i  x- 
jurnlah proses de~ster i f ika~i  pektirr yang t e h h  ter- 
ekstraksi menjadi galakturonar yang diikuri dengan 
penurunan kadar metoksil [12]. 

1 -- 

4.62 

I t ine  (mil !  

L ----.- --- I 
Figure 7 .  Ttju cffcc! o:' rxtraction tilnc. the 

me:hoxyl c.ar:!:nl ofpectln 

I extra ctrng acid 
L-L-__ 

Figure 8 .  The effect of extracting acid to the 
methoxyl content 01 pec~in 

Kandungan illetoksiI merupakan faktor yang 
penting hagi .wtring t h e  dari pektin, scnsit i l  irdsnya 
terhadap kation polivalen dan  penggunaann! a. Pek- 
tin dengan kadar metok;il rrndah adalah pek1.n yang 
sebagian gugus karboksilnya tidak teresterkal Pek- 
tin jenis ini dapat membenruk gel yang balk dzngan 
adanya ion polivalen sepeni ion kalsium. Ion kal- 
sium akan membentuk ika~an silaag ionik diantara 
gugus karboksil mole kul-rnolekul pe ktin yang bcr- 
dekatan It 3 1. 

Kadar Galakruronar 
Pektin ynng schagidn asarn gafakturonatnya ter- 

esterifikasi rnengandung 10% atau lebiii kornponen 
organik stperti arabinosa, galaktosa dan gula. Per- 
hitungan kandungan asam galakturonat sangzt pen- 
ting untuk mengetahui kernurnian pektin dan ssba~ai  

U "  salah parameter dalarn perhitungan Jerajat es- 
ter; fi kasi. 

Kadar galakturonat dari pektin yang diprroleh 
berkisar antara 30,35 - 45, I9Vi. Menurut Kodeks 
Makanan Indonesia, kadar gajakturonat m,n  ima) 






