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ABSTRACT

Cacao husk 15 an ahundant by-product of cacao plantation n Indonesia. It has a grear potential for
rectin productinn [t contains pecnn (18%4), tannin (2% catelin (0 G175 and anrocianin (1 4% Pectin is
commanty used as gelling agent v, food ndustries. In 1543, pectin consumption in Indonesia reached more
than a thousand meric ton, swhich was vnported with the value of US S 3.2 This experiment aims to
determing nittalls ihe effect of extracting acid and extraction tone to the vield and properies of pectin
produced from coao husk. The nusks are processed with thiee acid compounds, they are chioride acid,
acetic acid, and curic acid Extraction time is 45 and 60 minutes at 7 - 50°C ond pH 1.3, For economic
rRUSON, ICSE extraction times is fested for chloride ccic onlv The resutes indicate thar the hughesr yvield,

9.34% of the fresn weight, is from the husk processed w.::n acenic acid. Othor varwbles, such as water, ash,
and methoxv! conpont, are similor to the standard of ionesion Faod Crqev. The veald Jrom 60 minties
eviraction urie, & 2%, i higher than that of 45 mimuies.
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PENDAHULUAN

D1 Indonesia. hakao memiliki peran sosial dan
ekonomi yang peniing. Selain menyerap tenaga kerja
vailg cukup besar. industri perkebunan kakao juga
menghasilkan biji kakao, komoditas ekspor yang
setiap tahunnya diperkirakan menyumbang devisa
sekitar setengah milyard dolar US [1]. Dengan total
produksi sekitar 330 ribu ton biji kakao, perkebunan
kakao di Indonesia menghasilkan tidak kurang dari
satu juta ton limbah padat yang utamanya berupa
kulit buah kakao (KBK) Banyaknya limbah tersebut
dapat menimbulkan masaiah pada perkebunan As-
kao, yaitu menjadi empat berkembangnya hama don
penvakit tanaman apabila tidak ditangani dengan
baik

KBK memiliki potens: yang besar untuk diolah
menjadi sumber pektin. Limbah tersebut mengan-
dung pektin (18%). ranin (2%), katekin {0,01%) dan
antocianin (1,04%" [2]. Kandungan pektin yang cu-
kup besar dalam KBK berpotensi untuk dikembang-
kan menyingat nila: ekonomisnya yang cukup tinggs.
Pada tahun 1998 Indonesia mengimpor kebutuhan
pektinnya sefumiah 1.095 ton dengan nilai 5,2 juta
US §.

Kualitas pektin KBK yang dipercleh selama ini
cukup rendah dan tidak memenuhi standar Kodeks
Makanan Indonesia. Hal ini terkait dengan masalah
pencoklatan {3], rendahnya rendemen [4}) dan ke-
larutan pekiin KBK. Pencoklatan KBK terjadt kare-
na reaksi antara senvawa fenolik dengan Q.. Reaksi
tersebut akan menghasilkan melanin yang berwarna
coklat 5] Jumlah rendemen pektin tergantung pado

proses ekstraksi dan tingkat kekerinzan KBK [4].
P2rcobaan ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
Jenis asam pengeksirak dan wakru ekstraksi techadap
rendemen dan sifat pektin.

BAHAN DAN METODE

Percobaan-percobaan ini dilaksanakan di Balai
Penelitian  Bioteknologi  Perkebunan  Indonesia
{(BPBPI) pada bulan Februari - November 2004,
Kulit ouah kakao diambil dari Kebun Kakao
Rartamandala di Bandung milik PTP Nusantara V1.

Ehstraksi Pektin dari KBK

Sebanyak 20 gram KBK kering den 0,4 gram
Na-bisulfit dilarutkan dalam 700 ml ajr kran kemu-
dian diasamkan hinggza mencapai pH 1.3 Larutan
tersebut dipanaskan pada suhu 70 - 80°C >elama 45
menit, Jus kulit cokiat tersebut disaring dengan kain
saring untuk diambij tiltratnya. Pengendapan dilaku-
kan dengan menambhahkan etanol 93% vang telah
diasamkan dngan 2 ml HCVliter etanol. ke dalam
filtrat. Perbandingan tiltrat dan etanol = 1 - 2 {viv},
lalu didiamkan seiama semzlam, Endapan disaring
dengan kain saring tebal, lalu dicuci dengan etanol
95% sampai bebas klorida. Pengeringan dilakukan
padoe suhu kamar selama satu malam. P~datan kering
digerus dan siap dikarakterisasi

Karakierisasi Pektin Kakao

Karakierisasi pektin kakao meliputi penentuan
kadar air, kadar abu. bobot ekivalen, kadar metoksil,
kadar galakturonat, dJerajat esterifikasi don kadar
pekun (7]

1an

e L




Gakuryoku

Volume XI No. 2, Th. 2005

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Eksraks pektin dengan asam kloridamenghasil-
kan rendemen yang Jebih sedikit dibandingkan eks-
traksi dengan asam sitrat dan asam aseta! (Gambar
1). Asam 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. Asarn klorida ter-
lalu kuat menghidrolisis protopektin, sehingga pro-
ses hidrolisis tidak hanya berhenti sampai pada pek-
tin saja tetapi berlanjut menjadi senyawa-senyawa
yang lebih sederhanayaitu pektat dan galakturonat.

Jumlah rendemen pektin juga dipengamhi oleh
lamanya waktu ekstraksi. Dua perlakuan waktu eks-
traksi (45 dan 60 menit) ternyata menunjukkan per-
bedaan yang cukup nyata pada rendemen vang di-
peroleh. Ekdrakd selama 60 menit rnenghasilkan
rendemen yang tebth banyak dibandingkan dengan
ekstraksi selama 45 menit (Gambar 2). Semakin la-
ma waktu ekstraks justru semakin menirunkan jum-
lah rendemen pektin jeruk [6]. Lamanya ehstraksi
tecnail dengan wontak atzu difusi antara larutan
pengekstrak dengan KBK Semakin sempurna kon-
tak tersebut akan diperoleh rendemen yeng semzkin
banyak, tetapi waktu ekstraksi yang terlaku lama di-
duga menyepabkan terdegradasinya pektin menjadi
senyawa yang lebih sederhana.
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Figure |. The yield of pectin extracted from husks
with various typesof acid

5.02

E
—_

1.82

rendement (%)
%]
O m
h A
o On

time (min) \

Figure 2. The effect of extraction time to the cacao
yield of pectin

Kadar Air

Kadar air pektin yang diperoleh berkisar antara
2,73% - 11,10%. Kadar air tersebut masih sesual de-
ngan kadar air yang ditetapkan Kodeks Makanan
Indonesia {8} yaitu maksimal 12%. Kadar air paling
tinggi {t1,10%) diperoleh pada pektin yang dieks-
trak selama 60 menit, sedangkan kadar air paling
rendah (2,73%) diper oleh pada pektin yang diekstrak
selama 45 menit (Gambar 3).

Perlakuan jenis asam pengekstrak menunj ukkan
bahwa kadar air pektin sernaki n menurun seiring de-
ngan menurunnya kekuatan asam pengekstrak. Eks-
traksi dengan asam klorida menghasilkan pektin de-
ngan kadar air 11,10%, sedangkan ekstraksi dengan
asam sitrat dan asam asetat masing-masing meng-
hasilkan pektin dengan kadsr air 10,16% dan §,42%
(Gambar 4).
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Figure 3. The effect of extraction time to the water
content of pectin
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Figure 4. The effect Of extracting acid to the water
content of pectin

Kadar Abu

Pektin vang diperoleh dengan pengekstrak asam
asetat memiliki kadar abu yang paling tinggi (Gam-
bar 5). Hal ini mungkin dikarenakan kemurnian
asam asetat yang digunakan rendah, Nilai kadar abu
iersebut tidak berbeda dengan penelitian terdahulu
yang berkisar antara 3,75 — 6,90% yang mengekstrak
pektin dari sumber yang sama [9]. Berbeda halnya
dengan pektin yang diperoleh dari kulit jeruk, kadar
abunya relatif rendah yaitu 0,97 — 2,25% {10] atau
berkisar antara 0,39 - 0,79% [6}. Hal ini meaunjuk-
kan bahwa kadar abu pektin lebih dipengaruhi oleh
jumlah dan komposisi mineral yang terkandung da-
lam bahan baku pektin tersebut dibandingkan de-
ngan mineral yang berasal dari bahan kimia yang di-
gunakan selama ekstraksi dan penggumpalan. Kadar
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abu dari ketiga pektin yang diperoleh masih meme-
nuhi sandar mutu kadar abu yang ditetapkan dalam
K odeks Makanan Indonesia yaitu lebih dari 10%.
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Figure 5. The effect of extracting acid to the ash
coatent of pectin
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Figure 6. The effect of extraction time to the ash
content of pectin

Pengaruh waktu ekstraks ternyata tidak cukup
sgnifikan terhadap kadar abu pektin. Ekstraksi
pektin dengan asam klotida selama 45 menit meng-
hasilkan pektin dengan kadar abu 3,66%, sedangkan
ekstragsi selama 60 menit menghasilkan kadar abu
3.15% (Gambar 6). Pektin berkadar abu rendah me-
ngandung 0,76% abu, sedangkan pektin berkadar
abu tinggi mengandung 10.69% abu {111. Hal ini
berarti pektin hasil nercobaan ini termasuk pektin
berkadar abu rendah, Semakin rendah kadar abu,
semakin tinggi derajat kemumian pektin.

Kadar Metoksil

Kadar metoksit ditentukan berdasarkan remksi
penyabunan dan titrasi gugus karboksl bebas. Ber-
dasarkan kadar metoksiinva, pektin dibedakan men-
jadi dun jenis yaite pektin metoksil tinggi dengan
kadar minimal 7% dan pektin rnetoksil rendah de-
ngan kadar metoksil lebih kecil dari 7%.

Kadar metoksil yang dihasilkan berkisar antara
2,31 -4,62%, termasuk dalam jenis pektin metoksil
rendah. Kadar metoksil paling tinggi (4,62%) diper-
aleh dari KBK yang diekstrak dengan asarn klorida
selama 45 menit (Gambar 7), sedangkan kadar me-
10ksit terendah (2,31%%) di perol eh dari XBK yang di-
ekstrak dengan asamn sitrat Selamab0 menit (Gambar
8). Hasil ini berheda dengan penilitian terdahulu
yang menghasilkan tepung pektin metoksil tinggi

[9]. Kadar metoks| rendah tersebut diduga karena
proses ekstraks yang dilakukan menyebabkan terpu-
tusnya ikatan glikosidik dan gugus metil ester yang
menghasilkan asam galakturonat. Hal ini sejalan de-
ngan yang dikemukakan cieh peneliti terdahulu bah-
wa seiring dengan proses ckstraksi selalu terjadi se-
Jumlah proses deesterifikasi pektin yang telah ter-
ekstraks menjadi galakturonar yang diikuti dengan
penurunan kadar metoksil [12].
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Figure 7. The effect of extraction time 5 the
mehoxyl content of pectin
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Figure 8. The effect of extracting acid to the
methoxyl content et pectin

Kandungan netoksifi merupakan faktor yang
penting hagi setting tine dari pektin, seasitivitasnya
terhadap kation polivalen dan penggunaanma Pek-
tin dengan kadar metoksil rendah adalah pekun yang
scbagian gugus karboksilnya tidak teresterkan Pek-
tin jenis ini dapat membenruk gel yang baik dengan
adanya ion polivalen seperti ion kalsivm. lon kal-
sum akan membentuk ikalan silapg ionik diantara
gugus karboksl molekul-molekul pektin yang ber-
dekatan [13].

Kadar Galakturonat

Pektin yang sebagian asarn galakturonatnva ter-
esterifikasi mengandung 10% atau lebih Komponen
organik s:perti arabinosa, galaktosa dan gula. Per-
hitungan kandungan asam galakturonat sangzt pen-
ting untuk mengetahui kernurnian pektin dan szbagat
safah safu parameter dalam pechitungan derajat &
ter; fikasi.

Kadar galakturonat dari pektin yang diperoteh
berkisar antara 30,35 - 45,19%. Menurut Kodeks

Makanan Indonesia, kadar galakturenat m.nimal
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adalah 35%. Kandungan galakturonat paling tinggi
(45,19%) diperoleh dari KBK yang diekstrak dengan
asam klorida selama 45 menit (Gambar 9). Pektin
yang diekstrak dengan asam klorida dan asam sitrat
selama 60 menit mengandung galakturonat hanya
sebesar 31,19% dan 30,35%. Demikian pula pektin
komeisil yang dianalisis hanya memiliki kandungan
galakturonat sebesar 35,47% (Gambar 10). Hal ter-
sebut dimungkinkan karena selain asam galakturo-
nat, pektin juga mengandung senyawa-senyawa lain
yaitu gula netral seperti D-galaktosa, L-arabinosa,
dan L-ramnosa. Senyawa-senyawa nonuronat terse-
but dapat terikut pada waktu proses penggumpalan
pektin oleh alkoho! [14]. Senyawa-senyawa inilah
yang mempengaruhi komposisi senyawa pektin. Per-
bedaan komposisi senyawa pektin juga berpengarvh
terhadap kadar galakturonat pektin [12].
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Figure 9. The effect of extraction time to the
galacturonic content of pectin

40 37,38 5.47
- 31.1€ 2p. 35 prmp
= L
= 30 4 & chloride acid
E 20 o eitric acid
.3 o g acetic acid ‘
m "
™ 10 - 0 lacp
=] "

L)
L
o

extracting acid

L.

Figure 10. The effect of extracting acid to the galac-
turonic content of pectin

Kadar Pektin

Penentuan kadar pektin ailakukan untuk me-
nentukan seberapa banyak pektin terkandung dalam
rendemen pektin hasil ekstraksi. Penentuan tersebut
Juga menunjukkan seberapa murni pektin yang di-
peroleh dari hasil ekstraksi. Semakin tinggi kadar
pektin yang ada dalam rendemen pektin hasil eks-
traksi, maka semakin baik dan murmni pektin tersebut.
Rendahnya kadar pektin menunjukkan banyaknya
pengotor vang ikut terekstrak dan tergumpalkan
selama proses ekstraksi.

Kadar pektin yang diperoleh dari ketiga jenis
asam pengeksirak yang berbeda berkisar antara
14,27 - 26,73% (Gambar 11). Nilai tersebut me-

rupakan nilai yang rendah bila dibandingkan dengan
kadar pektin dalam pektin komersil (57,51%) dan
hasil penelitian terdahulu yang memiliki kadar pek-
tin berkisar antara 59,16 - 65,03% [9]. Kadar pektin
yang diperoleh ternyata berkaitan dengan jenis asam
yang digunakan sebagai pengekstrak. Pektin yang
diperoleh dengan pengexstrak asam klorida memiliki
kadar pektin yang paling rendah vaitu hanya sebesar
14,27%. Rendahnya kadar pektin ini diduga disebab-
kan oleh kekuatan asam klorida. Asam klorida yang
terlalu kuat menyebabkan terdegradasinya protopek-
tin yang larut menjadi senyawa yang lebih sederhana
karena terlalu lama kontak dengan larutan asain.
Senyawa sederhana tersebut selanjutnya terikut pada
proses penggumpalan sehingga kadar pektin menjadi
rendah. Rendahnya kadar pektin mungkin dapat di-
tingkatkan dengan mengurangi waktu ekstraksi sc-
hingga kontak dengan larutan asam dapat dikurangi
dan pektin yang terdegradasi menjadi sedikit. Kadar
pektin tertingei diperoleh dengan larutan pengeks-
trak asam sitrat, namun rendemennya tidak terlalu
besar. Asam sitrat merupakan asam lemah vang ke-
marapuannva terbatas dalam menghidrolisis proto-
pektin.
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Figure 1i. The effect of extracting acid to the pectin
content of the yield

KESIMPULAN

Rendemen pektin paling banyak diperoleh dari
KBK vyang diekstrak dengan asam asetat yaitu
sebanyak 9,34%. Kandungan pektin paling tinggi di-
peroleh dari rendemen asam: sitrat yaitu sebesar
26,73%. Peubah lain seperti kada air, kadar abu dan
kadar metoksil masih sesuai dengan standar Kodeks
Makanan Indonesia. Ekstraksi pektin selama 45
menit menghasilkan rendemen cebanyak 1,82% se-
dangkan ekstraksi selama 60 menit menghasitkan
rendemen sebanyzk 5,02%.
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