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ABSTRAK 

FAIRUZ NURSHIDQIYAH. Karakteristik Pektin dari Ampas Apel Manalagi 

(Malus sylvestris) Menggunakan Pelarut Asam Sitrat dengan Metode Ultrasonik. 

Dibimbing oleh MRR. LUKIE TRIANAWATI.  

 

Limbah apel manalagi dapat dimanfaatkan karena banyak mengandung 

pektin. Ekstraksi pektin menggunakan metode non-konvensional dianggap lebih 

menguntungkan karena lebih ramah lingkungan, sehingga penulis melakukan 

penelitian ekstraksi pektin menggunakan metode Ultrasound Assisted Extraction 

(UAE). Tujuan penelitian ini untuk mengetahui hasil rendemen dan 

karakteristiknya yang mencakup berat ekivalen, kandungan gugus metoksil, 

kandungan asam galakturonat, dan derajat esterifikasi pektin apel manalagi 

menggunakan metode UAE. Ekstraksi pektin dilakukan menggunakan metode 

UAE dengan tiga perlakuan pH yaitu 1.5, 2, dan 2.5. Berdasarkan hasil penelitian, 

semakin tinggi nilai pH, hasil rendemen, kadar metoksil, dan derajat esterifikasi 

menunjukkan hasil yang menurun. Namun pada hasil berat ekivalen dan kadar asam 

galakturonat mengalami kenaikan seiring tingginya nilai pH. Pektin yang 

diekstraksi dengan pH 1.5 menunjukkan hasil rendemen tertinggi senilai 15.82%, 

kadar metoksil tertinggi senilai 0.17%, dan derajat esterifikasi senilai 0.0036%. 

Sedangkan pektin yang diekstraksi dengan pH 2.5 menunjukkan hasil berat 

ekivalen tertinggi senilai 202.15 g/mol dan kadar galakturonat senilai 33720.84%. 

 

Kata kunci:  apel manalagi, ekstraksi, pektin, ultrasound assisted extraction 

 

ABSTRACT 

FAIRUZ NURSHIDQIYAH. Characteristics of Pectin from Manalagi Apple Pulp 

(Malus sylvestris) Using Citric Acid Solvent with Ultrasonic Method. Supervised 

by MRR. LUKIE TRIANAWATI.  

 

Waste from manalagi apples can utilized because it contains a significant 

amount of pectin. Extracting pectin using non-conventional methods is considered 

more advantageous due to its environmental friendliness, prompting the author to 

conduct research on pectin extraction using the Ultrasound Assisted Extraction 

(UAE) method. The aim of this research is to determine the yield and characteristics 

of pectin, including equivalent weight, methoxyl content, galacturonic acid content, 

and the degree of esterification of manalagi apple pectin using the UAE method. 

Pectin extraction was carried out using the UAE method with three pH treatments: 

1.5, 2.0, and 2.5. Based on the research results, as the pH value increased, the yield, 

methoxyl content, and degree of esterification showed a decrease. However, the 

equivalent weight and galacturonic acid content increased with higher pH values. 

Pectin extracted with pH 1.5 showed the highest yield of 15.82%, the highest 

methoxyl content of 0.17%, and the degree of esterification of 0.0036%. Meanwhile, 

pectin extracted with pH 2.5 showed the highest equivalent weight of 202.15 g/mol 

and galacturonate content of 33720.84%. 

 
Keywords: extraction, manalagi apple, pectin, ultrasound assisted extraction   
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PRAKATA 

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah subhanaahu wa ta’ala atas 

segala karunia-Nya sehingga karya ilmiah ini berhasil diselesaikan. Tema yang 

dipilih dalam penelitian ini ialah ekstraksi pektin, dengan judul “Karakteristik 

Pektin dari Ampas Apel Manalagi (Malus sylvestris) Menggunakan Pelarut Asam 

Sitrat dengan Metode Ultrasonik”. 

Dengan ini penulis menyadari dapat menyelesaikan laporan proyek akhir atas 

bantuan dan dukungan dari berbagai pihak. Ucapan terima kasih dan penghargaan, 

penulis sampaikan kepada: 

1. Ayah Alm. Ropik yang menjadi sosok panutan. Kesabaran, kerendahan 

hati, dan kebaikan yang ayah ajarkan kepada penulis memotivasi untuk 

tetap berjuang. Terima kasih atas semua pengorbanan ayah, walaupun 

penulis harus bertahan sampai akhir tanpa kehadiran ayah. Cinta dan 

kasih sayang ayah akan tetap abadi walau raga ayah tidak tampak lagi.  

2. Mama Wibaningsih yang selalu memanjatkan doa tulus untuk kelancaran 

dan kemudahan dalam pendidikan dan kehidupan penulis. Terima kasih 

atas semua motivasi dan doa-doa yang selalu kau panjatkan. Terima kasih 

atas kasih sayang yang selalu mama curahkan untuk penulis. Semoga 

mama diberi kesehatan dan umur yang panjang agar senantiasa menemani 

penulis dalam langkah kehidupan. 

3. Teteh Vivi dan Aa Shorim yang membantu secara mental dan materiil. 

Terima kasih selalu menyayangi, memberikan yang terbaik untuk penulis, 

dan selalu berusaha untuk menjadi pengganti ayah bagi penulis.  

4. Ibu Mrr. Lukie Trianawati, S.T.P., M.Si. yang senantiasa membimbing 

dan membantu penulis dalam penelitian dan penyusunan laporan proyek 

akhir. Terima kasih atas semua bantuan, ilmu, dan waktu yang diberikan 

sehingga penulis sangat terbantu dan terbimbing. 

5. Tim Dosen JMP yang senantiasa memberikan ilmu, kebaikan, apresiasi, 

dan semangat kepada penulis. Penulis sangat bersyukur atas semua 

kebaikan yang selalu diberikan oleh para dosen yang mampu menguatkan 

penulis dalam menyelesaikan laporan proyek akhir ini. 

6. Rekan-rekan asisten dosen dan teman-teman kost biru yang selalu 

menemani penulis dalam proses penelitian, memberikan afeksi positif 

yang membangun, dan memberikan ilmu dan waktu untuk menemani 

penulis dalam suka dan duka saat penyusunan laporan proyek akhir. 

Terima kasih telah berkenan menjadi tempat untuk menuangkan keluh 

kesah. Semoga kita dapat berkumpul dengan pencapaian berikutnya.  

7. Diri sendiri, Fairuz Nurshidqiyah. Terima kasih telah bertanggung jawab 

untuk menyelesaikan laporan proyek akhir ini, terus berjalan menghadapi 

segala kesulitan, dan tidak pernah memutuskan untuk menyerah. Semoga 

penulis selalu bertahan untuk mengejar pencapaian selanjutnya.  

Semoga karya ilmiah ini bermanfaat bagi pihak yang membutuhkan dan bagi 

kemajuan ilmu pengetahuan. 

 

Bogor, Juli 2024 

 

Fairuz Nurshidqiyah  
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