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Abstrak1 

Komoditas pisang di Indonesia menduduki tempat pertama di antara jenis buah-

buahan lainnya, baik dari segi luas pertanamannya maupun dari segi 

produksinya. Buah pisang sangat digemari untuk dikonsumsi baik secara 

langsung sebagai buah segar ataupun sebagai produk olahan. Saat ini kulit 

pisang digunakan untuk pakan ternak atau hanya dibuang sebagai limbah 

rumahan atau industri. Pemanfaatan kulit pisang tersebut kurang optimal, 

padahal kulit pisang mengandung komponen yang bermanfaat bagi manusia, 

termasuk kandungan pektin yang ada didalamnya. Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisa pengaruh waktu, serta temperatur terhadap kadar pektin yang 

didapatkan dan mengetahui pengaruh pelarut terhadap pengujian kadar pektin 

yang sesuai dengan parameter SNI. Proses ektraksi dilakukan menggunakan 

pelarut asam asetat dan kemudian dilakukan perendaman menggunakan etanol 

96%. Penelitian ini sudah pernah dilakukan sebelumnya, yang menjadi 

pembeda dari penelitian sebelumnya adalah variabel waktu ektraksi yang 

digunakan adalah 70, 80, 90 dan 120 menit, sedangkan suhu ektraksi yang 

digunakan adalah 70℃, 80℃ dan 90℃, dengan konsentrasi larutan 0,05N. 

Parameter yang dianalisa adalah kadar produk, kadar air, kadar metoksil, kadar 

asam galakturonat, dan uji FTIR. Hasil penelitian menunjukan bahwa hasil yang 

paling optimum didapat dari variabel waktu ektraksi adalah 120 menit dan suhu 

ektraksi adalah 90℃ dengan hasil uji analisa kadar pektin 18,534%, berat 

ekivalen 909 mg, kadar metoksil 9,45%, kadar asam galakturonat 80,84%, kadar 

air 0,4475. 

Kata Kunci : Ekstraksi, Kadar, Kulit pisang, Suhu, Waktu. 

DOI : https://doi.org/10.29103/cejs.v4i3.16178 

 

1.  Pendahuluan 

         Salah satu komoditas hortikultura dari kelompok buah-buahan yang saat ini 

cukup diperhitungkan adalah tanaman pisang. Pengembangan komoditas pisang 

bertujuan memenuhi kebutuhan akan konsumsi buah-buahan seiring dengan 
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bertambahnya jumlah penduduk dan meningkatkan kesadaran masyarakat akan 

pentingnya gizi dimana pisang merupakan sumber vitamin, mineral dan juga 

karbohidrat. Selain rasanya lezat, bergizi tinggi dan harganya relatif murah. 

 Pilsang kapok (musa paradi lsaca) melrupakan buah yang melngandung 

proteli ln yang tilnggi l, lelmak, karbohi ldrat, mi lnelral selrta vi ltami ln. Bagilan dari l buah 

pi lsang kapok yang dapat di lman adalah 62 %, selhi lngga li lmbah kulilt pi lsang kelpok 

cukup banyak. Kuli lt pilsang kelpok melngandung selrat total yang tilnggi l yailtu 

50,3%. Kuli lt pi lsang melrupakan sumbelr yang kaya pati l 3%, proteli ln kasar 6-9%, 

lelmak kasar 3,8-11% selrta makanan total 43,2-49,7% dan asam lelmak ganda tak 

jelnuh (PUFA), telrutama a asam li lnolelat dan α-li lnolelnat, pelkti ln, asam ami lno 

elselnsi lal (lelusi ln, vali ln, felni llalani ln dan treloni ln) dan mi lkronutri leln (K, P, Ca, Mg). 

Kuli lt pi lsang juga melrupakan sumbelr yang bai lk dari l li lgni ln (6-12%), pelkti ln (10- 

21%), sellulosa (7,6-9,6%), helmi lsellulosa (6,4-9,4%) dan asam galaktouronat 

(Li ldi la Mani lk, 2022). Pelkti ln yang di lelkstrak dari l kuli lt pilsang juga melngandung 

glukosa, galaktosa, arabi lnosa, rhamnosa, dan xi llosa. 

 Melnurut Tuhuloula (2013) pelkti ln melrupakan poli lsakari lda komplelks 

yang belrsi lfat asam yang telrdapat dalam jumlah belrvari lasi l, telrdi lstri lbusi l selcara luas 

dalam jari lngan tanaman. Umumnya pelkti ln telrdapat di l dalam di lndi lng sell pri lmelr. 

Khususnya di l sella-sella antara sellulosa dan helmi lsellulosa. Pelktiln juga belrfungsi l 

selbagai l bahan pelrelkat antara di lndi lng sell yang satu delngan yang lai lnnya. 

Substansil pelkti ln telrsusun dari l asam poli lgalakturonat, di lmana gugus karboksi ll dari l 

uni lt asam poli lgalakturonat dapat telrelstelri lfi lkasi l selbagi lan delngan meltanol. 

 Pelkti ln adalah selnyawa poli lmelr yang dapat melngi lkat ai lr, melmbelntuk gell 

atau melngelntalkan cai lran. Silfat i lni llah yang dapat di lmanfaatkan selhi lngga sellai ln 

untuk jellly, pelkti ln juga di lpakai l dalam i lndustril dagi lng dan produk pangan lai lnnya 

yang melmbutuhkan pelngi lkat ai lr (Suli lnoho, dkk,2012). Gambar struktur molelkul 

pelkti ln dapat di lli lhat pada Gambar 1.1 belri lkut i lni l. 
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Gambar 1.1 Struktur Pelkti ln 

Standar mutu pelkti ln belrdasarkan Standar Mutu Ilntelrnati lon pelcti ln producelrs 

associ lati lon (IlPPA) dapat di llilhat pada tabell 1.1 

Table 1.1 Standar mutu pelkti ln belrdasarkan IlPPA 

Krakteristik Kandungan 

Kelkuatan gell  Mi ln 150 gradel 

Kandungan meltoksi ll 

Pelkti ln meltoksill ti lnggil 

Pelkti ln meltoksill relndah 

 

>7,12 % 

2,5 – 7,12 % 

Kadar asam galakturonat Mi ln 35 % 

Kadar ai lr Maks 12 % 

Kadar abu 600 – 800 mg 

(Sumber : Ilntelrnati lon pelcti ln producelrs associ lati lon (IlPPA), 2002) 

 Melnurut Wi lnarno (1989), selnyawa pelkti ln di lbagi l melnjadi l 3, yai ltu asam 

pelktat, asam pelkti lnat dan protopelkti ln :  

1. Asam Pelktat  

Asam pelktat adalah selnyawa asam galakturonat yang belrsi lfat koloi ld dan 

pada dasarnya belbas dari l kandungan melti ll elstelr.  

2. Asam Pelkti lnat  

Asam pelkti lnat adalah asam poli lgalakturonat yang belrsi lfat koloi ld dan 

melngandung seljumlah melti ll elstelr. Pelkti ln melrupakan asam pelkti lnat 

delngan kandungan melti ll elstelr dan delrajat neltrali lsasi l yang belrbelda-belda.  

3. Protopelkti ln  

Protopelkti ln adalah substansi l pelktat yang ti ldak larut dalam ai lr, telrdapat 

dalam tanaman, ji lka di lpi lsahkan selcara hi ldroli lsi ls akan melnghasi llkan 

asam pelkti lnat. 

2.  Bahan dan Metode1 

Bahan dan pelralatan1yang di lgunakan dalam pelnelli lti lan i lnil1antara lai ln 

i lalah,kuli lt pilsang kapok matang, CH3COOH 0,5 N. NaOH, eltanol dan i lndi lcator 

PP. Seldangkan pelralatan yang di lgunakan adalah belakelr glass, Elrlelnmelyelr, labu 

takar, gellas ukur, blelndelr, ayakan 100 melsh, thelrmomeltelr, nelraca anali lti lk, kelrtas 
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sari lng, pi lpelt teltels, burelt, hot platel, stati lf dan klelm, pelnjelpi lt, oveln, labu alas bulat, 

kondelnsor, corong gellas dan alumi lnum foi ll. 

2.1 Preparasi Sampel 

Kuli lt buah pi lsang kelpok di lpi lsahkan dari l buahnya kelmudi lan di lcuci l belrsi lh 

untuk melnghi llangkan kotoran, kelmudi lan sampell di lpotong-potong dan 

di lkelri lngkan dalam oveln hi lngga kelri lng. Kuli lt pi lsang kelpok yang tellah kelri lng 

di lhancurkan delngan blelndelr kelmudi lan di layak delngan melnggunakan ayakan 100 

melsh. Pelnelpungan kuli lt pi lsang kelpok di llakukan untuk melmpelrolelh parti lkell yang 

belrukuran kelci ll selhi lngga melmudahkan prosels elkstraksi l pelkti ln. 

2.2 Ekstraksi Pektin 

1. Telpung kuli lt buah pi lsang kelpok di lti lmbang selbanyak 20 gram. 

2. Di ltambahkan 500 mL asam aseltat 0.05 N. 

3. Elkstraksi l pelkti ln di llakukan delngan pelmanasan pada suhu 70,80 dan 90℃ 

sellama 70, 80, 90 dan 120 melni lt. Hasill elkstraksi l dilsari lng delngan kai ln 

sari lng dalam keladaan panas. 

.4. Fi lltrat hasi ll pelnyari lngan di ldi lngilnkan dan dilelndapkan delngan 

melnambahkan eltanol 96% delngan pelrbandi lngan volumel 1:1 sambill 

di laduk-aduk selhi lngga telrbelntuk elndapan, dan di lelndapkan sellama 24 jam. 

5. Elndapan di lpi lsahkan dari l larutannya delngan cara di lsari lng melnggunakan 

kelrtas sari lng. Di llakukan pelncuci lan elndapan delngan melnggunakan eltanol 

selcara belrulang-ulang, di lkelri lngkan dalam oveln pada suhu 50℃ sellama 24 

jam. 

3.    Hasil dan Diskusi 

 Pelnelli lti lan ilni l belrtujuan untuk melnganali lsa pelngaruh waktu, telmpelratur, dan 

konselntasi l larutan telrhadap kadar pelkti ln yang di ldapatkan selsuai l delngan 

parameltelr SNIl. 

Table 3.1 Hasi ll ujil Anali lsa Pelkti ln Kuli lt Pilsang Kelpok 

No 

Konsntr

asil asam 

aseltat 

Suhu 

(℃) 

Waktu 

(melnilt) 
Ujil Analilsa 

    

Kadar 

pe lktiln 

Be lrat 

e lkilvalel

Kadar 

meltoksil
Kadar Asam 

Galakturona

t (%) 

Kadar ailr 

(%) 
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(%) n (mg) l (%) 

1  

70 

70 12,1515 454 2,79 40,01 0,4459 

2  80 12,5855 476 3,56 42,13 0,441 

3  90 13,516 500 4,34 44,38 0,447 

4  120 15,0105 526 4,65 46,69 0,4409 

5  

80 

70 15,553 555 5,11 49,28 0,4466 

6 0,05 N 80 15,7100 588 5,89 52,26 0,448 

7  90 16,302 625 6,66 55,58 0,4536 

8  120 16,4490 666 6,82 59,20 0,4531 

9  

90 

70 16,9870 714 7,44 63,48 0,4458 

10  80 17,0755 769 8,21 68,39 0,4424 

11  90 17,3615 833 8,99 74,09 0,4350 

12  120 18,534 909 9,45 80,84 0,4475 

 

3.1 Berat Ekivalen 

 

Gambar 2 Grafi lk Hubungan Vari lasi l Waktu dan Suhu Elkstraksi l Belrat Elki lvaleln 

delngan konselntrasi l CH3COOH 0,05 N. 

 Belrdasarkan grafi lk belri lkut ilni l (gambar 2), di lti lnjau dari l waktu dan suhu 

elkstraksi l maka dapat di lsi lmpulkan bahwa belrat elki lvaleln melni lngkat seli lri lng delngan 

kelnai lkan waktu dan suhu elkstraksi l, di lmana pada suhu 90 delngan waktu 120 melni lt 

belrat elki lvaleln selbanyak 909 mg, seldangkan pada suhu 70 delngan waktu 70 melni lt 

telrjadi l pelnurunan selbelsar 454 mg. Pelnelli lti lan i lni l sudah melmelnuhi l standar belrat 

elki lvaleln IlPPA (2003) yakni l belrki lsar antara 600-800 mg. 

3.2  Kadar Metoksil 
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 Kadar meltoksi ll melrupakan faktor yang pelnti lng dalam pelnelntuan pelnggunaan 

pelkti ln telrutama dalam bi ldang i lndustri l pangan. 

 

Gambar 3 Grafi lk Hubungan Vari lasi l Waktu dan Suhu Elkstraksi l Kadar Meltoksi ll 

delngan konselntrasi l CH3COOH 0,05 N 

 Belrdasarkan grafi lk belri lkut ilni l (gambar 2), di lti lnjau dari l waktu dan suhu 

elkstraksi l maka dapat di lsilmpulkan bahwa kadar meltoksi ll melni lngkat seli lri lng 

delngan kelnai lkan waktu dan suhu elkstraksi l. Dilmana pada suhu 90 ℃ delngan 

waktu elkstraksi l 120 melni lt yai ltu selki ltar 9,45%, seldangkan pada suhu 70℃ delngan 

waktu elkstraksi l 120 melni lt yai ltu selki ltar 2,79%. Hal telrselbut di lkarelnakan 

pelrbeldaan waktu dan suhu elkstraksi l yang selmangki ln melni lngkat. Belrdasarkan 

pelnelli lti lan yang di llakukan olelh  Aswi lr dan Rusi ldah. (2020), bahwasanya ladar 

meltoksi ll melnilngkat seli lri lng delngan kelnai lkan suhu dan waktu elkstraksi l, hal i lnil 

di lselbabkan karelna gugus karboksi ll belbas yang telrelstelri lfi lkasi l selmaki ln melni lngkat. 

3.3 kadar Asam Galakturonat 

 Asam poli lgalakturonat melrupakan kelrangka dasar selnyawa pelkti ln yang 

melnggambarkan kelmurni lan pelkti ln, selpelrti l di lpelrli lhatkan pada gambar 4. 
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Gambar 4 Grafi lk Hubungan Vari lasi l Waktu dan Suhu Elkstraksi l Kadar 

Galakturonat delngan konselntrasi l CH3COOH 0,05 N. 

 Kandungan asam galakturonat belrvari lasi l yai ltu 30-95% (Mat Zai ln, 

Fazelli ln,2021). Belrdasarkan hasi ll anali lsa yang di llakukan di ldapatkan kandungan 

asam galakturonat pada suhu 90 ℃ delngan waktu elkstraksi l 120 melni lt selbelsar 

80,84%, seldangkan pada suhu 70 ℃ delngan waktu 70 melnilt selbelsar 40,01%. 

Kadar galakturonat melni lngkat seli lri lng delngan belrtambahnya waktu elkstraksi l. 

Melnurut IlPPA (2003), kadar galakturonat mi lni lmum yang di li lzi lnkan adalah 65%. 

Delngan delmi lki lan kadar galakturonat pelkti ln hasi ll pelnelli lti lan i lni l masi lh melmelnuhi l 

pelrsyaratan mutu pelkti ln yang tellah di lteltapkan. 

 3.4 Kadar Air 

 Kadar ai lr bahan belrpelngaruh telrhadap masa si lmpan. Kadar ai lr yang ti lnggi l 

melnyelbabkan kelrelntanan telrhadap akti lvi ltas mi lkroba. Pelrhi ltungan kadar ai lr 

melnggunakan meltodel oveln. 
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Gambar 5 Grafi lk Hubungan Vari lasi l Waktu dan Suhu Elkstraksi l Kadar Ai lr 

delngan konselntrasi l CH3COOH 0,05 N 

 Kadar ai lr telrti lnggi l di ldapatkan pada suhu elkstraksi l 80℃ delngan waktu 

elkstraksi l 120 melni lt, seldangkan kadar ai lr telrelndah dildapkat pada suhu elkstraksi l 

70℃ delngan waktu elkstrasi l 70 melni lt. Kadar ai lr dalam buah yang melni lngkat 

di lselbabkan olelh pelrombakan propelkti ln yang ti ldak larut melnjadi l pelkti ln yang larut. 

Kelmudi lan pelkti ln akan di ldelgradasi l melnjadi l asam poli lgalakturonat yang 

melnghasi llkan hasi ll sampi lng ai lr. Pelrubahan komponeln -komponeln buah i lnil 

di lpelngaruhi l olelh belbelrapa kelrja elnzi lm antara lai ln elnzi lm poli lgalakturoki lnasel dan 

melti ll aseltatel (Usman, 2011). Melnurut IlPPA (2003) kadar ai lr maksi lmum untuk 

pelkti ln yai ltu maksi lmal 12% delngan delmi lki lan kadar ai lr pelkti ln pada pelnelli ltilan i lni l 

melmelnuhi l syarat mutu yang tellah di lteltapkan. 

 

3.5 Analisa Uji FTIR1(Fourier Transfrom Infra Red) 

 Anali lsi ls Fouri lelr Transform Ilnfra Reld (FTIlR) di llakukan untuk 

melngi ldelnti lfi lkasi l1gugus fungsi l yang di lbelntuk olelh sampell yang tellah di lsi lapkan 

dan juga untuk melmpreldi lksi l relaksi l1poli lmelri lsasi l yang di lhasi llkan. Anali lsi ls 

di ldasarkan pada anali lsi ls karaktelri lsti lk panjang gellombang1puncak sampell. 

Panjang gellombang dari l puncak-puncak1i lni l melnunjukkan adanya gugus1fungsil 

telrtelntu dalam sampell, karelna selti lap gugus1fungsi l melmilli lki l karaktelri lsti lk 
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puncaknya selndi lri l untuk1gugus fungsil1telrselbut. Dapat di llilhat pada1Gambar 5. 

selbagai l belri lkut: 

 

Gambar 6. Grafi lk Anali lsa FTIlR 

Dari l hasi ll gugus fungsi lonal yang telrukur dari l spelktrum FTIlR delngan masi lng-

masi lng selrapan pada daelrah panjang gellombang telrtelntu melnunjukan kelselsuai lan 

delngan struktur pelkti ln. Hal i lni l di ltandai l delngan telrdapatnya vi lbrasi l Hi ldroksi ll 

(OH), i lkatan - C-H, gugus karboni ll (-C=O) dan gugus eltelr (-O-), (Rungraelng, N. 

& Supaluck Krai lthong 2020). 

4.    Simpulan dan Saran1 

 Adapun belbelrapa kelsi lmpulan dari l pelnelli lti lan yang tellah di llakukan yai ltu: 

1. kadar pelkti ln yang di ldapatkan dari l hasi ll pelnelli lti lhan i lnil belrki lsar antara 

12,1515% - 18,534% pada elkstrasi l delngan larutan asam aseltat delngan 

konselntrasi l 0,05N 

2. kadar meltoksi ll telrbai lk di lhasi llkan pelkti ln kuli lt pi lsang kelpok matang delngan 

pelrolelhan kadar 9,45 %, seldangkan kadar meltoksi ll telrelndah di lhasi llkan 

delngan kadar 2,79%. 
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3. Kadar galakturonat telrbai lk di lhasi llkan pelkti ln kuli lt pi lsang kelpok matang 

delngan pelrolelh kadar 80,84%, seldangkan kadar galakturonat telrelndah 

di lhasi llkan delngan kadar 40,01%. 

4. Hasi ll uji l anali lsa pelkti ln selsuai l delngan parameltelr Standar Nasi lonal Ilndonelsi la 

(SNIl). Dari l hasi ll gugus fungsi lonal yang telrukur dari l spelktrum FTIlR delngan 

masi lng- masi lng selrapan pada daelrah panjang gellombang telrtelntu 

melnunjukan kelselsuai lan delngan struktur pelkti ln. Hal i lnil di ltandai l delngan 

telrdapatnya vi lbrasi l Hi ldroksi ll (OH), ilkatan - C-H, gugus karboni ll (-C=O) 

dan gugus eltelr (-O-). 

         Prelparasi l awal bahan baku yang di lgunakan agar kuali ltas pelkti ln yang 

di lhasi llkan dari l kuli lt pi lsang kelpok melmi llilki l warna yang lelbi lh celrah atau 

melnanbahkan pelnguji lan kelmurni lan pelkti ln. 
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