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1. NSh = Bilangan Sherwood

2. NRe = Bilangan Reynold

3. NSc = Bilangan Smith

4 K = koefisien transfer massa
5 N = kecepatan pengadukan
6. d = diameter pengaduk

7. D = diffusifitas

g8 »p = densitas larutan

9. u = viskositas larutan

10.a, b, ¢ = konstanta

I1.Na = perpindahan massa

12.Ca, = konsentrasi pektin dalam kulit jeruk / padatan.

13.Ca; = konsentrasi pektin dalam pelarut.
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ABSTRACT

Orange is an original plants from Indonesia. Orange can be consumed
directly as a fresh fruit or as an orange product manufacturing. Moreever, orange
waste like its peel, can be extracted to yield pectin. Orange have a high pectin
content, about 30%.

Pectin is an additive which has wide application in food industri because
its ability to form a gel and also can acts as a texture softener. Also, pectin is very
useful in cosmetic and pharmacy industries.

The purpose of this research is to observe the ratio between solvent and
solute which are needed ti yield a maximum amount of pectin. Pectin produced
from maximum solvent and solute ratio and then will bw analyzed its methoxyl
content, ash content and its gel formation strength

From the result of our research, it can be concluced that the yield of pectin
will increase with the increasing in agitation velocity and the ratio between orange
peel:solvent. All kinds of orange peel are high methoxyl pectin groups
Methoxyl content and gel formation strength of sweet orange> Lokam orange>
Shantang orange> Lime orange. The aash content of pectin from manya kinds of
orange peel are qualified to dry pectin quality standard.
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INTISARI

Tanaman jeruk merupakan tanaman asli Indonesia. Buah jeruk dapat
dikonsumsi dalam bentuk buah segar ataupun hasil olahan. Hampir seluruh
wilayah Indonesia dapat ditanami jeruk. Buah jeruk dapat dikonsumsi dalam
bentuk buah segar ataupun hasil olahan.

Limbah dari buah jeruk berupa ampas jeruk yang merupakan hasil
buangan dari pabrik minuman sari buah di Indonesia belum dimanfaatkan secara
maksimal. Limbah dari buah jeruk yang berupa kulit jeruk selain dapat dibuat
manisan, juga dapat diekstrak pektinnya. Jeruk mempunyai kandungan pektin
yang cukup tinggi, sekitar 30 %. Pektin juga terdapat pada buah—buahan lain
seperti pisang, apel, pepaya dan lain - lain.

Pektin merupakan bahan aditif yang memiliki aplikasi [uas pada industri
makanan karena kemampuannya membentuk gel seperti untuk membuat jelly,
selai dan desert dan berguna juga sebagai penghalus tekstur. Selain itu, pektin
juga dapat digunakan dalam bidang bakery fillings, vaitu pada penyiapan buah.
Dalam bidang produksi susu, digunakan pada pengasaman susu dan minuman
berprotein serta yogurt. Pektin dapat juga digunakan dalam bidang produk
kesehatan, farmasi dan obat — obatan.

Twuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan pelarut
dan zat terlarut yang diperlukan untuk mendapatkan yield pektin dengan jumlah
yang maksimum. Pectin yang didapat dari perbandingan pelarut dan zat terlarut
vang maksimum dan minimum dianalisa kadar metoksil, kadar abu dan kekuatan
pembentukan gelnya.

Dari hasil percobaan didapat bahwa yield pectin meningkat seiring dengan
kenaikan kecepatan pengadukan dan besarnya perbandingan feed kulit
Jeruk:pelarut. Semua kulit jeruk termasuk kedalam golongan high metoksil pektin.
Kadar metoksil dan kekuatan pembentukan gel Jeruk manis> Jeruk Lokam> Jeruk
Shantang> Jeruk Nipis. Kadar abu pectin dari berbagai macam kulit jeruk
memenuhi standar mutu kering pectin.
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