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Abstrak

Pektin merupakan bahan aditif yang memiliki aplikasi luas pada industri makanan (sebagai
-penghalus tekstur), kosmetika dan farmasi. Data statistik menunjukan kebutuhan Indonesia akan
pektin yang semakin meningkat, rerbukti dengan makin meningkatnya nilai impor pektin. Pektin
adalah senyawa turunan protein yang terkandung dalam beberapa jenis tanaman, dan salah satu
sumber pectin yang potensial untuk dimanfaatikan adalah dari ampas buah apel dan kulit jeruk.
Ampas buah apel dan kulit jeruk di Indonesia masih belum dimanfaatkan secara optimal. Ampas
buah apel dan kulit jeruk keberadaannya masih merupakan limbah buangan dari pabrik minuman
sari buah. Proses pembuatan pektin dari ampas buah apel dan albedo kulit Jeruk ini akan
melibatkan beberapa proses utama yaitu pemotongan, ekstraksi pektin, pemekatan, pengendapan
pektin, pencucian, pengeringan dan pengecilan ukuran.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi pelarut pada proses
ekstraksi pektin terhadap perolehan dan kualitas pektin. Pektin yang diperoleh dianalisa
karakteristiknya. Karakteristik pektin yang dianalisa adalah kadar metoksil dan derajat
esterifikasi.

Hasil yang diperoleh dari penelitian ini adalah pectin dengan perolehan terbanyak pada
penggunaan pelarut asam klorida dengan konsentrasi 0,1 N. Pektin yang dihasilkan dari ampas
buah apel dan albedo kulit jeruk manis tergolong dalam pektin metoksil tinggi.

Kata kunci : buah apel, kulit jeruk, ektraksi, pectin
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1. Pendahuluan

Selama ini dalam proses pembuatan jus apel,
ampas apel (pressed apples) merupakan hasil
samping yang tidak terpakai, ini menjadi salah satu
masalah  limbah yang selama ini sedang
ditanggulangi. Salah satu cara untuk memanfaatkan
limbah ini adalah dengan cara mengambil pectinnya.
Pectin pertama kali dimanfaatkan pada sekitar tahun
1820 dalam pembuatan jelly buah dan selai, dimana
biasanya buah yang digunakan adalah buah-buah
yang banyak mengandung pectin antara lain apel,
currant, grapefruif, dan quince. Atau dapat juga
dengan mencampurkan buah yang kaya akan pectin
dengan buah yang tidak dapat membentuk selai
(karena tidak kaya pectin) , sebagi contoh strawberry
dengan red currant (Renard, dkk, 1990).

Beberapa penciptaan produk baru dan
perkembangan aplikasi dari pectin ini terus dilakukan
beberapa tahun ini karena pectin merupakan salah
satu kunci stabilitas cari banyak produk makanan,
contohnya meliputi :

a. dalam makanan dari buah, yaitu pada jelly, selai
dan dessert

b. dalam bidang
penyiapan buah

c. dalam bidang produksi susu yaitu pada
pengasaman susu dan minuman berprotein serta
yoghurts :

d. dalam bidang minuman

dalam bidang produk kesehatan dan bernutrisi

f.  dalam bidang farmasi dan obat-obatan

bakery fillings, yaitu pada

<y

Pectin sangat bermanfaat dan dapat
digunakan dalam berbagai bidang, dan itu masih akan
bertambah luas lagi dalam bidang kesehatan karena
saat ini masih dilakukan penelitian tentang
keuntungan mengkonsumsi pectin bagi keschatan dan
Jjuga beberapa aplikasi lain diluar bidang makanan
tetapi sama bergunanya seperti dalam bidang
makanan. Pectin juga dapat ditemui aplikasinya pada
bidang farmasi dan medis.

Pectin yang dipasarkan dibuat dalam
berbagai jenis sesuai dengan kegunaannya, yaitu
meliputi : (de Man, 1997) :
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a. rapid set pectin, biasanya digunakan untuk
pembuatan selai.

b. slow set pectin, biasanya digunakan pada jelly,
beberapa selai, dan pengawet, dimana digunakan
dalam  proses pemasakan vakum = pada
temperature rendah.

c. stabilising pectin, biasanya digunakan untuk
stabilisasi keasaman pada produk berprotein
seperti yoghurt, minuman kedelai pada proses
pemanasan.

d. low methyl ester dan admidated pectin, biasanya
untuk penyiapan buah pada yoghurt, bahan
hidangan penutup, saus, pengawet.

Pectin adalah sejenis senyawa berbentuk gel
yang dapat digunakan dalam industri makanan dan
bidang farmasi (May, 1990). Pectin temasuk dalam
golongan karbohidrat polisakarida, yang mengandung
unit D-galacturonic acid yang terpolimerisasi,
teresterifikasi oleh etanol dan membentuk ikatan
rantai dengan hemiselulosa (May, 1990 & Heiss,
1988).

\-

N
Gambar 1. Galacturonic Acid Unit.

Pectin dalam tumbuhan mempunyai struktur
yang kompleks, dalam Gambar 1 & 2 ditunjukkan
terdapatnya molekul-molekul gula netral (rthamnose,
galaktose, arabinose, dan sedikit gula lain), susunan
dari homogalacturonic acid (biasanya disebut
“smooth regions”) pada struktur cabang yang besar
yang biasa disebut “hairy regions”. Ketika pectin
diekstraksi, hairy regions akan hancur dan yang
tersisa adalah gugus galactururonic acid dan beberapa
unit gula netral. Di dalam lamella tengah dinding sel
tumbuhan  ferdapat  senyawa-senyawa  pektat.
Senyawa pektat adalah polimer asam galakturonat
yang terhubung dengan ikatan 1-4. Senyawa pektat
ini biasa berasosiasi dengan selulosa membentuk
protopectin yang tidak larut, salah satu contohnya
adalah ampas apel yang telah diambil gulanya.
Hidrolisis protopectin ini akan menghasilkan pectin
dengan pemanasan dalam medium air dan dalam
kondisi asam (Renard, dkk, 1990)

Pada proses hidrolisis dan ekstraksi pektin,
.gula dalam ampas apel mula-mula dihilangkan dahulu
dengan cara direndam dengan air pada suhu 30 °C
selama 30 menit. Setelah itu protopectin dihidrolisa
menjadi pectin dengan menggunakan larutan asam
sulfat, asam phosphat, asam nitrat, atau asam
hidrocloride pada pH 2. Konstanta kecepatan
hidrolisis dari protopectin merupakan fungsi dari
temperatur, Hidrolisis tersebut dapat juga dilakukan
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menggunakan enzim, tetapi proses itu jauh lebih
mahal daripada menggunakan cara ini Larutan asam
tersebut juga digunakan untuk ekstraksi pectin yang
terbentuk, karena pectin terlarut dalam larutan asam.
Ekstraksi pectin berlangsung dengan dua tahap:
pertama, difusi pectin di dalam fase padat sampai ia
mencapai permukaan; kedua, dilanjutkan dengan
transfer massa dari lapisan permukaan menuju badan
liquid. Sedangkan untuk presipitasi pectin yang
terlarut, biasanya digunakan alkohol. Dari hasil
presipitasi, pectin yang didapatkan berbentuk gel
vang didalamnya tferdapat titik-titik kuning
kecoklatan (Renard, dkk, 1990, Yaroyaya, 1998)

Gambar 2. Struktur dinding sel

2. Metodologi Penelitian

Bahan baku yang digunakan pada penelitian
ini meliputi ampas buah apel dan kulit jeruk. Pada
penelitian ini, mula-mula ampas apel atau kulit jeruk

yang telah dikeringkan sebanyak 150 gram
dickstraksi dengan menggunakan pelarut asam
klorida/asam nitrat/asam sulfat dengan waktu

ekstraksi tertentu (45 menit) pada suhu didih masing-
masing pelarut dengan kecepatan tetap 150 rpm.
Filtrat yang didapatkan diberi larutan pengendap
etanol wuntuk mengendapkan pectin, kemudian
disaring untuk diambil padatannya dan dikeringkan,
kemudian dianalisis yield dan kadar metoksilnya,

3. Hasil dan Diskusi
Hasil percobaan ekstraksi pektin ditunjukkan pada
Gambar 3 hingga 6,
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Gambar 3, Pengaruh Jenls & Konsentrasi Asam terhadap
Perclehan Pektin dari Kulit Jeruk
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Gambar 4. Pengaruh Jenis & Konsantrasi Asam pada Perolehan
Pektin dari Ampas Buah Apel
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Gambar 5. Pengaruh Jenis & Konsentrasl Asam
terhadap Kadar Matoksil pada Ekstraksi Pektin
darl Kulit Jaruk
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Gambar 8. Pengaruh Jenis & Konsentrasi Asam
terhadap Kadar Metoksil pada Pektin dari Ampas
Buah Apal

Berdasarkan percobaan terlihat bahwa perolehan
pectin dipengaruhi oleh jenis dan konsentrasi asam.
Asam yang dipergunakan tersebut ketiganya
merupakan jenis asam kuat. Semakin besar
konsentrasi asam yang digunakan, maka semakin
banyak pectin yang dapat diperoleh (vield pectin
semakin besar). Hal ini terjadi karena dengan
semakin  besarnya  konsentrasi  asam yang
ditambahkan, maka kemungkinan ion hydrogen untuk
memutuskan ikatan selulosa dengan asam pektinat
akan semakin tinggi, sehingga pectin yang larut juga
semakin besar. Jenis asam kuat yang digunakan tidak
berpengaruh secara signifikan terhadap perolehan
hasil pectin yang didapatkan, walaupun asam klorida
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memberikan yield pectin yang lebih besar. Perolehan
pectin dari ampas apel lebih besar daripada kulit buah
jeruk karena adanya perbedaan kadar protopektin
pada kedua bahan tersebut.

Pektin merupakan polimer asam galakturonat
yang terhubungkan oleh ikatan alpha-(1,4) glikosida.
Sebagian dari gugus karboksil ini dapat terestifikasi
oleh methanol, yang jumlahnya dinyatakan sebagai
kadar metoksil. Berdasarkan data metoksil terlihat
bahwa pectin dari ampas apel dan kulit jeruk
merupakan jenis pectin berkadar metoksil tinggi
karena mempunyai kadar metoksil diatas 7 %
(berkisar pada kadar 8 — 8,8 %) dan konsentrasi
ketiga jenis asam tidak berpengaruh secara signifikan
terhadap penurunan kadar metoksil.

4. Kesimpulan
Kesimpulan yang didapatkan adalah :
1. Perolehan pectin dengan ampas apel lebih besar

daripada dengan kulit buah jeruk

2. Jenis asam tidak berpengaruh secara siginifikan
terhadap perolehan pectin

3. Semakin besar konsentrasi asam, pectin yang
diperoleh semakin banyak

4. Pektin yang didapatkan tergolong pectin dengan
kandungan metoksil tinggi
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