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ABSTRACT

The purposes of this research is to determine the effect of pH solution during extraction of pectin from the
albedo of durian rind on its characteristic and yield resulted from the extraction which resulted with the highest amount
of yield and best pectin characteristic. This research is using Randomized Block Design (RBD) with the treatment of the
pH solution during the extraction with the pH being used is (2.0; 2.5; 3.0; 3.5 and 4.0),. The treatment is repeated three
times so that were obtained 15 unit of experiment and data were analyzed by variance analysis. If any effect showed by
the treatment then the analysis were followed by the Duncan test. The test result indicate that the pH of the solution
have an effect to the yield and characteristic of pectin extracted from the albedo of durian rind. The treatment that
produce pectin with the best characteristic and the most yield are obtained at solution with pH 2.0 with the result of
yield (4.07%), equivalent weight (767.39 mg) level of metoksil (10.06%), ash content (4.67%). And levels of

anhidrogalacturonat acid (84.04%)
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PENDAHULUAN

Durian (Durio zibethinus murr.) yang dijuluki
The King of Fruit merupakan salah satu buah
yang sangat popular di Indonesia. Buah yang
memiliki rasa dan aroma yang khas ini sangat
digemari oleh sebagian banyak orang. Rasa
buahnya yang manis dan aroma harum
buahnya menjadi daya tarik tersendiri bagi
pencinta durian. Warna daging buahnya
bervariasi, ada yang berwarna putih, kuning,
dan oranye serta buah ini dilengkapi dengan
adanya kandungan kalori, vitamin, lemak, dan
protein, akan tetapi kurang dalam hal
pemanfaatannya. Selama ini, bagian buah
durian yang lebih umum dikonsumsi adalah
bagian salut buah atau dagingnya. Jika dilihat
kegunaan durian ternyata bukan hanya daging
buahnya yang dapat dimanfaatkan, tetapi
apabila digali lebih dalam lagi dapat
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ditemukan berbagai manfaat dari semua
bagian pohon buah durian tersebut,
(Purnomosidhi dkk., 2007). Akan tetapi pada
kenyataannya bagian kulit durian selama ini
dibuang begitu saja tanpa dimanfaatkan
terlebih dahulu, padahal apabila dilihat buah
durian memiliki presentase daging yang
cukup rendah yaitu hanya sekitar 20-35%,
sedangkan kulit (60-75%), dan biji (5-15%)
belum termanfaatkan secara maksimal
(Prasetyaningrum, 2010). Albedo atau kulit
bagian dalam durian merupakan salah satu
limbah buah durian dan tidak memiliki nilai
ekonomi. Kulit Durian secara proporsional
mengandung unsur selulosa yang tinggi (50-
60%) dan kandungan lignin (5%) serta
kandungan pati yang rendah (5%) sehingga
dapat diindikasikan bahan tesebut dapat
digunakan dalam pembuatan pektin (Frandy,
2013).
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Pektin merupakan bahan yang digunakan
dalam pengolahan pangan yang bernilai tinggi
serta berguna secara luas dalam pembentukan
gel dan bahan penstabil pada produk sari
buah, nilai ekonomis pektin sebenarnya cukup
tinggi, akan tetapi pengolahan untuk produksi
pektin di Indonesia sampai hari ini masih
kurang (Cempaka, 2010). Kebutuhan pektin
di Indonesia sendiri mulai meningkat dengan
bertambahnya industri — industri dalam
bidang pengolahan dan makanan makanan
Menurut BPS (2013), Indonesia mengimpor
pektin sebanyak 200 ton pada tahun 2013
Sumber pektin yang utama adalah sayur-
mayur dan buah-buahan. Pektin terdapat pada
dinding sel semua jaringan tanaman yang
berfungsi sebagai zat perekat interseluler.
Kandungan pektin yang lebih tinggi terdapat
pada sel-sel tanaman yang masih aktif dalam
pertumbuhannya, seperti akar muda, buah dan
daun (Kertesz, 1951).

Produksi pektin di dalam bahan alami
dapat dilakukan dengan proses ekstraksi.
Ekstraksi adalah salah satu cara pemisahan
satu atau lebih komponen-komponen dari
suatu bahan yang merupakan sumber
komponen bahan tersebut.Ekstraksi pektin
dapat dilakukan dengan cara meghidrolisis
protopektin  dengan menggunakan asam.
Faktor-faktor yang mempengaruhi ekstraksi
pektin adalah lama ekstraksi, suhu ekstraksi
dan pH dari médium. lon H* pada asam
berfungsi  selain  memecahkan ikatan
protopektin dengan senyawa-senyawa dalam
dinding sel albedo durian juga menyatukan
satu molekul pektin dengan molekul pektin
yang lain, sehingga terbentuk sebuah jaringan
yang dapat memerangkap air (Constenla dan
Lozano, 2003).

Rouse dan Crandall, (1978) menyatakan
bahwa suhu yang digunakan pada ekstraksi
pektin berkisar antara 70°C-100°C, dengan
lama waktu 20-60 menit, larutan yang
digunakan mempunyai pH 1,4-2,6. Hilton
dalam Suarya (1990) menyatakan bahwa
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pektin yang dihasilkan dengan ekstraksi pada
suhu 100°C selama 30 menit pada pH 2,5-3,0
akan mengurangi kekuatan gel pektin,
sedangkan jika diekstraksi pada suhu 85°C
maka kekuatan gel akan tetap. (Ariasni 2009)
menyatakan ekstraksi pektin ampas buah
nangka dengan metode sulistiyawati et,al.,
(1992) pada suhu 85°C pada pH 1,5-3,5
selama 5 jam memiliki karakteristik pektin
terbaik pada pH 1,5 dengan perbandingan
pelarut dan bahan baku 1:5 .Berdasarkan hal
tersebut di atas pada penelitian ini diteliti
pengaruh pH terhadap rendemen dan
karakteristik pektin kulit buah durian.

METODE PENELITIAN

Bahan baku yang digunakan pada
penelitian adalah albedo kulit buah durian
yang sudah matang, aquades, bahan kimia
yang digunakan,NaOH, HCL, alkohol 95%,
phenolptalein dan phenol red. Proses produksi
pektin dalam penelitian ini berdasarkan pada

Sulistyawati, et al (1992) vyang telah
dimodifikasi dengan tahap-tahap sebagai
berikut:  Kulit albedo buah durian yang sudah

matang  dipotong atau dibelah, kemudian
diblender dan dihancurkan. Hancuran kulit
buah durian selanjutnya ditambah dengan
larutan pengekstrak yaitu larutan aquades
yang telah diasamkan dengan HCL sehingga
pH-nya menjadi sesuai dengan perlakuan

(2,0; 25; 3,0; 35 dan 4,0, dengan
perbandingan  bahan  baku larutan
pengekstrak (1 5) (b/v), dan waktu

pemanasan = 5 jam dengan suhu 90°C Setelah
ekstraksi selesai, dilakukan penyaringan
dengan kain kasa sebanyak dua lapis. Filtrat
yang diperoleh diendapkan dengan alkohol 95
% dengan rasio 1 : 1 (v/v) selama £ 1 jam.
Untuk memisahkan endapan dengan cairan,
dilakukan penyaringan dengan kain kasa
yang dirangkap dua, residu yang diperoleh
selanjutnya dikeringkan dalam oven dengan
suhu 50°C (x 12 jam). Endapan yang sudah
kering dihancurkan dan diayak dengan
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menggunakan ayakan 60 mesh  sehingga
HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukan bahwa pH
larutan pengekstrak memberikan pengaruh

Tabel 1 Pengaruh pH Larutan Pengekstrak

Pengaruh pH Larutan Pengekstrak...

diperoleh pektin

terhadap rendemen, berat equivalent, kadar
metoksil, kadar abu, dan kadar asam
anhidrogalakturonat seperti yang terlihhat
pada Tabel 1.

pH Larutan Pengekstrak

2,0(P1) 2,5(P2) 3,0(P3) 3,5(P4) 4,0(P5)
Rendemen (%) 4,07 £0,00 a 1,10+0,00c 1,19+004b 1,16+0,00b 1,18+0,01b
Berat Equivalent 767,39+000e 781,18+152d 85561+252c 91571+720b 986,02+3,04a
Kadar Metoksil (%) 10,06 £0,00b 10,80+057a 10,0+0,00b  10,51+000ab 10,80+0,58a
Kadar Abu (%) 4,67+001 a 465+001a 461+001a 455+0,00ab 4,42+0,16b
Kadar Asam 84,04+059a 8391+0,01 b 8273+000c 8202+000d 8191+0,04e

Anhidrogalakturonat (%)

Keterangan: Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata

(P>0,05).

Rendemen

Hasil analisis  menunjukkan bahwa
perlakuan pH berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap rendemen pektin albedo
kulit albedo buah durian. Nilai rata-rata
rendemen pektin albedo kulit buah durian
dapat dilihat pada Tabel 1. Tabel 1
menunjukan bahwa semakin tinggi pH larutan
pengekstrak rendemen cenderung mengalami
penurunan. Ekstraksi dengan pH 2,0 (P1)
menghasilkan  nilai  rata-rata rendemen
tertinggi 4,07% dan rata-rata nilai rendemen
terendah terdapat pada pH 2,5 (P2) sebesar
1,10%. Menurut Gusti, (2008) ekstraksi
pektin dengan larutan pH rendah proses
hidrolisis protopektin menjadi pektin terjadi
lebih  intensif  sehingga  menghasilkan
rendemen yang lebih tinggi. Pektin yang
merupakan polisakarida yang kompleks
komposisinya sangat bervariasi tergantung
dari sumber dan kondisi yang digunakan pada
saat ekstraksi sehingga konsentrasinya yang
dihasilkan dapat berbeda (Christensen, 1984).

Berat Equivalent

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan pH pelarut berpengaruh
sangat nyata (P<0,05), terhadap berat
equivalen pektin albedo kulit buah durian.
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Nilai rata-rata berat equivalen pektin dapat
dilihat pada Tabel 1. Berat -equivalen
menunjukkan derajat polimerisasi pektin.
Tabel 1 menunjukan berat equivalen pektin
hasil ekstraksi dari kulit albedo buah durian
berkisar antara 767,39 sampai dengan 986,08.
Semakin meningkat pH maka berat equivalen
akan semakin tinggi. Menurut Kencana
(2010) hal ini terjadi karena pada pH cairan
pengekstrak yang lebih rendah terjadi
fragmentasi molekul pektin sehingga berat
molekulnya menjadi lebih rendah. Penurunan
berat molekul inilah yang menyebabkan berat
equivalent ikut menurun. Menururt IPPA
(International Pectin Producer Association)
standar berat equivalen pektin adalah 600-800
( Roikah, dkk 2016).

Kadar Metoksil

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan pH larutan pengekstrak
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
metoksil pektin albedo kulit durian. Kadar
metoksil menunjukkan banyaknya gugus
metil ester pada molekul pektin, kadar
metoksil berpengaruh pada sifat pektin seperti
waktu pembentukan gel dan kemampuan
mengikat gula dan ion bivalen seperti Ca™
dalam pembentukan gel (Whistler and Daniel,
1985). Pada Tabel 1 terlihat bahwa nilai rata-
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rata kadar metoksil tertinggi pada (Ps) yaitu
10,81% dan nilai rata-rata kadar metoksil
terendah diperoleh pada (P.1) yaitu 10,06%
dianjutkan dengan (P3) 10,10%. Nilai tersebut
menunjukkan bahwa pektin dari kulit albedo
buah durian termasuk pektin bermetoksil
tinggi (minimum 7%) Menurut (Kertesz
1951) pektin bermetoksil tinggi dapat larut
dalam air dingin apabila  dilakukan
pengadukan yang cukup sedangkan pektin
bermetoksil rendah memerlukan panas untuk
dapat larut dalam air.

Kadar Abu

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa pH pelarut berpengaruh nyata (P<0.05)
terhadap kadar abu pektin albedo kulit durian.
nilai rata-rata kadar abu terendah diperoleh
pada perlakuan pH 4,0 (Ps) yaitu sebesar
4,42%, dan terbesar pada perlakuan pH 2,0
(P1) sebesar 4,67% ini menunjukan bahwa
Kadar abu pada pektin semakin menurun
seiring dengan meningkatnya pH, hal ini
disebabkan karena kemampuan asam untuk
melarutkan mineral alami dari bahan akan
meningkat dengan meningkatnya konsentrasi
asam.mineral yang terlarut akan ikut
mengendap bercampur dengan pektin pada
saat pengendapan dengan alkohol (Kalapathy
dan Proctor, 2001). Menurut (Hwang dkk.,
1992) semakin rendah kadar abu pada pektin
maka semakin tinggi pula tingkat kemurnian
dari pektin itu sendiri. Menururt [PPA
(International Pectin Producer Association)
standar kadar abu pektin pektin adalah
maksimum 10% ( Roikah, dkk 2016).

Kadar Asam Anhidrogalakturonat

Hasil analisis ragam memperlihatkan
bahwa perlakuan pH larutan penggekstrak
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
asam anhidrogalakturonat pectin albedo kulit
buah durian (P<0.01) Nilai rata-rata kadar
asam anhidrogalakturonat pektin terendah
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diperoleh dari perlakuan pH 4,0 (P5) sebesar
81,91%. Sedangkan pada pH 2,0 (Pl)
menghasilkan rata-rata ~ kadar  asam
anhidrogalaturonat tertinggi yaitu 84,04 %
dapat dilihat pada tabel 1 bahwa terjadi
kecenderungn  penurunan  kadar asam
anhidrogalaturonat dengan menaiknya nilai
pH. Menurut (Constenta dan Lozano, 2003)
hal ini disebabkan karena semakin tinggi
konsentrasi asam maka akan semakin tinggi
ion H" dimana ion H* berfungsi memecahkan
ikatan protopektin dan juga menyatukan satu
molekul pektin dengan molekul yang lain
sehingga terbentuk struktur yang dapat
menangkap air. Asam anhidrogalakturonat
merupakan struktur dasar senyawa pektin
(Fennema, 1985). Kadar asam
anhidrogalakturonat menunjukkan tingkat
kemurnian pektin, semakin tinggi kadar asam
anhidrogalakturonat maka semakin tinggi
pula mutu pektin tersebut. Pektin kasar pada
umumnya mengandung asam
anhidrogalakturonat minimum 20 % (Kertesz,
1951). Menururt IPPA (International Pectin
Producer Association) standar kadar asam
anhidrogalakturonat pada pektin adalah
minimum 35%( Roikah, dkk 2016).

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan dapat diambil kesimpulan
sebagai berikut:
1. Larutan pengekstrak dengan pH yang
berbeda berpengaruh tehadap rendemen,

kadar abu, berat equivalent, kadar
metoksil, dan kadar asam
anhidrogalakturonat pektin kulit buah
durian.

2. Larutan pengekstrak dengan pH 2,0
menghasilkan pektin dengan rendemen
tertinggi  (4,075%), dan karakteristik
terbaik dengan hasil berat equivalent
(767,39), kadar metoksil (10,06%), kadar
abu (4,67%) dan kadar asam
anhidrogalakturonat (84,07%)
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