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Abstract. The use of fruit peels is still limited although contains beneficial compounds, one of them is
pectin. In the pharmaceutical industry, pectin is used as a medicine for diarrhea, because pectin works as an
adsorbent in the intestines, besides that pectin is also used as an emulsifier in liquid preparations. This
literature study aims to find out whether fruit peel waste has high potential as a source of natural pectin, as
well as to examine what extraction methods can be used to isolate pectin from the same fruit peel source and
produce the highest pectin yield, and also meet the quality standards of the international Pectin Producer
Association (IPPA). From 14 journals reviewed, it is known that pectin from fruit peel waste can be extracted
using conventional methods, Microwave Assisted Extraction (MAE) and Ultrasound Assisted Extraction
(UAE). The results of this literature review indicate that fruit peel waste that can be used as source of natural
pectin are dragon fruit peel, banana, pineapple and mango. Banana peel produce the highest pectin yield
when extracted using conventional and MAE methods. By the conventional method, the banana peel yield
59% pectin, yield with 4.43% methoxyl content and by MAE method the kepok banana peel yield 21.46%
pectin, yield with 2.96% methoxyl content. The banana peel methoxyl value obtained meets IPPA quality
requirement, in the range of 2.5-7.12%. And there is one piece of literature that use the UAE extraction
method with a yield of 8,60% obtained from the peel of mango fruit.

Keywords: Pectin extraction method, pectin extraction from fruit peel, Microwave Assisted
Extraction, Ultrasound Assisted Extraction

Abstrak. Pemanfaatan limbah kulit buah masih sangat jarang, padahal dalam kulit buah terdapat beberapa
kandungan kimia yang bermanfaat salah satunya yaitu pektin. Dalam industri farmasi pektin digunakan
sebagai obat diare, karena pektin bekerja sebagai adsorben dalam usus selain itu pektin juga dimanfaatkan
sebagai emulgator pada sediaan cair. Studi literatur ini bertujuan untuk mengetahui limbah kulit buah apa
yang berpotensi tinggi sebagai sumber pektin alami, serta mengkaji metode ekstraksi apa yang dapat
digunakan untuk mengisolasi pektin dari sumber kulit buah yang sama dan menghasilkan rendemen pektin
paling tinggi juga memenuhi standar mutu international Pectin Producer Association (IPPA). Dari 14 jurnal
yang ditinjau pada penelitian ini diketahui bahwa pektin dari limbah kulit buah dapat diekstraksi dengan
menggunakan metode konvensional, Microwave Assisted Extraction (MAE) dan ultrasound Assisted
Extraction (UAE). Hasil dari studi literatur ini menunjukkan bahwa limbah kulit buah yang dapat dijadikan
sebagai sumber pektin alami yaitu kulit buah naga, pisang, nanas dan mangga. Kulit buah pisang
menghasilkan rendemen pektin tertinggi baik ketika diekstraksi menggunakan metode konvensional maupun
MAE. Dengan metode konvensional kulit buah pisang raja menghasilkan rendemen pektin sebesar 59%
dengan kadar metoksil 4,43% dan dengan metode MAE kulit buah pisang kepok menghasilkan rendemen
pektin sebesar 21,46% dengan kadar metoksil 2,96%, Pektin yang dihasilkan dari kulit buah pisang tersebut
adalah pektin bermetoksil rendah karena nilai metoksil yang diperoleh berada pada rentang 2,5-7,12% sesuai
berdasarkan syarat mutu IPPA. Dan terdapat satu buah data literatur yang menggunakan metode ekstraksi
UAE dengan hasil rendemen sebesar 8,60% yang diperoleh dari kulit buah mangga.

Kata Kunci: Metode ekstraksi pektin, ekstraksi pektin dari kulit buah, Microwave Assisted
Extraction, ultrasound Assisted Extraction
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A Pendahuluan

Buah dan sayur merupakan kebutuhan yang sangat penting dalam kehidupan sehari-hari,
namun kebanyakan masyarakat hanya memanfaatkan daging buahnya saja sedangkan kulit dan
biji dari buah tersebut jarang dimanfaatkan (Marjenah, dkk., 2017). Penumpukan limbah kulit
buah di lingkungan masyarakat harus diperhatikan, agar tidak mencemari lingkungan dan
menjadi sarang penyakit (Barnossi, et al., 2020). Sejauh ini pemanfaatan kulit buah masih
sangat jarang ditemukan, padahal kulit buah seperti buah naga, nanas, pisang, mangga dan lain
sebagainya memiliki beberapa kandungan kimia salah satunya yaitu pektin (Nadir & Risfani ,
2018).

Pektin adalah polimer dari asam galakturonat yang berikatan dengan ikatan 1.4-a-
glikosidik (Aziz, Johan, & Sri, 2018). Selain sebagai elemen struktural pada pertumbuhan
jaringan dan komponen utama dari lamella, pektin juga berperan sebagai perekat dan menjaga
stabilitas jaringan juga sel (Arimpi & Pandia, 2019). Karena kemampuannya untuk mengubah
sifat fungsional produk seperti kekentalan, sifat emulsi dan pembentukan gel, maka pektin
sering digunakan sebagai komponen tambahan dalam industri pangan, kosmetika maupun
farmasi (Erika , 2013).

Dalam bidang farmasi pektin memiliki beberapa manfaat di antaranya yaitu, sebagai
emulgator pada sediaan cair, dan digunakan sebagai obat diare karena pektin bekerja sebagai
adsorben dalam usus (Krisnayanti & Syamsudin, 2013). Pektin juga digunakan sebagai
antidotum yang efektif terhadap keracunan logam berat dengan cara pembentukan garam yang
tidak larut (Dhaneswari, Sula, Ulima, & Andriana, 2015).

Tujuan dari studi literatur ini yaitu adalah untuk mengetahui limbah kulit buah apa
saja yang berpotensi tinggi sebagai sumber pektin. Kemudian untuk mengetahui metode
ekstraksi apa saja yang dapat digunakan untuk mengisolasi pektin dari kulit buah dan
mengkaji metode ekstraksi apakah yang menghasilkan rendemen pektin paling tinggi dari
sumber kulit buah yang sama. Serta untuk mengetahui limbah kulit buah mana yang
menghasilkan pektin sesuai dengan standar IPPA.

B. Metode Penelitian

Penelitian ini disusun dengan metode Systematic Literature Review (SLR) di mana metode ini
merupakan metode pencarian data sekunder dari literature nasional maupun internasional yang
telah bereputasi SINTA dan SCOPUS. Literatur diakses dari basis data Google Scholar,
Science Direct dan situs lainnya dengan kriteria inklusif, jurnal yang dipublikasikan pada
rentang waktu 10 tahun terakhir (2011-2021) dan jurnal yang mencantumkan metode ekstraksi
pektin dari kulit buah serta hasil rendemennya. Kata kunci yang digunakan dalam mencari
jurnal yaitu : “Pektin”, “Pektin Kulit Buah”, “Ekstraksi Pektin”, “Metode Ekstraksi Pektin”,
“Ekstraksi Pektin dari Kulit buah”, “ Pectin”, “Banana Peel”, “Pineapple Peel”, “Mango Peel”,
“Dragon Fruit Peel”, “Pectin Extraction”, * Ultrasonic-assisted extraction”, “Microwave
Assisted Extraction. Tahapan pada penelitian ini mencangkup penelusuran literatur, skrining
jurnal, pengambilan data dari jurnal dan analisis data.

Setelah melakukan penelusuran pustaka kemudian dilakukan skrining jurnal untuk
mendapatkan jurnal yang sesuai dengan kriteria inklusif. Pada pencarian yang dilakukan
diperoleh kurang lebih 466 jurnal melalui Google Scholar dan sebanyak 108 dari Science
Direct untuk jurnal yang terbit pada rentang tahun 2011 hingga 2021. Dari jumlah tersebut
jurnal yang diambil sekitar 14 jurnal yang dianggap paling relevan dengan penelitian ini.

Setelah dilakukan skrining jurnal dan mendapatkan jurnal yang sesuai dengan kriteria
inklusif tahapan selanjutnya yaitu melakukan pengkajian jurnal dengan cara, menganalisis
data dari jurnal yang telah diperoleh. Hal yang dianalisis mencakup kulit buah apa yang
berpotensi sebagai penghasil pektin kemudian metode apa yang dilakukan untuk mengisolasi
pektin dari kulit buah tersebut dan berapa banyak rendemen pektin yang dihasilkan. Tahapan
selanjutnya yaitu membandingkan metode ekstraksi dan rendemen pektin yang dihasilkan dari
kulit buah tersebut.
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C. Hasil dan Pembahasan

Metode yang dapat digunakan pada isolasi pektin

Metode ekstraksi yang dapat digunakan untuk isolasi pektin berdasarkan literatur yang didapat
yaitu, menggunakan metode ekstraksi konvensional, Microwave Assisted Extraction (MAE)
dan sonikasi atau ultrasound Assisted Extraction (UAE). Dari 14 jurnal yang diperoleh
terdapat sebanyak 6 jurnal yang menggunakan metode konvensional, 7 jurnal menggunakan
metode Microwave Assisted Extraction (MAE) dan 1 jurnal yang menggunakan metode
ultrasound Assisted Extraction (UAE).

Ketiga metode tersebut memiliki kekurangan dan kelebihan masing, pada metode
konvensional yang ada saat ini umumnya membutuhkan waktu lama, kurang ramah
lingkungan karena memerlukan pelarut yang banyak dan rendemen yang dihasilkan sedikit
(utami, dkk., 2020). Sedangkan pada metode MAE merupakan teknik ekstraksi dengan
bantuan energi gelombang mikro dengan frekuensi 0,30-300 GHz, teknologi ini cocok untuk
senyawa yang bersifat termolabil karena metode ini memiliki kontrol terhadap temperatur yg
lebih baik dibanding metode konvensional. Selain itu rendemen yang dihasilkan dengan
menggunakan metode MAE lebih tinggi dibanding menggunakan metode konvensional, Hal
ini disebabkan karena energi pada proses ekstraksi dengan metode MAE langsung menuju
sampel target yang spesifik dan cara yang spesifik, karena proses pemanasan berlangsung
pada sistem tertutup sehingga tidak ada panas yang hilang ke lingkungan.

Pada proses pemanasan konvensional sebagian besar panas hilang ke lingkungan dan
pemanasan hanya terjadi pada permukaan sampel sehingga proses ekstraksi membutuhkan
waktu yang lama dan rendemennya kurang maksimal (Amran, dkk., 2016). Sedangkan metode
sonikasi atau UAE merupakan metode ekstraksi yang menggunakan gelombang ultrasonik
dengan frekuensi lebih dari 20 kHz (Sakinah , 2019).

Pada saat proses ekstraksi gelombang ultrasonik mampu mengubah struktur fisik dan
kimiawi dari suatu bahan. Adanya gelombang ultrasonik menyebabkan meningkatnya laju
transportasi massa dan dapat memecah dinding sel sehingga memudahkan pelepasan senyawa
yang terdapat di dalam matriks (Handaratri & Yuniati, 2019). Selain itu pada saat gelombang
merambat medium ekstrak akan bergetar dan getaran tersebut akan memberikan pengadukan
yang intensif terhadap proses ekstraksi. Pengadukan akan meningkatkan osmaosis antara bahan
dan pelarut, sehingga akan meningkatkan proses ekstraksi oleh karena itu waktu ekstraksi
lebih singkat dan penggunaan pelarut lebih optimal (Sakinah , 2019).

Metode yang menghasilkan rendemen pektin tertinggi dari sumber buah yang sama

Buah naga memiliki bobot kulit buah sebanyak 30-35% dari jumlah berat buahnya,
dan pada kulit buah naga mengandung kadar pektin yang cukup tinggi yakni 10,8-20,1%
(Nurhadiansyah , 2020). Terdapat beberapa penelitian yang diketahui di dalamnya telah
dilakukan isolasi pektin dari kulit buah naga, berdasarkan review jurnal yang dikemukakan
pada Tabel 3.1. dapat dilihat bahwa metode yang digunakan untuk mengisolasi pektin dari
kulit buah naga yaitu menggunakan metode konvensional dan MAE dengan berbagai macam
kondisi dan perlakuan sehingga menghasilkan rendemen pektin yang berbeda. Namun
dibandingkan dengan metode konvensional metode MAE lebih sering digunakan karena
metode ini memiliki kontrol terhadap temperatur yang lebih baik dibandingkan proses
pemanasan konvensional (Dao, Webb, & Malherbe, 2020). Selain kontrol suhu yang lebih
baik, MAE juga memiliki beberapa kelebihan lain, diantaranya adalah waktu ekstraksi yang
lebih singkat, konsumsi energi dan solven yang lebih sedikit, rendemen yang lebih tinggi,
akurasi dan presisi yang lebih tinggi (Nadir. dkk., 2018).

Dilihat dari Tabel.3.1. dapat disimpulkan bahwa metode isolasi pektin yang
menghasilkan rendemen tertinggi yaitu pada penelitian Megawati & Ulinuha, (2015)
menggunakan metode MAE dengan hasil rendemen pektin sebesar 72% yang diperoleh dari
10 gram kulit buah naga dengan menggunakan pelarut asam oksalat 0,25%, lama waktu
ekstraksi yaitu 25 menit dengan daya 600 W dan suhu 55 °C. penggunaan pelarut asam pada
proses ekstraksi pektin yaitu untuk menghidrolisis protopektin yang terdapat pada tanaman
menjadi pektin yang larut dalam air ataupun membebaskan pektin dari ikatan dengan senyawa
lain. Protopektin yang berada pada tanaman bersifat tidak larut karena dalam tanaman masih
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berbentuk garam kalsium-magnesium pektinat (Hanum, dkk., 2012).
Tabel 1. Literatur Kulit Buah Naga

No REFERENSI TER-INDEX KULIT BUAH METODE RENDEMEMN PARAMETER STANDAR

1. (Aziz , Johan, & SINTA Buah Naga merah
Kadar air: 8,95%. Kadar

Sri, 2018 Grade: 54 Hylocereus i
) (Hy > konvensional 13,51% abu 18,02%
polyrhizus)
2. (Nadir , dkk., SINTA Buah Naga merah « 4 . 1719
2019) Grade: 54 (Hylocereus andungan meoxyl y

MAE 15,49% tingkat esterifikasi : 10,24%.

lyrhi
polyrhizus) Berat ekivalen : 2483,32 mg

3. (Megawati & SINTA Buah Naga merah
Ulinuha, Grade: 52 (Hylocereus MAE 72% Tidak ada parameter yang
2015) polyrhizus) diukur
4. (Nurhadiansya SINTA Buah Naga merah
h ., 2020). Grade: 54 (Hylocereus MAE 33% Tidak ada parameter yang
polyrhizus) diukur
S. (Dao. Webb. & Elsevier Buah Naga merah
Malherbe, SCOPUS (Hylocereus MAE 15,12% Tidak ada parameter yang
2020) Grade: Q1 polyrhizus) diukur
6. (Dao. Webb. & Elsevier Buah Naga Putih
Malherbe, SCOPUS (Hylocereus MAE 13,11% Tidak ada parameter yang
2020) Grade: Q1 undatus) diukur

Selain pada kulit buah naga, buah pisang juga merupakan salah satu yang memiliki
kandungan senyawa pektin yang cukup tinggi pada kulit buahnya. Pada kulit buah pisang
terdapat kandungan senyawa pektin yang mencapai hingga 21% dari total berat kulit pisang
(Nadir & Risfani , 2018). Dilihat dari kandungan pektin dalam kulit buah pisang yang cukup
tinggi, kulit buah pisang memiliki potensi sebagai sumber alternatif pektin alami. Tercatat
beberapa penelitian yang diketahui di dalamnya telah dilakukan isolasi pektin dari macam-
macam kulit buah pisang, berdasarkan review jurnal yang dikemukakan pada Tabel 3.2. maka
dapat diketahui bahwa metode yang digunakan untuk mengisolasi pektin dari kulit buah
pisang yaitu menggunakan metode konvensional dan MAE dengan berbagai macam kondisi
dan perlakuan sehingga menghasilkan rendemen pektin yang berbeda. Dilihat dari hasil
penelusuran pustaka dapat disimpulkan bahwa metode isolasi pektin yang menghasilkan
rendemen tertinggi yaitu pada penelitian Hanum, Kaban, & Tarigan, (2012), dengan perolehan
rendemen sebesar 59%. Pada penelitian tersebut menggunakan metode konvensional dengan
bahan kulit pisang Raja sebanyak 10 gram dan menggunakan pelarut asam Klorida, pada
penelitian ini juga menggunakan variasi pH, waktu dan juga temperatur. Hasil menunjukkan
bahwa rendemen terbaik diperoleh pada variasi pH 1,5, variasi waktu selama 80 menit dan
variasi suhu 90°C. Selain itu terdapat pula parameter standar yakni, kadar air sebesar 11,93%,
kadar abu 0,79% serta kadar metoksil sebesar 4,43%.

Dilihat berdasarkan standar mutu International Pectin Producters Association (2002)
nilai kadar air yang diperoleh pada penelitian tersebut memenuhi syarat karena tidak melebihi
12% dan nilai kadar abu yg diperoleh juga memenuhi syarat karena tidak lebih dari 10%.
Kadar abu merupakan parameter untuk mengetahui nilai kandungan bahan organik yang ada
dalam rendemen, semakin rendah nilai kadar abu maka semakin murni rendemen yang
diperoleh namun jika nilai kadar abu semakin tinggi maka semakin banyak residu dan bahan
organik yg terkandung dalam rendemen (Lestari,dkk., 2018). Sedangkan nilai kadar metoksil
yakni 4,43% menunjukkan bahwa pektin yang diperoleh adalah pektin yang bermetoksil
rendah karena nilai metoksil yang diperoleh berada pada rentang 2,5-7,12%. Kadar metoksil
sangat penting bagi pektin karena mempengaruhi kelarutan dari pektin tersebut, kadar
metoksil juga menentukan sifat fungsional larutan pektin dan dapat mempengaruhi struktur
serta tekstur gel pektin (Tuhuloula, dkk., 2013).
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Tabel 2. Literatur Kulit Buah Pisang

No REFERENSI TER-INDEX KULUT BUAH METODE RENDEMEN PARAMETER STANDAR
. kadar air 12,4 %
. . . Pisang kapok kadar abu 7,29%
1. (Nadir & Risfani. SINTA (Musa MAE 21,64% kadar metoksil 2,96 %
2018) Grade: 54 paradisiaca) kadar asam galakturonat 67,95 %
BE : V7 2397 mg
(Hanum. SINTA Plsa:/ﬁ'g capok :agar albr 15588‘3’
2. Tarigan. & v 54 ( d{_"s_a ) konwensional 52.1% kadar 2 ‘: e ;720/
Menka (2012) rade: paradisiaca, adar metoksil 3, 6.
(MNurhayati. SINTA pisang agung kadar air 9.5%
3. Maryanto. & de (musa paradisiaca konvensional 4.85% tingkat kemurnian 82,93%
Tafrikhah. 2016) Grade: 54 Sformatypica)
MNurhayati. SINTA pi Emb k_adar air 8,14?/;
o
4. Maryanto, & Grade: 54 (Mlsang m{ U? ) konwvensional 5.39% tingkat kemurnian 82,15%
Tafiikhah. 2016) rade: usa escuilanta
kadar air 11,93%
(Hanum. Kaban. SINTA PisangRaja N o kadar abu 0,79%
> & Tarigan. 2012) Grade: S5 (Musa sapientum) konvensional 59% berat ekivalen 600-800mg
kadar metoksil 4,43%
(Swany & Elsevier Pisang
6. Muthukumarapp SCOPUS (Musa MAE 2,58% Tidak ada parameter yang diukur
an.2017) Grade: Q1 paradisiaca)

Tidak hanya buah naga dan buah pisang, kulit buah nanas juga memiliki potensi
sebagai penghasil pektin. Buah nanas merupakan buah yang cukup banyak mengandung gizi
baik untuk kesehatan, diantaranya yaitu vitamin A, vitamin C, fosfor, kalsium, kalium,
protein, bromelin, natrium, zat besi, magnesium dan serat (Azwar , 2010). Pada kulit buah
nanas terdapat kandungan vitamin C, karotenoid, flavonoid serta pektin (Erukainure et al.,
2011). Kandungan pektin dalam 100 g kulit buah nanas berkisar antara 1,0 — 1,2% (Sapotro,
dkk., 2018). Oleh karena itu kulit buah nanas dapat dijadikan sebagai salah satu sumber pektin
alami. Meskipun belum terlalu banyak yang melakukan penelitian mengenai isolasi pektin dari
kulit buah nanas ini namun sudah terdapat beberapa penelitian yang telah melakukan isolasi
pektin dari kulit buah nanas, diantaranya yaitu tercantum dalam Tabel 3.3.

Metode ekstraksi yang menghasilkan rendemen pektin paling tinggi yaitu pada
penelitian Nadir, dkk., (2019) dengan hasil rendemen pektin 7,05%, metode yang digunakan
yaitu metode MAE. Bahan yang digunakan yaitu 15 g kulit nanas dengan menggunakan
pelarut asam sitrat 5% dengan volume 400 ml, kulit buah nanas diekstraksi selama 20 menit
dengan suhu 50°C. Suhu mempengaruhi hasil rendemen karena energi panas akan
mempengaruhi laju reaksi, semakin tinggi suhu dapat meningkatkan pengeluaran senyawa dari
bagian aktif karena adanya perusakan sel bahan namun jika suhu terlalu tinggi dapat
berdampak pada degradasi senyawa target secara termal (Novyanto, 2017). adapun parameter
standar yang diuji yaitu adalah kadar metoksil 2,10%, tingkat esterifikasi 15,7% dan berat
ekivalen 2502,217 mg. Berdasarkan standar mutu IPPA pektin yang dihasilkan adalah pektin
yang bermetoksil rendah karena tingkat esterifikasinya kurang dari 50% serta nilai kadar
metoksilnya tidak masuk ke dalam rentang 2,5-7,12% dan itu artinya tidak memenuhi standar
IPPA.

Tabel 3. Literatur Kulit Buah Nanas

No REFERENST TER-INDEX KULIT BUAH METODE RENDEMEN PARAMETER STANDAR
kadar metoksil 2,10%
) tingkat esterifikasi 15,7%.
1 (Nadir . dik.. SINTA Nanas MAE 7.05% Beratekivalen 2502,2 196 mg,
2019) Grade: S4 (Ananas comosus) ’
(Rodsanwana & E‘l:sce)\';ﬁsr N Tidak ad t
2. Soth omvit, anas MAE 2,12% idak ada Pa rameter yang
2016) Grad: Q1 {Ananas comosus) diukur
kadar metoksil 7,12%
Antika &
3 I((urﬁi;\::ati SINTA Nanas k i I 5,60% kadar abu 2,536
. 201 ” Grade: S4 {Ananas comosus) onvensiona ’ - berat molekul 2,27 gram
7 kadar galakturonat 8,3%.
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Selain itu kulit buah mangga juga merupakan salah satu kulit buah yang berpotensi
menjadi sumber alternatif pektin alami, karena diketahui pada kulit buah mangga mengandung
pektin sebanyak 0,35% (Muchtadi et al., 2014). Terdapat beberapa jurnal penelitian yang telah
melakukan isolasi pektin dari kulit buah mangga, berdasarkan review jurnal yang
dikemukakan pada Tabel 3.4. dapat diketahui bahwa metode yang digunakan untuk
mengisolasi pektin dari kulit buah mangga yaitu menggunakan metode konvensional dan
metode sonikasi dengan berbagai macam kondisi dan perlakuan sehingga menghasilkan
rendemen pektin yang berbeda.

Dilihat dari Tabel 3.4. metode ekstraksi yang menghasilkan rendemen pektin tertinggi
yaitu pada penelitian Nurmila , Nurhaeni, & Ridhay, (2019) dengan hasil rendemen 49,13%.
Metode ekstraksi yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode konvensional dengan
variasi suhu dan waktu, kulit buah yang digunakan pada penelitian ini sebanyak 10 gram
dengan pelarut yang digunakan adalah asam sitrat 7% sebanyak 500 ml suhu yang digunakan
yaitu 90°C-95°C dengan lama waktu ekstraksi 150 menit. Adapun hasil parameter standar
yaitu kadar air sebesar 8,2%, kadar metoksil sebesar 9,57% dan kadar galakturonat sebesar
74,16%, kadar galakturonat merupakan parameter yang menunjukkan mutu dari pektin
semakin tinggi kadar galakturonat maka semakin tinggi pula mutu pektin tersebut (Febriyanti,
dkk., 2018). Berdasarkan standar mutu IPPA nilai kadar air yang diperoleh pada penelitian
tersebut memenuhi syarat karena tidak melebihi nilai 12% serta pektin yang dihasilkan
merupakan pektin bermetoksil tinggi karena nilai metoksilnya lebih dari 7,12% dan kadar
asam galakturonat nya lebih dari 35%.

Tabel 4. Literatur Kulit Buah Mangga

No REFERENSI TER-INDEX KULIT BUAH METODE RENDEMEN PARAMETER STANDAR
kadar air 82 %6 kadar
(Nummila | Mang ga metoksil 9.57% kadar
1. Nurhaeni, & (83:.'\:‘434 (l;a!“unanlls konvensional 49.13% galakturonat 74.16%.
Ridhay. 2019) ade: angifera
Indica L.)
Elsevier
(Guandalini . Mangga o i
2. Rodrigues. & (S“_nc;‘?—lpgf (Memgifera UAE 8.60% Tidak ad aC]lJIEEI: eter yang
Marczak, 2018) : Indica L.)

Kulit buah yang memberikan rendemen pektin tertinggi setelah diekstraksi dengan
metode yang sama

Perbedaan metode ekstraksi akan mempengaruhi hasil rendemen yang didapat, tidak
hanya itu perbedaan pelarut, suhu dan lamanya waktu ekstraksi juga akan sangat berpengaruh
terhadap hasil rendemen meskipun menggunakan metode dan buah yang sama (Dao, Webb, &
Malherbe, 2020). Dapat dilihat bahwa kulit buah yang menghasilkan rendemen paling tinggi
baik menggunakan metode konvensional atau metode Microwave Assisted Extraction (MAE)
yaitu adalah kulit buah pisang. Rata-rata pektin yang dihasilkan dari kulit buah pisang yaitu
adalah pektin bermetoksil rendah dan memenuhi syarat IPPA. Hasil rendemen pektin dari kulit
buah pisang ini tinggi karena pada kulit buah pisang mengandung kadar pektin yang lebih
tinggi dibanding kulit buah lainnya (Nadir & Risfani., 2018).

D. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian literatur review ini dapat disimpulkan bahwa limbah kulit buah
yang dapat dijadikan sebagai sumber pektin alami yaitu kulit buah naga, pisang, nanas dan
mangga. Serta metode yang dapat digunakan untuk melakukan isolasi pektin dari limbah kulit
buah tersebut adalah metode konvensional, Microwave Assisted Extraction (MAE) dan metode
sonikasi atau ultrasound Assisted Extraction (UAE). Dari hasil penelitian literature review
tersebut rendemen pektin tertinggi dihasilkan oleh metode konvensional dan hasil rendemen
pektin tertinggi baik menggunakan metode konvensional maupun MAE dihasilkan dari kulit
buah pisang. Pada metode konvensional pektin tertinggi dihasilkan dari kulit buah pisang raja
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dengan hasil rendemen 59% dan pada metode MAE pektin tertinggi dihasilkan dari kulit buah
pisang kepok dengan hasil rendemen 21,46%, serta pektin yang dihasilkan dari kulit buah
pisang tersebut adalah pektin bermetoksil rendah dan memenuhi syarat IPPA.
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