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PENDAHULUAN

Pangan merupakan kebutuhan primer manusia. Penyediaan pangan harus
mampu memenuhi kebutuhan masyarakat baik kuantitas maupun kualitasnya
termasuk nilai gizi, tingkat keamanan, dan fungsionalnya. Teknologi pangan
berkonstribusi terhadap keragaman dan kemudahan penyediaan pangan bagi
masyarakat. Melalui teknologi, perkembangan industri pangan dan kuliner
mampu menjadi lebih maju.

Pangan yang disediakan oleh produse nmerupakan produk dari suatu
industri baik industri skala kecil, menengah maupun besar. Industri kecil dan
menengah cukup berperan dalam penyediaan produk pangan bagi masyarakat.
Partisipasi aktif akademisi, masyarakat, industri, dan pemerintah terkait
penyediaan pangan sangat diperlukan untuk terwujudnya ketahanan dan
Kedaulatan Pangan Indonesia. Ketahanan pangan memiliki target terpenuhinya
kebutuhan pangan di tingkat rumah tangga dalam jumlah yang cukup, aman,
bermutu, bergizi, beragam, dan dengan harga yang terjangkau oleh daya beli
masyarakat. Ketahanan pangan yang dicapai oleh suatu negara yang didukung
dengan kemandirian pangan akan mewujudkan tercapainya kedaulatan pangan.

Ketahanan pangan berbasis pada kekuatan sumber daya lokal akan
mengurangi atau meniadakan ketergantungan pada komoditas atau produk
impor sehingga menciptakan kemandirian pangan. Partisipasi aktif dan peran
serta segenap unsur masyarkat diharapkan dan menjadi kunci demi terwujudnya
kedaulatan pangan nasional.

Industri pangan sangat besar konstribusinya pada pencapaian kedaulatan
pangan nasional. Peran industri pangan meliputi aplikasi dan pengembagan
teknologi pengolahan produk pangan olahan untuk meningkatkan mutu produk
pangan agar lebih aman, awet, layak dikonsumsi dan terjangkau harganya oleh
masyarakat. Komoditas lokal dapat diolah menjadi produk pangan yang memiliki
nilai jual lebih baik. Proses pendistribusian pangan juga menjadi lebih mudah.
Oleh karena itu keberadaan industri pangan memiliki peran strategis dalam
meningkatkan ketersediaan, akses serta kualitas konsumsi pangan.

Sumber daya lokal yang berupa beberapa komoditas pangan di antaranya
memiliki sifat yang mudah rusak, selain itu juga bersifat musiman. Produk
pangan lokal terkadang masih memiliki kualitas produk yang beragam bahkan
rendah, namun dengan kekhasan yang dimiliki merupakan suatu potensi untuk
terus dikembangkan. Melalui pengembangan ilmu dan teknologi pangan
diharapkan mampu meningkatkan pencapaian kedaulatan pangan bangsa
Indonesia.

Penguasaan kualitas bahan baku, teknologi proses, penerapan manajemen
industri yang baik dan perhatian terhadap aspek keamanan dan kesehatan
produk pangan harus diterapkan oleh industri pangan Indonesia untuk dapat
menopang ketahanan pangan nasional dan mempunyai daya saing dalam
perdagangan bebas. Salah satu bentuk komitmen “PATPI” sebagai asosiasi ahli
teknologi pangan di Indonesia terhadap pengembangan teknologi dan industri
pangan yang berdaya saing di Indonesia direalisasikan melalui kegiatan Seminar
Nasional yang bertema: “Peranan Teknologi dan Industri Pangan untuk
Percepatan Tercapainya Kedaulatan Pangan Indonesia”.
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OPTIMASI SUHU DAN WAKTU EKTRAKSI TERHADAP KARAKTERISTIK
PEKTIN KULIT DURIAN

Diny A Sandrasari, M. Sabariman dan M. Jasuli
Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Industri Pertanian Universitas Sahid Jakarta
e-mail : diny_sandrasari@yahoo.com

ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui optimasi suhu dan waktu ekstraksi
terhadap karakteristik pektin dari kulit durian. Penelitian menggunakan rancangan acak
lengkap dengan dua faktor. Faktor A dan B terdiri dari tiga taraf dengan masing-masing
faktor tiga kali ulangan. Faktor A adalah A1 = 65°C, A2 = 80°C, A3 = 95°C, sedangkan faktor
B adalah B1 =40 menit, B2 = 60 menit, B3 = 80 menit. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kadar pektin adalah sekitar 46,78 - 61,55 %, kadar metoksil rendah sekitar 4,34-5,69 %
(<7%), kadar air 7,26-10,59 % dan kadar galakturonat 47,59-67,53 %. Berdasarkan
karakteristik pektin yang dihasilkan, kondisi optimum ekstraksi pektin dari kulit durian adalah
perlakuan suhu 95°C selama 60 menit.

Keywords : extraction, pectin, durian peels

PENDAHULUAN

Adanya kecenderungan peningkatan konsumsi buah durian baik dalam bentuk segar,
diolah ataupun diawetkan menyebabkan terjadinya peningkatan produksi buah durian. Hal ini
mengakibatkan limbah kulit durian semakin meningkat dan dapat menimbulkan
permasalahan pada lingkungan. Masalah limbah kulit durian ini sesungguhnya dapat
dikurangi apabila limbah tersebut dapat dimanfaatkan sebaik-baiknya. Salah satu
diantaranya adalah dengan cara mengekstrak pektin yang terdapat di dalamnya.

Kebutuhan pektin dalam negeri hingga saat ini sebagian masih diimpor. Pada tahun
2008 jumlah impor pektin Indonesia untuk kebutuhan pangan dan non pangan mencapai
133.241 kg bernilai 1.577.579 US Dollar (BPS, 2008). Selama ini pemanfaatan kulit durian
belum ada, oleh karena itu perlu dilakukan pemanfaatan pektin dari daging kulit durian
sebagai bahan baku pengolahan produk pangan. Dengan pemanfaatan limbah kulit durian
ini dapat membantu mengurangi impor pektin yang pada akhirnya dapat menghemat devisa
negara.

Pektin merupakan senyawa heteropolisakarida yang tersusun oleh rangkaian asam
D-galakturonat yang dihubungkan dengan ikatan glikosidik a 1,4. Menurut Sirotek et al
(2004), pektin adalah suatu komponen serat yang terdapat pada lapisan lamella tengah dan
dinding sel primer pada tanaman. Sedangkan menurut Hoejgaard (2004), pektin merupakan
asam poligalakturonat yang mengandung metil ester.

Saat ini, pektin merupakan pangan fungsional bernilai tinggi yang berguna secara
luas dalam pembentukan gel dan bahan penstabil pada sari buah, bahan pembuatan jelly,
jam dan marmalade (Willat et al., 2006). Pektin secara luas berguna sebagai bahan tekstur
dan pengental dalam makanan (Goycoolea dan Adriana, 2003), mampu membungkus logam
berat (Khotimchenko et al. (2007) dan juga sebagai bahan tambahan produk susu
terfermentasi (Canteri-Schemin et al., 2005). Selain itu menurut Yamada et al. (2003), rantai
sisi pektin yang komplek mempunyai aktivitas anti kanker dan senyawa bioaktif lainnya.

Menurut Kacem et al (2008), karakteristik pektin yang dihasilkan sangat dipengaruhi
oleh kondisi ekstraksi pektin dan sifat fisik pektin tergantung dari karakteristik kimia pektin
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(Guichard et al., 1991). Suhu yang tinggi selama ekstraksi dapat meningkatkan rendemen
pektin karena dapat membantu difusi pelarut ke dalam jaringan tanaman dan dapat
meningkatkan aktivitasi pelarut dalam menghidrolisis pektin yang umumnya terdapat di
dalam sel primer tanaman, khususnya pada lamella tengah (Towle dan Christensen, 1973
dalam Budiyanto, 2008) ). Waktu ekstraksi yang terlalu lama akan mengakibatkan terjadinya
hidrolisis pektin menjadi asam galakturonat. Pada kondisi asam, ikatan glikosidik gugus metil
ester dari pektin cenderung terhidrolisis menghasilkan asam galakturonat. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui suhu dan waktu optimum ekstraksi pektin dari kulit durian.

BAHAN & METODE
A. Bahan dan Alat

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Pengolahan Pangan dan Laboratorium Kimia
Universitas Sahid Jakarta. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging kulit
durian jenis petruk. Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk penelitian ini adalah air
destilata, etanol 95%, indikator fenol merah, NaOH 0,1 N, HCI 0,25 N, NaCl dan Perak nitrat
(AgNO3). Sedangkan alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pH meter, stopwatch,
hot plate, magnetic stirrer, rheometer, dan alat-alat gelas.

B. Metode

Penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu tahap pertama adalah pembuatan bubuk kulit
durian dan analisis komposisi bubuk kulit durian. Hasil penelitian tahap pertama menyatakan
bahwa kadar pektin daging kulit durian merupakan pektin berkadar sedang, yang ditandai gel
lunak dan pecah menjadi 2 bagian.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan dua
faktor. Faktor A adalah suhu yang terdiri dari 3 taraf (A1= 65°C, A2 = 80°C, A3 = 95°C),
sedangkan faktor B yaitu lama ekstraksi yang terdiri dari 3 taraf (B1 = 40 menit, B2 = 60
menit, B3 = 80 menit) dengan masing-masing faktor tiga ulangan. Karakterisasi pektin
meliputi rendemen, kadar abu, kadar air, berat ekivalen, kandungan metoksil, derajat
esterifikasi, kadar galakturonat dan viskositas relatif.
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20 kali berat bahan baku

Penambahan air sebanyak ) ‘ Bubuk Daging Kulit Durian | HClhingga pH 1.3
¥
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¥
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40°C 8 Jam Penambahan AgN0;
Tepung Pektin Bila terdapat endapan putih, maka

endapan tepung pektin dicuci kembali

Gambar 1. Diagram alir ekstraksi pektin kulit durian

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Karakteristik Pektin Hasil Ekstraksi
1. Rendemen

Rendemen pektin merupakan kandungan pektin yang terdapat pada daging kulit
durian. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan suhu dan waktu ekstraksi
berpengaruh nyata terhadap rendemen pektin yang dihasilkan, sedangkan interaksi
suhu dan waktu tidak berpengaruh nyata. Hasil rendemen pektin kulit durian dapat
dilihat pada Tabel 1. Rendemen tertinggi diperoleh pada ekstraksi dengan suhu 95°C
selama 80 menit dan ekstraksi suhu 65°C selama 40 menit, sedangkan menurut
Kliemann et al. (2009), rendemen pektin kulit jeruk yang paling optimum dihasilkan pada
ekstraksi suhu 80°C dalam waktu 10 menit.
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Tabel 1. Hasil pengujian suhu dan waktu ekstraksi terhadap rendemen tepung pektin kulit
durian (%)

Suhu Ekstraksi (A) Waktu Ekstraksi (B) menit

°iC
B. =40 B: =60 B: =80
A =85 597 7.65 10.61
Az =80 6.51 8.97 10.86
A =085 7.08 9.49 1112

Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 1 diketahui bahwa semakin
tinggi suhu dan semakin lama waktu ekstraksi maka rendemen pektin yang
dihasilkan semakin besar. Tingginya suhu ekstraksi menyebabkan terjadinya
peningkatan energi kinetik larutan sehingga difusi pelarut ke dalam sel jaringan akan
semakin meningkat. Hal ini berakibat terlepasnya pektin dari sel jaringan sehingga
pektin yang dihasilkan semakin besar (Budiyanto et al, 2008). Akan tetapi waktu
ekstraksi tetap harus diperhatikan dan diperhitungkan karena ekstraksi yang terlalu
lama akan menyebabkan terdegradasinya pektin menjadi senyawa yang lebih
sederhana, sehingga persentase rendemen tepung pektin akan menurun.

2. Kadar Air

Kadar air pektin yang dihasilkan pada penelittian ini berkisar 7.26-10.59%.
Nilai kadar air tersebut masih berada dalam kisaran nilai kadar air tepung pektin yang
ditetapkan oleh Food Chemical Codex (1996) yaitu tidak lebih dari 12%. Persentase
kadar air tepung pektin akibat pengaruh suhu dan lama ekstraksi terhadap kadar air
tepung pektin kulit durian dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil pengujian suhu dan waktu ekstraksi terhadap kadar air tepung
pektin kulit durian (%)

Suhu Ekstraksi (A) Waktu Ekstraksi (B) menit

°C
B, =40 B: =60 B.=80
A, =85 10.59 10.04 7.83
Az =80 10.48 9.91 797
Az =95 10.07 7.74 7.26

Hasil pengujian sebagaimana pada tabel di atas menunjukkan bahwa
interaksi antara suhu dan waktu ekstraksi berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
air tepung pektin. Semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu ekstraksi akan
meningkatkan jumlah air yang menguap selama proses ekstraksi sehingga
mempermudah proses pengeringan yang berakibat semakin rendahnya kadar air
tepung pekin. Tingginya suhu dan lama waktu ekstraksi mampu menghidrolisis
primer pektin sehingga rantai molekulnya menjadi lebih pendek. Semakin pendek
rantai polimer pektin akan semakin memudahkan pengeringan karena kandungan air
yang terperangkap di dalamnya semakin sedikit.
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3. Kadar Abu

Dari hasil penelitian diketahui bahwa kadar abu tepung pektin kulit durian
berkisar antara 1.19 - 2.05%. Nilai kadar abu yang dihasilkan masih berada dalam
kisaran nilai kadar abu yang ditetapkan oleh Food Chemical Codex, 1996 vyaitu tidak
lebih dari 10%.

Tabel 3. Hasil pengujian suhu dan waktu ekstraksi terhadap kadar abu tepung
pektin kulit durian (%)

Suhu Ekstraksi (A) Waktu Ekstraksi (B) menit

oC

B1 =40 B2 =60 B3 =80
Al =65 1.19 1.34 1.23
A2 =80 1.29 1.49 1.49
A3 =85 1.54 1.63 2.05

Kadar abu merupakan salah satu parameter mutu pektin. Semakin rendah
kadar abu, maka mutu pektin semakin tinggi. Kadar abu digunakan untuk
menunjukkan tingkat kemurnian suatu bahan, dalam hal ini hasil ekstraksi yaitu
pektin. Semakin rendah kadar abu pektin, semakin tinggi tingkat kemurniannya.

4. Berat Ekuivalen

Dari hasil penelitian diketahui bahwa rata-rata berat ekuivalen tepung pektin
kulit durian berkisar antara 499.08 — 741.17%. Berat ekuivalen pektin tertinggi
diperoleh pada suhu ekstraksi 65°C dengan lama ekstraksi 40 menit, sedangkan
pada suhu ekstraksi 95°C dengan lama ekstraksi 80 menit diperoleh rendemen
tepung pektin terendah. Hasil selengkapnya dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil pengujian suhu dan waktu ekstraksi terhadap berat ekuivalen
tepung pektin kulit durian (%)

Suhu Ekstraksi (&) Waktu Ekstraksi (B) menit

oC

B. =40 B: =60 B. =80
A, =65 74117 631.25 573.36
Az =80 687 84 617.07 53161
A =85 656.15 591.84 499.08

Berat ekuivalen pektin yang dihasilkan semakin menurun dengan semakin
meningkatnya suhu ekstraksi. Hal ini disebabkan suhu yang tinggi akan
menyebabkan proses deesterifikasi menjadi asam pektat. Perubahan berat ekuivalen
dipengaruhi oleh proses deesterifikasi. Peningkatan proses deesterifikasi berarti
peningkatan jumlah gugus asam. Semakin banyak gugus asam yang dihasilkan
mengakibatkan berat ekuivalen semakin menurun. Begitu pula pada perlakuan lama
ekstraksi menunjukkan bahwa semakin lama proses ekstraksi maka berat ekuivalen
tepung pektin yang dihasilkan semakin menurun. Penurunan berat ekuivalen ini juga
disebabkan deesterifikasi menjadi asam pektat. Semakin lama proses ekstraksi maka
semakin lama pula larutan asam mendegradasi metil ester, sehingga jumlah metil
ester yang terdegradasi menjadi semakin banyak.
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Pada umumnya pektin berbobot molekul tinggi lebih disukai untuk
pembentukan gel. Pektin yang terbaik adalah pektin yang memiliki nilai bobot
ekivalen yang tinggi. Semakin tinggi suhu dan lama ekstraksi, mutu pektin akan
semakin rendah jika dilihat dari nilai bobot ekuivalennya. Berat ekuivalen merupakan
ukuran terhadap kandungan gugus asam galakturonat bebas (tidak teresterifikasi)
dalam rantai molekul pektin (Ranganna, 1977). Asam pektat murni merupakan zat
pektat yang seluruhnya tersusun dari asam poligalakturonat yang bebas dari gugus
metil ester atau tidak mengalami esterifikasi.

5. Kadar Metoksil

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar metoksil tepung pektin hasil
ekstraksi berkisar antara 4.34 - 5.69%. Berdasarkan data pada Tabel 5 diketahui
bahwa semakin tinggi suhu ekstraksi dan semakin lama ekstraksi yang dilakukan
maka kadar metoksil tepung pektin yang dihasilkan akan semakin meningkat.

Tabel 5. Hasil pengujian suhu dan waktu ekstraksi terhadap kadar metoksil
tepung pektin kulit durian (%)

Suhu Ekstraksi (A) Waktu Ekstraksi (B) menit

aC

B =40 B: =60 B: =80
A =85 4.34 474 513
Az = 80 463 4.80 555
Ay =95 4 87 4.95 5689

Berdasarkan ketetapan dari Food Chemical Codex, (1996) diketahui bahwa
tepung pektin yang dihasilkan dari kulit durian merupakan pektin berkadar metoksil
rendah yaitu dibawah 7%. Kadar metoksil tepung pektin memiliki peranan penting
dalam menentukan sifat fungsional larutan pektin dan dapat mempengaruhi stuktur
dan testur dari gel pektin. (Constenla dan Lozano, 2006). Pektin bermetoksil tinggi
membentuk gel dengan adanya gula dan asam. Pektin bermetoksil rendah tidak
memiliki kemampuan membentuk gel dengan adanya gula dan asam, tetapi dapat
membentuk gel dengan adanya kation polivalen.

6. Kadar Galakturonat

Berdasarkan data sebagaimana disajikan pada Tabel 6, diketahui bahwa
kadar galakturonat yang dihasilkan berkisar antara 47.59 — 67.53%. Nilai ini berada
pada kisaran kadar galakturonat yang ditetapkan oleh Food Chemical Codex, (1996)
yaitu minimal 35%.

Tabel 6. Hasil pengujian suhu dan waktu ekstraksi terhadap kadar galakturonat
tepung pektin kulit durian (%)

Suhu Ekstraksi (A) Waktu Ekstraksi (B) menit
oC
B, =40 B;=60 B.=80
A, =65 47.59 b4.72 59.48
Az =80 51.79 b5 87 64.46
A, =195 54 37 b7.74 67.53
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Kadar galakturonat yang dihasilkan menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu
ekstraksi dan semakin lama waktu ekstraksi maka kadar galakturonat tepung pektin
semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena semakin lama reaksi hidrolisis
protopektin yang terjadi menyebabkan kadar galakturonat yang dihasilkan juga
semakin meningkat. Salah satu yang menentukan mutu pektin adalah kadar
galakturonat. Semakin tinggi nilai kadar galakturonat, maka mutu pektin semakin

tinggi.
7. Derajat Esterifikasi

Derajat esterifikasi adalah persentase jumlah asam D-galakturonat yang
gugus karboksilnya teresterifikasi oleh etanol terhadap jumlah residu asam D-
galakturonat total. Nilai derajat esterifikasi diperoleh dari nilai kadar metoksil dan
kadar asam anhidrouronat. Persentase dari kelompok karboksil teresterifikasi oleh
methanol dinamakan derajat esterifikasi (Fennema, 1996). Nilai derajat esterifikasi
tepung pektin hasil penelitian berkisar antara 47.80 — 51.80%. Hubungan antara
perlakuan suhu dan waktu ekstraksi terhadap derajat esterifikasi tepung pektin kulit
durian dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Hasil pengujian suhu dan waktu ekstraksi terhadap derajat esterifikasi
tepung pektin kulit durian (%)

Suhu Ekstraksi {(A) Waktu Ekstraksi (B) menit

oC

B, =40 B:=60 B: =80
A, =65 51.80 4913 48.96
Az =80 50.68 48.78 48.84
Az =95 50.86 4868 47.80

Berdasarkan data pada Tabel 7 diketahui bahwa derajat esterifikasi tertinggi
diperoleh dari ekstraksi suhu 65°C selama 40 menit dan nilai terendah diperoleh dari
ekstraksi suhu 95°C selama 80 menit. Menurut Ptichkina et al. (2008), hanya pektin
dengan DE > 60% yang umumnya digunakan dalam industri makanan.

Pada Tabel 7 diketahui bahwa semakin tinggi suhu dan lama proses ekstraksi
dapat menyebabkan degradasi gugus metil ester pada pektin menjadi asam karboksil
oleh adanya asam. lkatan glikosidik gugus metil ester dari pektin cenderung
terhidrolisis menghasilkan asam galakturonat. Jika proses ekstraksi terus dilanjutkan,
pektin akan berubah menjadi asam pektat yang asam galakturonatnya bebas dari
gugus metil ester. Semakin sedikit gugus metil ester menunjukkan semakin banyak
gugus karboksil yang tidak teresterifikasi. Hal ini berarti kadar metoksilnya pun
semakin sedikit. Derajat esterifikasi berhubungan dengan berat ekuivalen. Semakin
rendah derajat esterifikasi maka semakin rendah berat ekuivalennya.

KESIMPULAN

1. Perlakuan suhu, waktu ekstraksi pektin dan interaksi keduanya berpengaruh
terhadap kadar air, kadar abu, berat ekivalen, metoksil, galakturonat, dan derajat
esterifikasi.

2. Hasil analisa terhadap mutu kimia pektin menunjukkan kesesuaian dengan
spesifiksasi mutu pektin yaitu kadar air 7.26-10.59% (maksimal 12%), kadar abu 1.19
- 2.05% (maksimal 10%), berat ekuivalen 499.08 — 741.17%, kadar metoksil 4.34 -
5.69% merupakan tepung pektin bermetoksil rendah (kurang dari 7%), dan kadar
galakturonat 47.59 — 67.53%. (minimal 35%).
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3. Dari semua perlakuan diketahui bahwa ekstraksi pada suhu 95°C selama 60 menit
merupakan kondisi optimum ekstraksi pektin dari kulit durian.
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