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ABSTRAK 
 

PEKTIN DARI LIMBAH KULIT DURIAN (Durio Zibhetinus) 

DENGAN VARIASI PELARUT DAN SUHU EKSTRAKSI 

M. Arya Ramadhan, 2024, 43 Halaman, 8 Tabel, 13 Gambar, 4 Lampiran 

Pektin adalah polisakarida dengan bobot molekul tinggi yang banyak digunakan 

sebagai agen pembentuk gel dan pengental dalam industri makanan dan farmasi. 

Penelitian ini bertujuan menentukan pengaruh jenis pelarut (HCl dan H2SO4) dan 

suhu ekstraksi terhadap kualitas pektin yang dihasilkan.Metode penelitian 

melibatkan beberapa tahapan, yaitu persiapan bahan baku, pengeringan, ekstraksi 

pektin, pemurnian, dan analisis produk yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar 

metoksil, kadar asam galakturonat, derajat esterifikasi, dan berat ekivalen. Variabel 

bebas dalam penelitian ini adalah jenis pelarut dan suhu ekstraksi (60, 70, 80, 90, 

dan 100°C), sedangkan variabel tetap adalah berat sampel dan waktu ekstraksi. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan suhu ekstraksi meningkatkan 

yield pektin. Yield tertinggi sebesar 67.9% diperoleh pada suhu 90°C menggunakan 

pelarut HCl. Kualitas pektin yang dihasilkan memenuhi beberapa standar 

internasional, dengan kadar metoksil tergolong tinggi (>7%), dan kadar asam 

galakturonat mencapai standar minimum 65%. Penelitian ini memberikan wawasan 

tentang potensi pemanfaatan limbah kulit durian sebagai sumber pektin yang 

bernilai tinggi untuk industri. 

Kata kunci: Pektin, Limbah Kulit Durian, Ekstraksi Pektin. 
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ABSTRACT 
 

PECTINS FROM DURIAN PEEL WASTE (Durio Zibhetinus) 

WITH VARIATIONS IN SOLVENTS AND EXTRACTION 

TEMPERATURES 

M. Arya Ramadhan, 2024, 43 Pages, 8 Tables, 13 Pictures,4 Attachment 

Pectin is a high molecular weight polysaccharide widely used as a gelling agent 

and thickener in the food and pharmaceutical industries. This study aims to 

determine the effect of solvent type (HCl and H2SO4) and extraction temperature 

on the quality of pectin produced. The research method involves several stages: 

raw material preparation, drying, pectin extraction, purification, and product 

analysis, which includes water content, ash content, methoxyl content, galacturonic 

acid content, degree of esterification, and equivalent weight. The independent 

variables in this study are the type of solvent and extraction temperature (60, 70, 

80, 90, and 100°C), while the constant variables are the sample weight and 

extraction time. The results showed that increasing the extraction temperature 

increased the pectin yield. The highest yield of 67.9% was obtained at 90°C using 

HCl as the solvent. The quality of the pectin produced met several international 

standards, with methoxyl content classified as high (>7%) and galacturonic acid 

content meeting the minimum standard of 65%. This study provides insights into 

the potential utilization of durian peel waste as a valuable source of pectin for the 

industry. 

Keywords: Pectin, Durian Peel Waste, Pectin Extraction. 
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