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ABSTRAK 
 

Pektin dari Kulit Kakao (Theobroma cacao L.) Diproses Secara 

Ekstraksi Menggunakan Pelarut Asam Klorida  
 

(Reztia Windy Tariska, 2024, 67 Halaman, 8 Tabel, 20 Gambar, 4 Lampiran)  

 
Pektin merupakan polimer alam dari kelompok polisakarida yang terdapat dalam 

jaringan tanaman, kandungan yang terkandung di dalam kulit buah tersebut yang 

dapat mengikat atau mengentalkan bahan. Buah kakao memiliki kulit yang hanya 

menjadi limbah yang tidak dimanfaatkan dengan baik dan terdapat kandungan 

yang bermacam-macam pada kulitnya, salah satunya yaitu pektin. Kulit kakao 

memiliki kandungan pektin berkisar 6-30% yang dapat dimanfaatkan dan diambil 

kandungan pektinnya dengan metode ekstraksi. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh variasi suhu dan waktu ekstraksi terhadap karakteristik 

pektin dari kulit kakao dan menentukan kondisi optimumnya. Kulit kakao 

mengandung pektin yang dapat diperoleh dengan metode ekstraksi. Variasi yang 

digunakan yaitu waktu ekstraksi 60, 75, 90, 105, dan 120 menit serta suhu 

ekstraksi 80°C dan 95°C. Pektin yang dihasilkan ditentukan karakteristiknya 

meliputi yield, kadar air, kadar abu, berat ekivalen, kadar metoksil, kadar 

galakturonat, dan derajat esterifikasi. Hasil penelitian dengan kondisi optimum 

terdapat pada suhu 80°C dan waktu ekstraksi selama 105 menit menunjukan hasil  

yield pektin sebesar 6,42%, kadar air 5,32%, kadar abu 3,68%, berat ekivalen 

617,2840, kadar metoksil 9,8%, kadar asam galakturonat 85,18%, derajat 

esterifikasi 66,5187%.  

 

 
Kata kunci : Pektin, Kulit Kakao, Ekstraksi  
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ABSTRACT  

 

Pectin From Cocoa Pod Husks (Theobroma cacao L.) Processed by 

Extraction Using Hydrochloric Acid Solvent 
 

(Reztia Windy Tariska, 2024, 67 Pages, 8 Tables, 20 Pictures, 4 Enclosures) 

 

Pectin is a natural polymer from the polysaccharide group found in plant tissues, 

the content contained in the skin of the fruit that can bind or thicken the material. 

Cocoa pods have a skin that is only waste that is not used properly and there are 

various contents in the skin, one of which is pectin. Cocoa peel has a pectin 

content ranging from 6-30% which can be used and taken from the pectin content 

by extraction method. This study aims to determine the effect of temperature 

variations and extraction time on the pectin characteristics of cocoa husks and 

determine its optimum conditions. Cocoa husks contain pectin which can be 

obtained by the extraction method. The variations used are extraction times of 60, 

75, 90, 105, and 120 minutes and extraction temperatures of 80°C and 95°C. The 

resulting pectin is determined by its characteristics including yield, moisture 

content, ash content, equivalent weight, methoxyl content, galacturonate content, 

and esterification degree. The results of the study with optimum conditions at a 

temperature of 80°C and an extraction time of 105 minutes showed a pectin yield 

of 6.42%, moisture content of 5.32%, ash content of 3.68%, equivalent weight of 

617.2840, methoxyl content of 9.8%, galactic acid content of 85.18%, 

esterification degree of 66.5187%. 

 

 
Keywords : Pectin, Cocoa Pod Husks, Extraction 
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