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ABSTRAK 

Isolasi Pektin dari Kulit Pepaya (Carica papaya L.) denga Metode 

Refluks Menggunakan Pelarut HCl encer 

(Siti rahayu : 2017, 86 Halaman,  38 Gambar, 19 Tabel, 4 Lampiran) 

Peningkatan produksi papaya di indonesia tentu akan diikuti dengan 

peningkatan limbah papaya seperti kulit dan batang buah papaya. Pemanfaatan 

limbah papaya tersebut belum optimal. Padahal didalamnya terkandung 

substansi alamia tanaman yang memiliki nilai guna tinggi yaitu pektin yang 

tersusun atas molekul asam galakturonat membentuk asam poligalakturonat. 

Pektin dimanfaatkan sebagai bahan penstabil pada sari buah, jelly, jam dan 

marmalade. Tujuan penelitian ini adalah mengambil pektin dari kulit pepaya dan 

mencari koefisien perpindahan massa (KLa) pada ektraksi pektin dari kulit 

papaya. Kulit papaya seberat 50 gram ditambah aquadest 200 ml, selanjutnya 

ditambahkan larutan HCl dengan konsentrasi 1N sampai pH 1. Ekstraksi 

dilakukan dengan variasi temperatur : 75, 85 and 95oC dan variasi waktu : 60, 

80, 100, 120 dan 140 menit. Kondisi optimum pada penelitian ini  terdapat 

pada suhu 85oC pada waktu 140 menit. Hasil analisis menunjukkan bahwa 

pektin dari kulit papaya merupaka pektin bermetoksil tinggi dengan kadar 

metoksil dan asam galakturonat berkisar 17,546% dan 117,2864%, sedangkan  

derajat esterifikasi dan  berat ekivalen berkisar 84,9339% dan 600,2400, kadar 

air dan kadar abu berkisar 7,12 dan 0,48. 

 

Kata kunci : Pektin, Koefisien transfer massa, Kulit papaya, HCl encer 
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ABSTRACT 

 

Isolation of Pectin From Papaya Peel (Carica Papaya.L) with Refluks Method 

Using Dilute HCl Solvent 

 

(Siti rahayu : 2017,  86 Page, 38  Picture, 19 Table, 4 Appendix) 

 

The increase in papaya production in Indonesia will lead to the number of wastes, 

such as as peels and bunches. In spite of having a potential usage for food 

industries, papaya waste has not been optimally utilized yet. It contains a high value 

of natural substance, i.e. pectin, which composed of pectin galacturonic acid 

molecules to from poligalacturonic acid. The research is was to obtain pectin from 

papaya peel and  to find the mass transfer coefficient pectin from papaya peel. 

Fivety milligrams of papaya peel add with 200 ml of aquadest then add also HCl 

concentration 1N until pH 1. The extraction with various temperature for : 75, 85 

and 95oC, and in the various time for : 60, 80, 100, 120 dan 140 minute. The 

optimum condition of this research was at 85oC at 140 minutes. The results showed 

that pectin from papaya leather was high pectin with metoxyl and galactic acid 

content of 17,546% and 117,2864%, whereas the degree of esterification and 

equivalent weight ranged 84.0% and 600,2400 moisture content and ash content 

ranged from 7,12 And 0.48. 

 

 

Keyword : Pectin, Mass transfer coefficient, Papaya peel, dilute HCl 
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MOTTO 

 

“Barang siapa yang menghendaki kehidupan dunia, maka wajib baginya memiliki ilmu, dan 

barang siapa yang menghendaki akhirat, maka wajib baginya memiliki ilmu, dan barang 

siapa yang menghendaki keduanya maka wajib baginya memiliki ilmu” (H.R Timidzi) 

“Do not put off doing a job because nobody knows whether we can meet tomorrow or not” 

“Janganlah menunda-nunda untuk melakukan suatu percobaan karena tidak ada yang tahu 

apakah kita dapat  bertemu hari esok atau tidak” 

“Kesuksesan tidak dapat diperoleh hanya dengan menungggu” 

“Ilmu bukanlah diukur dengan apa yang telah dihafal oleh seseorang, tetapi ilmu  diukur 

dengan apa yang bermanfaat bagi dirinya” 
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