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ABSTRAK  

 

 Isolasi Pektin dari Kulit Pisang Kepok (Musa balbisiana ABB) Dengan  

Metode Refluks Menggunakan Pelarut HCl Encer 

  

(Febrina Putri Romadhoni, 2017, 97 halaman, 12 tabel, 39 gambar, 4 lampiran) 

  

Pektin merupakan polimer alam dari kelompok polisakarida yang terdapat dalam 

jaringan tanaman, tersusun atas unit asam D-galakturonat yang dihubungkan oleh 

ikatan glikosidik α(1-4). Pektin telah digunakan selama bertahun – tahun dalam 

industri farmasi, makanan, dan minuman. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui variasi suhu (70, 80 dan 90
o
C) dan waktu ekstraksi (60, 80, 100, 120 

dan 140 menit) terhadap karakteristik pektin hasil ekstraksi dari limbah kulit 

pisang kepok (Musa balbisiana ABB). Penelitian dilakukan dengan metode 

ekstraksi menggunakan pelarut HCl, lalu dilakukan pengendapan pektin dengan 

menambahkan alkohol asam ke dalam filtrat hasil ekstraksi, kemudian endapan 

dicuci dengan etanol 96%, dan dikeringkan dalam oven suhu 40
o
C untuk 

mendapatkan pektin kering. Karakteristik yang dianalisa adalah jumlah pektin 

yang dihasilkan, kadar air, kadar abu, berat ekivalen, kadar metoksil, kadar 

galakturonat dan derajat esterifikasi. Kondisi optimum yang diperoleh adalah pada 

waktu kontak 100 menit dan temperatur 80
o
C dengan karakteristik beturut - turut : 

bobot 3,17 gram ; kadar air 9,4164% ; kadar abu 0,7654% ; Berat Ekivalen 

2941,1764 ; kadar metoksil 2,79% ; kadar asam galakturonat 87,296% dan derajat 

esterifikasi 18,1452%. Koefisien transfer massa diperoleh dari data perubahan 

konsentrasi pektin terhadap waktu. Koefisien transfer massa (kLa) yang 

dihasilkan pada tiap suhu 70
o
C, 80

o
C dan 90

o
C adalah 0,0087; 0,0088 dan 0,0168 

l/menit 

 

Kata Kunci : Pektin, Kulit Pisang Kepok, Ekstraksi, Koefesien Transfer Massa 
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ABSTRACT 

 

Isolation of Pectin From from Banana Peels (Musa balbisiana ABB)            

Method with Refluks Using Dilute HCl Solvent 

(Febrina Putri Romadhoni, 2017, 97 pages, 12 tables, 39  pictures, 4 enclosures) 

Pectin are polymer of D-galacturonic acids connected by α-1,4 glucosidic. Pectin 

are widely used in pharmaceutical, food dan beverage industries. This reaserch 

was aimed to investigate the characteristics of pectin extracted from banana peels 

(Musa balbisiana ABB) using lactic acid solvent with pH variation of acidity and 

temperature of extraction. The research used an extraction method by using HCl 

solvent, pectin was precipitated by adding Acidic alcohol into the filtrate 

extracted, then the precipitate was washed with ethanol 96%, and dried in oven at 

40
0
C to obtain a dry pectin. Characteristics analyzed were yield of pectin, 

moisture content, ash content, equivalent weight, methoxyl content, galacturonic 

content, degree of esterification, and viscosity of pectin solution. The optimum 

condition is extraction at 100 minutes and 80
o
C with the characteristics 

respectively : 9,4164% of moisture content, 0,7654% of ash content, 2941,1764  

of equivalent weight, 2,79% of methoxyl content; 87,296% of galacturonic 

content, 18,1452% of degree of esterification. The mass transfer coefficient is 

obtained from the concentration of pectin over time. The mass transfer coefficient 

(kLa) produced at each temperature of 70
o
C, 80

o
C and 90

o
C is 0.0087; 0.0088 

and 0.0168 l / min. 

 

Key Words : Banana peel, pectin, extraction, mass transfer coefficient 
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