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ABSTRAK 

Pektin merupakan polisakarida komplek dengan bobot molekul tinggi yang 

banyak terdapat pada tumbuhan. Senyawa pektin banyak digunakan di industri 

makanan, minuman dan farmasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh waktu dan suhu terhadap hasil ekstraksi pektin dari kulit jeruk  nipis. 

Penelitian ini digunakan dengan metode ekstraksi padat-cair menggunakan pelarut 

asam klorida kemudian ditambahkan etanol kedalam filtrate untuk mengendapkan 

pektinsetelah itu dilakukan proses terakhir yaitu pengeringan. Untuk mendapatkan 

pektin yang kering. Variabel yang digunakan dalam penelitian ini adalah berat 

kulit jeruk nipis 30 gram, pelarut asam klorida (HCL), waktu ekstraksi 

(50,60,70,80,90 menit), suhu (60,80,950C) dan waktu pengendapan 12 jam. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa randemen hasil ekstraksi yang terbaik didapatkan 

pada suhu 950C dan waktu 90 menit yaitu 11,56 %. Kadar air pektin yang 

dihasilkan kurang dari 12% berkisar   8,85 – 11,71%. Kadar  abu pektin kurang 

dari 10% yaitu berkisar antara 3,71 – 7,43%. Berat ekivalen pektin di hasilkan 

berkisar 1250 – 5000 mg. Kadar metoksil pektin yang dihasilkan berkisar antara 

3,92-5,89%. 
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ABSTRACT 

Pectin is a complex polysaccharide with a high molecular weight that is 

widely found in plants. Pectin compounds are widely used in the food, beverage 

and pharmaceutical industries. This study aims to determine the effect of time and 

temperature on the yield of pectin extraction from lime peel. This study used a 

solid-liquid extraction method using hydrochloric acid as a solvent then added 

ethanol to the filtrate to precipitate the pectin after which the last process was 

drying. To get dry pectin. The variables used in this study were 30 grams of lime 

peel weight, hydrochloric acid (HCL) solvent, extraction time 

(50,60,70,80,90minutes), temperature (60,80,95 C) and 12 hours deposition time. 

The results showed that the best yield of extraction was obtained at a temperature 

of 950C and a time of 90 minutes, namely 11.56%. The pectin water content 

produced is less than 12% ranging from 8.85 to 11.71%. Pectin ash content is less 

than 10% which ranges from 3.71 to 7.43%. The equivalent weight of pectin 

produced ranges from 1250 mg to 5000 mg. The levels of methoxyl pectin 

produced ranged from 3.92-5.89%. 

Keywords: Pectin, Extraction, Lime Peel 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Tanaman jeruk merupakan tanaman asli Indonesia. Hampir seluruh wilayah 

Indonesia dapat di tanami jeruk. Buah jeruk dapat dikunsumsi dalam bentuk buah 

segar ataupun hasil olahan. Dalam bentuk olahan buah jeruk dapat dibuat juice 

yang di kalengkan, sari buah jeruk yang dibuat bubuk maupun dalam bentuk 

olahan lainnya. 

Tanaman jeruk (Citrus sp) merupakan salah satu komoditas buah unggulan 

nasional yang keberadaanya menyebar hampir di seluruh wilayah Indonesia.Nilai 

ekonomi tanaman jeruk termasuk tinggi dan dapat mengangkat tingkat 

kesejahteraan petaninya menjadi relatif lebih baik.Buah jeruk tidak semuanya 

dapat dipanen sekaligus dalam satu pohon, tergantung pada kematangannya. 

Tanaman jeruk merupakan komoditas buah unggulan nasional karena 

memiliki nilai ekonomi tinggi dan digemari hampir seluruh lapisan masyarakat, 

dan nilai impornya cenderung meningkat.Produksi jeruk Indonesia pada tahun 

2017, 2018, dan 2019 berturut-turut mencapai 2.028.904 ton, 2.818.949 ton, dan 

3.209.482 ton menurut data badan pusat statistik.Selain itu perkebunan jeruk juga 

terdapat di Sumatera Selatan yang cukup banyak di temui di beberapa wilayah 

seperti Daerah Pagar Alam, Kabupaten Muaratara, Lubuk Linggau dan beberapa 

daerah lainnya. Menurut data Badan Pusat Statistik Sumatera Selatan hasil 

produksi tanaman jeruk sebesar 101.713 ton  pada tahun 2019. (Badan Pusat 

Statistik, 2019).  

Limbah dari buah jeruk berupa ampas jeruk dan kulit jeruk dan belum 

dimanfaatkan secara maksimal. Kulit jeruk selain dapat dibuat manisan, juga 

dapat diekstrak pektinya. Jeruk mempunyai kandungan pektin yang cukup tinggi, 

sekitar 20-30% pektin.Pektin adalah substansi alami yang terdapat pada sebagian 

besar tanaman pangan. Selain sebagai elemen struktural pada pertumbuhan 

jaringan dan komponen utama dari lamella tengah pada tanaman, pektin juga 

berperan sebagai perekat dan menjaga stabilitas jaringan dan sel. Pada dasarnya 

semua tanaman yang berfotosintesis tanpa kecuali mengandung pektin namun 

dalam jumlah yang berbeda tergantung pada jenis tanaman dan tingkat 
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 kematangannya (Widiastuti, 2015). 

Pemisahan pektin dari jaringan tanaman dapat dilakukan dengan cara 

ekstraksi. Pektin dapat larut dalam beberapa macam pelarut seperti air, beberapa 

senyawa organik, senyawa alkalis dan asam. Ekstraksi pektin dengan 

menggunakan pelarut asam merupakan cara ekstraksi yang umum digunakan 

karena kemungkinan terjadi kerusakan pektin lebih sedikit. 

1.2 Perumusan Masalah 

Ruang lingkup penelitian ini akan dibatasi pada masalah: 

1. Bagaimana pengaruh temperatur dan waktu terhadap hasil ekstraksi 

pektin dari kulit jeruk  nipis 

2. Bagaimana mengetahui standar mutu ekstraksi pektin dari jeruk nipis 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui pengaruh temperatur dan waktu terhadap hasil ekstraksi 

pektin 

2. Mengetahui standar mutu hasil ekstraksi pektin dari kulit jeruk nipis 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah:  

1. Untuk memberikan informasi dan sebagai pengembangan produk pektin 

dari limbah kulit jeruk 

2. Untuk mengetahui kualitas yang dihasilkan ekstraksi pektin dari kulit 

jeruk nipis 
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