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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan kombinasi pH dan suhu yang optimum dalam mengekstraksi pectin dari kulit buah coklat, sehingga didapatkan rendemen dan mutu pektin yang tinggi.

Penelitian ini dilakukan dengan 2 tahap dengan menggunakan Rancangan acak lengkap dengan 3 ulangan. Tahap I adalah penelitian pendahuluan penentuan suhu ekstraksi terbaik dan perlakuan blancing pada berbagai suhu untuk mengurangi reaksi browning. Penelitian Tahap II adalah penelitian lanjuatan dengan pelakuan pH ekstraksi sebagai berikut : (A) pH cairan ekstraksi 1. 5; (B) pH cairan ekstraksi 2.0; (C) pH cairan ekstraksi 2.5; (D) cairan ekstraksi 3.0.

Hasil penelitian Tahap I menunjukkan suhu blancing 80 °C memperlihatkan warna pektin yang lebih baik dan suhu ekstraksi yang terbaik adalah 85°C. Hasil penelitian tahap II menunjukkan hahwa pH berpengaruh terhadap rendemen, kadar pektin kasar, kadar, kadar galakturonat, dan kadar pektin, akan tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar metoksil. Perlakuan terbaik adalah pH ekstraksi 1,5 dan suhu ekstraksi 85 °C selama 120 menit. Hasil yang diperoleh adalah: rendemen pektin kasar sebanyak 6,34%, kadar pektin 73,72%, kadar galakturonat 38,5%, kadar metoksil 5,24%.  

