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PENGARUH pH DAN LAMA EKSTRAKSI TERHADAP
RENDEMEN DAN MUTU PEKTIN DARI KULIT KAKAQ
{ Theobroma cacao, L)

Abstrak

Penelitian tentang pengaruh pH dan lama eksiraksi terhadap rendemen dan
muty pektin dari kulit kakso (Thesbroma cacgo, L) telah dilaksanakan i
laboratorium Teknolagi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Andalas Padang pada bulan Juli sampai September 2008, Penelitian ini bertujuan
untuk melihat pengaruh pH dan lama eksteaksi terhadap rendemen dan mute pekiin
vany dihasilkan.

Penelitian ini menggunaksn Rancangan Acak Lengkap dalam Faktorial 3 x 3.
Faktar A adalah pH ekstraksi . A1 (pH L33 A2 (pH 151 A3 (pH 1,7 dan fakior B
adalah lama ekstraksi. B (40 menity, B2 {60 menit), B3 (B0 menit) serta dilakukan
dengan 2 kali ulangan untuk setisp perlakuan. Ui Janjutan dengan Duncans hew
Multiple Range Test (DNMRT) pada taral nyata 3 %, Pengamatan dilakukan
terhadap rendemen. kadar air, kadar abu, kadar pekiin, kadar galakiuronat, kadar
metoksil, derajat esteritikasi, jelly grade dan warna.

Hasil penelition menunjukan bahwa  perlakuan pli dan lama eksteaksi
nerpengarub terhadap rendemen, kadar abu, kadar pektin, kadar metoksil, kadar
salakluronat, derajat esterifikasi tetapi herpengaruh tidak nyata terhadap kadar air.
Perlakuan terbaik adalah perlakuan A 1B3 dimana perlakuan ini menghasilkan lepung
sektin dengan rendemen 342 %6, kadar air 11,10 %, kadar abu 549 %, Kadar pekun
4303 %, kadar metoksil 505 ", kadar palakwronat 30,15 %, Derajat csterilikasi
20,29 1, dan berwarna coklst, Tepung pektin vang dihasilken adalah tepung pekiin
metoksil rendah,



. PENDAHULUAN

L1 Latar belakang

Kakao { Theobroma cocoo, L) merupakan salah sat komaoditi ckspor non migas
dari sub sektor perkebunan, yang memiliki posisi penting dalam perdagangan dunizs
dan mempunyai peospek cukup cerah untuk dikembangkan sebagai sumber devisa
Negara, Menurut data BPS tabun 2007, bahwa luas peckebunan kakao di Indonesia
adatah 8877 ribu ha dengan jumlah total produksi sebesar 536.7 ribu ton.

Dinas Perkebunan Propinst Sumatera Barat (2007) melaparkan bahwa, luas
tanaman kakao di Sumatera Barat mencapai 46,627 Ha dengan jumlab produksi
20917 ton. Areal tanaman kakao terluas di Propinsi Sumatera Barat terdapat di
Fabupaten Pasaman yvailu 15.039 Ha denpan produkss 75377 ton dan setelab Pasaman
ditkuti Kabupaten Apam seluas 1,323 Ha dengan produksi sebesar 3.344 ton.

Kulit buah dan pulp kakao merupakan salah satu limbah dalam pengolaban
buah kakao vang sampai saat ini masih belum dimanfaatkan secara optimal, Kulil
buah kakao dapat dijadiken sebagai bahan dasar pembuatan pekting makanan ternak,
bahan dasar untuk produksi gum xantan, dan dalam pembuatan gula cair serta sumber
pas bio {Laili, 19947,

Limbah kakao ternama kulit dan pulp jumlahnya beckisar antara 68,3 % - 73,
73% dari berat bualy (Afandy, 2008). Dari analisa vang dilakukan terhadap 10 buah
kulit (berat kulit 4 kg dan berat biji 1.8 ko) diperoleh persentase rata — rata herat kulit
33 % dar beral buah. Menurot Makagiansar dan Megawati { 1996) cit Farida (1998)
kandungan pektin pada buah kakao bervariasi vaite dar 4 — 18 %y, oleh sebab itu kulit
buah kakao bemotensi digunakan sebagal bahan dasar pembuatan peklin. Dari
persentase herat kulit 535 % dapat dihasilkan limbah kulit schesar 115304.35 ton
sehingza doapat di produksi pektin sebanyak 5.230,694 1on.

Pengounaan pektin paling umum adalab sebagai pengental (geffing apent) pada
selai dan jelly, Pemanfaman pektin sekarang meluas sebagai bahan komponen
permen, uniuk stabilizer untuk san buah dan minuman dari susu, dan schagai sumber

serat dalam makanan .hup:didowikipediaors/wiki/pektin,




Pektin umumnya terdapal pada jaringan lanaman yang merupakaon bagian dari
dinding sel pada lamella tengah sebagai hahan perekat sel-sel. Penyvusun utamanya
vaitu polimer gsam D-galzkturonat. vang terikat dengan ¢-1 d-glikosidik,

nttpad. wikipedin,orgwiki/pektin.

Ehsiensi ekstraksi pektin dipengaruhi oleh tiga taktor yvaitu, pll ekseraksi, subo
dan lama ekstrakst (Baker, 1984 oft Lathi, [994) Towle dan Christensen, 1973 o
Laili, 1993 Menganjurkan ekstraksi pektin dari sayur - sayuran dan buah — bushan
dilakukan pada kissran pH 1.5 - 3,0 dengan suhu pemanasan 60 "C - 100 “C selama
waktu kurang dari salu jam sampai beberapa jam. Ekstraksi pektin dari apel vang
diambil dari buahnva dengan pll L8 - 3.0 dan suhu pemanasan 79 'C — 85 °C selama
dua jam atau pada suhoe %5 °C selama satu jam, Sementarn ilu eksiraksi pektin dari
pulp kopi pada subu 80 7C selama 45 menit (Al Rasyid. 1986).

Berdasarkan hasil penelitian Yulidia (2000} Pengaruh Perbedaan Tingkat pH
Sclama Ekstraksi Terhadap Rendemen dan Sifat Fisika Kimia Pekiin dari Kulit
hakao, didapatkan bahwa pH 1,5 adalah pH vane techaik uniuk ekstraksi kulit buah
kakao, Rendemen semakin twrun jika ckstraksi dilakukan pada pH yang lebih tinggi.
Pada pll 3,0 rendemen yang didapatkan semakin kecil, hal ini sesuai dengan pendapat
Al Rasyid (1986) babwa semakin rendah pH larutan pengeksirak, maka semakin
tinggl rendemen pektin vang dihasilken,

Metoda ekstraksi pekiin berhubungan dengan tiga fakwer vaitu temperatur,
waktu dan pH selama proses ckstraksi berlangsung. Fkstraksi pektin dari bahan dasar
vang berbeda akan membuetuhkan lama, subu dan pll ekstraksi vang berbeda pula.
Semakin tinggi subu selama proses ckstraksi akan semakin banyak pektin vang
terekstraksi, Suhu o vang tingei juga akan membutuhkan wakiu vang singkat atau
memperpendek waktu ekstraksi pektin. Temperatur optimum selama proses ekstraksi
pektin adalah 80 "C (Mark and Stewart i Al Rasyid, 1984],

Berdasarkan penelittan Farida (1998) bahwa suhu yvang terhaik untuk ekstraksi
pektin dari kulit kakao adalah 80 "C. Dari hasil penclitian tersebut diketahui bahwa
subin berpengarub terhadap rendemen. kadar metoksil dan viskositas pektin. Semakin

tinggi subu rendemen vang dihasilkan juga semakin tingei, Ekstraksi yang terlalu
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lamas  akan menvebabkan terhidrolisisnya  pektin menjadi asam galakiuronat.
Sedangkan jiks pH ekstraksi terlalu rendah akan menvebabkan hasil pektin lidak
jernih dan kekuatan gel menurun. Berdasarkan hal rersebut ekstraksi pektin dari kulic
kakao membutubkan kondisi vang tertenty denpan suhu, lama dan pH ekstraksi vang
herbeda-beda untuk menghasilkan pektin, Berdasarkan  kondisi di atas maka
dilakukan penelitian tentang “Pengaruh pH dan Lama Ekstraksi dari Kulit Kakao

{ Theobroma cacae, L) techadap rendemen dan mutu pektin®

1.2 Tujnan Penclitian
Tujuan dari penelition adalah untuk mengetahui pengaruh pil dan lama
ekstraksi pektin dari kulit kakao guna uniuk mendapatkan pektin dengan rendemen
vang tinggl dan muty vang baik,
1.3 Manfaat Penclitian
Manfaar daei penelitian yvaite untuk memanfaatkan sccars optimal limbah

koskao sehingpea dapar digonakan dalam industri- industrl makanan dan obal — abatan.

1.4 Hipotesa
pH ekstraksi dan lama ekstraksi mempengaruhi rendemen dan mutu pektin yang

dihasilkan,



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Rendemen

Rendemen merupakan jumlah bahan akhir yang masib dapat dimantaatkan,
Rendemen wvang diperoleh pada penelitian ini berkisar antara 1.74 % - 5.4 %
Rendemen pektin lertingei terdapat pada perlakuan ATR3 (pH 1.3 dan lama
ckstraksi 80 menit) sebesar 5.42 %, sedangkan rendemen terendah 1erdapat pada
perlakuan A3 (pll 1.7 dan lama ekstraksi 40 menit) sebesar 1,74 %o, Hasil sidik
cagant {lampiran 7.1) menunjukan bahwa pH i lama ekstraksi serta interaksinya
herpengaruh nvata, Rendemen peklin rata — rata perlakuan setelah up lanjut
DNMET pada taral nvata 3 % dapat dilihal pada Tabel 4.
Tabel 4. Pengaruh pll dan Lama Ekstraksi Terhadap Rendemen Pektin

[ama ekstraksi (fakwor B

phl {fakior A

40 menit(B 1) 0 menit (32) 80 menit (B3)
¥, 5]
Al ot 3.68b s
A B H
AXL.5) 2.18a 3,050 3407a
I3 i A
_ANLT I.7da 2. 180 3531
KK = 3.58 %

Keteranan - i
e Angka-gngka yang diikut eleh husof keeil dan hurief besar yang sami padia baris dan kolom
ving spma menunjukan berbeda tidak nyata pada taraf 3% menurut DMRT

ari Tabel 4 dapat dilibat bahwa semakin lama wakiu dan pll ekstaksi
rendah. maka rendemen vang dibasilkan akan semakin tinggl. Hal ind disebabkan
karena ekstraksi vang lama menvebabkan semakin lamanya difusi pelart ke
dalam sel jaringan tanaman sehinggs jumlah pekiin yang larut juga semakin
tinggi, Menurut Toslyn (1962) et Merlita (1999) lama ekstraksi tersebut perly
dipethitungkan  karena  ekstraksi  vang  terlalu Jama  akan  menycbabkan
terdeprmlasinva pektin menjadi senyawa yang lebib sederhana, karena terlalu
lama kontak dengan asam sehingga mengakibatkan rendemen pektin vang
dikasilkan semakin menurun.

Pada pil vang rendsh akan menghasilkan rendemen vang tinggi. Hal ini

disehabkan karena pada pll yang rendah komsentrasi asamunya lebib tingo
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schingea proses hidrolisa dan protopektin menjadi pektin terjadi lebib imensit,
sehingoa pada pH rendah  menghasilkan rendemen pektin yang lebih tnggs.
Nusulion (2002} menyatakan pada pH yang lebih rendab akan mendekomposisi
senvawa pektin menjadi asam palakiuronal sehingga rendemen pekiing vang
diperaleh menurun.

Untuk lebih jelasnva, pengaruh pH dan lama ekstraksi {menit) terhadap

rendemen dapal dilibat pada Gambar 4.

Iereleeen!

Larta i ksbraksr frienit|

Crambar 4. Pengarch pH dan Lama Ekstraksi Terhadap Rendemen

4.2 Kadar air

Kadar air ckstrak  pektin vang dipereleh pada penelition ini berkisar antara
.52 % — 15.09 % Tabel 4 menunjukan bahwa persentase rata — rata kadar air
ditinjau dari lama cksiraksi berkisar antara 11.50 % hingga 12,46 % dan
persentase rata-rata kadar air ditinjau dari pH ekstraksi berkisar 11,52 % - 12.42
Ui, Berdasarkan analisa sidik ragam (lampiran 7.2} diperoleh bahwa pengarah pH
dan lama ekstraksi berbeda tidak nvata, Hasil vang diperaleh dapat dilihat pada
Tabel 3.

Tabel 3. Pengaruh pH dan Lama ekstraksi terhadap kadar air

Luma Ekstraksi (Fakor B)

pH {Faktor A} Rata-rata (%)
40 (B1) 60 (T2} A0 (B3
1.3 (Al 13,96 9.32 11.10 11.52
1,5 (A2 11.02 11.97 1219 | 2.66
1.7 {A3) 11.54 I1.64 14004 12.42
rata-rats 11.50) 11.71 12,46

KK=33.41 %




V. KESIMPULAN DAN 5ARAN

5.1 Kesimpulan

Dari penelitian yvang telah dilakukan terhadap pengaroh pH dan Lama Ekstraksi

kulit Kakao, maka dapat diambil beberapa kesimpulan sebagai berikut

1. Interaksi pH dan Lama ekstraksi berpengaruh nvata techadap rendemen, kadar
pektin, kadar abu., kadar metoksil, kadar galakoronat dan derajat esteritikas

pektin kering vang dihasilkan tetapi tidak berpenparuby tebadap kadar air,

I+

Daei hasil penelitian vang telab dilakukan maka diperoleh perlakuan vang
dianggap baik vaitu pada perlakuan A1R3 (pH 1.3 dan Lama ekstraksi B0 menit)
dimana rendemen vang dihasilkan 3.42%,. kadar air 11,10 "%, kadar abu 8,32 %4,
kadar pektin 43,03 %% kadar metoksil 5,05 % kadar galakturonat 30,15 % dan
derajat esterifikasi 3029 % serta tepung pektin Beewarna coklat, Tepuny pektin

vang dihasilkan pektin bermetoksil rendah.
5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dalam menghasilkan pektin dari kulic
kakao. warna tepung pektin vang dihasilkan pada penelitian ini rata — rata hewarna
coklat. sedangkan warna pektin menurut Kodeks Makanan Indonesia bewarna putih
kekuningan, jadi dalam hal ini perlu dilakukan penelitian lanjutan apar menghasilkan

wWarna sesusl standar.
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