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Abstrak  

Pektin merupakan salah satu biopolimer dari asam galakturonat. Pektin dapat diekstrak dari kulit buah 

pisang. Proses ekstraksi pektin dari kulit pisang dapat dilakukan dengan metode Microwave Assisted 

Extraction (MAE). Salah satu faktor yang berpengaruh dalam proses ekstraksi pektin dengan metode MAE 

ini adalah lama waktu ekstraksi. Oleh karena itu, tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui waktu 

yang optimal saat ekstraksi pektin dari kulit pisang menggunakan metode MAE. Proses ekstraksi dilakukan 

dengan variasi waktu 5, 10, 15, 20, dan 25 menit. Hasil ekstrak yang diperoleh memiliki karakteristik yang 

sama untuk setiap variabel. Kondisi optimum diperoleh saat lama waktu ekst raksi 15 menit dengan persen 

rendemen sebesar 27,55%.  

Kata kunci :Microwave Assisted Extraction, pektin, lama waktu ekstraksi, persentase rendemen, kulit pisang 

 

Abstract  

Pectin is a biopolymer of galacturonic acid. Pectin could be extracted from banana peel. Extracting pectin 

from banana peels can be done by Microwave Assisted Extraction (MAE) Method. One of the factor that 

affect the pectin extraction from banana peels was time-length extraction. Therefore, the purpose of this 

study was to determine the optimum time for extracting pectin from banana peels using MAE method. The 

extraction process was varied at 5, 10, 15, 20, and 25 minutes. The extracts resultts obtained have the same 

characteristic for each variable. Optimum conditions were obtained at 15 minutes with pecin yield was 

27,55%.  

Keyword : Microwave Assisted Extraction, pectin, time-length extraction, banana peel 

 
 

 

I. PENDAHULUAN 

 

Polimer alam sering disebut juga dengan 

biopolimer karena sifat biodegradabelnya (Tyagi 

2016). Pektin merupakan salah satu biopolimer dari 

asam galakturonat yang tersusun metil ester. Pektin 

dapat mengikat air, membentuk gel, dan 

mengentalkan cairan sehingga  sering digunakan 

sebagai agen pengental dalam industri makanan. 

Pektin juga dapat digunakan sebagai emulsifier 

dalam pembuatan obat (Raj 2012).    

Kebutuhan pektin di Indonesia masih 

mengandalkan import padahal bahan baku 

pembuatan pektin melimpah di Indonesia. Sumber 

bahan baku pektin dapat diperoleh dari kulit buah, 

diantaranya adalah kulit pisang. Swamy dan 

Muthukumarappan (2017); Adhiksana dkk., (2017); 

Arias dkk., (2021) Bahan baku pektin dapat 

diperoleh dari limbah kulit pisang sehingga 

sekaligus mampu meningkatkan nilai ekonominya. 

Selain itu, Jawa Timur merupakan wilayah dengan 

produksi pisang paling tinggi (Rohmah, 2016).  

Metode ekstraksi yang digunakan dalam 

penelitian adalah MAE (Microwave Assisted 

Extraction). Metode MAE ini membutuhkan waktu 
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yang lebih cepat untuk ekstraksi pektin dari kulit 

pisang dibandingkan metode pemanasan langsung 

(konvensional) (Devianti, dkk., 2019; Rodsamran 

and Sothornvit 2019; Megawati 2016). Hal ini 

disebabkan karena MAE menggunakan gelombang 

mikro yang memiliki frekuensi 2.500 MHz yang 

dapat diserap oleh air, lemak, dan gula tetapi tidak 

dapat diserap oleh bahan-bahan gelas (Gude, Patil, 

and Deng 2012). Selain itu proses ekstraksi 

dilakukan secara tertutup sehingga mampu 

mengurangi uap panas yang hilang. 

Proses ekstraksi pektin dari kulit pisang 

dilakukan menggunakan pelarut asam karena ion 

hidrogen pada pelarut asam mampu menghidrolisis 

protopektin menjadi pektin. Berdasar penelitian 

yang pernah dilakukan oleh Chan dan Choo, 

(2013); Gazala dkk., (2017); Madjaga dkk., (2017) 

menunjukkan bahwa ekstraksi menggunakan 

pelarut asam sitrat memiliki rendemen yang lebih 

tinggi bila dibandingkan dengan pelarut asam lain 

(HCl dan H2SO4). Oleh karena itu,  pelarut asam 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah asam 

sitrat. 

Salah satu faktor yang mempengaruhi mutu 

pektin adalah lama waktu ekstraksi. Waktu 

ekstraksi yang terlalu lama dapat menurunkan hasil 

ekstraksi pektin dalam kulit pisang. Hal ini 

disebabkan karena semakin banyak solven yang 

terdifusi ke dalam sel jaringan sehingga protopektin 

yang terdapat dalam bahan akan terhidrolisis 

menjadi pektin kemudian metil ester pada pektin 

terhidrolisis menjadi asam pekat. Berdasar 

penelitian yang telah dilakukan oleh Devianti, 

Chrisnandari, and Darmawan (2019), yield pektin 

tertinggi diperoleh saat ekstraksi dilakukan selama 

15 menit, daya microwave 450 W, dan suhu 70 ± 

2℃. Pada penelitian tersebut belum dilakukan 

optimasi di lama waktu ekstraksi sehingga dalam 

penelitian ini akan dilakukan optimasi lama waktu 

ekstraksi yaitu 5, 10, 15, 20 dan 25 menit untuk 

memperoleh rendemen pektin yang optimal.  

II.METODE PENELITIAN 

a. Bahan Kimia 

Bahan kimia yang digunakan antara lain etanol 

96% (Fulltime, Indonesia), Asam sitrat monohidrat 

(Merck, Indonesia), akuades, dan kulit pisang. 

b. Preparasi Pembuatan Serbuk Kulit Pisang 

Proses preparasi pembuatan serbuk kulit 

pisang ini mengacu pada penelitian Wathoni dkk., 

(2019). Kulit pisang dijemur dibawah sinar 

matahari selama dua hari lalu dikeringkan 

menggunakan oven pada suhu 50 ℃ hingga 

memiliki berat konstan. Setelah itu, dihaluskan 

menggunakan blender dan diayak dengan mesh 100 

agar diperoleh ukuran serbuk yang seragam. 

c. Ekstraksi Pektin menggunakan Metode MAE 

Serbuk kulit pisang ditambah pelarut asam 

sitrat 5% dengan rasio bahan dan pelarut adalah 

1:50. Nilai tersebut sesuai dengan hasil optimasi 

yang telah dilakukan di penelitian Devianti, dkk., 

(2020). Lalu, diekstraksi menggunakan microwave. 

Rangkaian peralatan ekstraksi dengan metode MAE 

ini dapat dilihat berdasar ilustrasi pada Gambar 1 

berikut ini. 
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Gambar 1. Ilustrasi Rangkaian alat ekstraksi 

dengan MAE (Bouras dkk., 2015). 

dengan daya 450 W, dan suhu pemanasan ± 70 

℃. Lama waktu ekstraksi yang digunakan pada 

penelitian ini adalah 5, 10, 15, 20, dan 25 menit. 

Setelah proses ekstraksi selesai, larutan disaring 

dengan kain serkai. Filtrat yang diperoleh lalu 

didiamkan hingga mencapai suhu ruang. Lalu, 

ditambah etanol 96% dan didiamkan selama 24 jam 

hingga terbentuk gumpalan endapan. Endapan 

dicuci dengan etanol 96% hingga diperoleh padatan 

yang dicuci berwarna bening. Setelah itu, endapan 

dikeringkan pada suhu 40 ℃ selama 8 jam lalu 

dihitung persen rendemen dengan cara 

membandingkan massa ekstrak kering yang 

diperoleh dengan massa serbuk kulit pisang 

sebelum diekstraksi. 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tanaman pisang yang digunakan sebagai 

bahan baku pektin ini dideterminasi terlebih 

dahulu di Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia 

(LIPI). Berdasar hasil determinasi tersebut 

diketahui bahwa tanaman pisang yang digunakan 

tergolong spesies Musa paradisiaca L. 

Pada penelitian ini kulit pisang yang telah 

dipisahkan dari buahnya, kemudian dikeringkan, 

diblender dan diseragamkan ukuran serbuknya 

menggunakan Mesh 100. Hal ini bertujuan agar 

kontak antara serbuk kulit pisang dengan asam 

sitrat semakin cepat karena luas permukaannya 

semakin besar sehingga proses ekstraksi menjadi 

lebih cepat. 

Serbuk pisang yang telah kering kemudian 

ditambah dengan asam sitrat untuk menghidrolisis 

protopektin menjadi pektin. Proses ini dilakukan 

dengan bantuan pemanasan menggunakan 

mirowave dan pengadukan. Larutan hasil ekstraksi 

lalu disaring, filtrat yang diperoleh ditambah 

etanol untuk menggendapkan pektin. Etanol 

mampu mengendapkan pektin karena etanol dapat 

berikatan hidrogen dengan molekul air yang 

mengelilingi pektin. Endapan yang diperoleh lalu 

dicuci dengan etanol hingga mencapai pH netral 

kemudian dikeringkan. 

 
Gambar 2. Serbuk pektin hasil ekstrak dari kulit 

pisang 

Parameter fisik hasil ekstraksi pektin dari 

serbuk kulit pisang memiliki karakteristik yang 

sama di setiap variasi yang dilakukan. Hasil 

tersebut sesuai dengan penelitian yang telah 

dilakukan oleh Tuhuloula dkk., (2013), yaitu 

berupa serbuk halus, berwarna kecoklatan, dan 

tidak berbau. 

 

Gambar 3. Hasil Rendemen Pektin 

Berdasar data pada Gambar 2 menunjukkan 

bahwa semakin lama waktu ekstraksi, semakin 

tinggi persentase rendemen pektin yang diperoleh. 

Persentase rendemen saat lama waktu ekstraksi 5 

menit adalah sebesar 8,22%, kemudian meningkat 
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hingga 15,9 % saat lama waktu ekstraksi 10 menit, 

dan terus meningkat hingga 27,55% saat lama 

waktu ekstraksi 15 menit. Hasil tersebut sesuai 

dengan penelitian yang telah dilakukan oleh Pandit 

dkk., (2015); Hartati dan Subekti, (2015). Hal ini 

disebabkan karena semakin lama waktu yang 

diperlukan protopektin yang terdapat dalam kulit 

pisang larut dalam pelarut asam sitrat dan 

terhidrolisis menjadi pektin. Akan tetapi ketika 

lama waktu ekstraksi ditingkatkan hingga 25 menit, 

rendemen pektin sedikit mengalami penurunan 

karena pektin telah terdegradasi (Kute dkk., 2015) 

IV. KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 

rendemen pektin mengalami peningkatan hingga 

lama waktu ekstraksi 15 menit, kemudian 

mengalami penurunan saat ekstraksi ditingkatkan 

hingga 25 menit.  
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