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ABSTRACT 

Pectin is a polymer of D-galacturonic acid linked by α-1,4 glycosidic bonds. Pectin has been 
used in the pharmaceutical, food and beverage industries as a gelling agent. This research as an 
alternative source of pectin and determine the content of pectin added to the manufacture of Arumanis 
mango fruit slice jam with the best quality. Pectin from Cotton banana peels was obtained by extraction 
used solvent HCl with a pH of 2.5 at a temperature of 100 °C for 120 minutes. The yield obtained of 
8.67%, water content of 2.85%, galacturonate content of 75.73%, degree of esterification of 21.4%, 
Fourier Transform Infrared (FTIR) spectrum analysis, and the best slice jam product was obtained with 
the addition pectin of 1.5%. The slice jam was analyzed and obtained a water content of 17.55%, texture 
analysis of 84.56%, amount dissolved solids of 70%, as well as organoleptic hedonic tests of the slice 
jam namely color, fragrant, taste, and texture that the panelists liked. The Cotton banana peel pectin 
produced includes low methoxyl, but equivalent weight does not meet commercial pectin standard due 
to the influence of a large amount of the galacturonic acid content in the extract which is not lost in the 
washing process. So, for further research, a solvent was used the difference is by using acetone. 

Keywords: Arumanis Mango, Cotton Banana, Pectin, Slice Jam 

ABSTRAK 

Pektin merupakan polimer dari asam D-galakturonat yang dihubungkan oleh ikatan 
α-1,4 glikosidik. Pektin banyak digunakan dalam industri farmasi, makanan, dan minuman 
sebagai agen pembentuk gel. Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan limbah kulit 
pisang kapas sebagai sumber alternatif pektin serta menentukan kadar pektin yang 
ditambahkan  pada pembuatan selai lembaran buah mangga Arumanis  dengan kualitas 
terbaik. Pektin dari kulit pisang kapas diperoleh dengan cara ekstraksi menggunakan pelarut 
HCl dengan pH 2,5 pada suhu 100°C selama 120 menit. Rendemen yang diperoleh yaitu 
sebanyak 8,67%, kadar air 9,85%, kadar abu 6,73%, berat ekivalen 6.460,485 mg, kadar metoksil 
2,85%, kadar galakturonat 75,73%, derajat esterifikasi 21,4%, analisis spektrum Fourier 
Transform Infrared (FTIR) dan didapatkan produk selai lembaran terbaik pada penambahan 
pektin 1,5%. Selai lembaran dianalisis dan didapatkan  kadar air 17,55%, analisis tekstur 
84,56%, total padatan terlarut 70% serta uji hedonik organoleptik dari selai lembaran yaitu 
warna, aroma, rasa serta tekstur yang dapat disukai panelis. Pektin kulit pisang kapas yang 
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dihasilkan termasuk ke dalam pektin dengan kadar metoksil rendah, tetapi pada berat 
ekivalen masih tidak memenuhi standar pektin komersial. Hal tersebut  dikarenakan 
pengaruh dari banyaknya kandungan asam galakturonat bebas pada ekstrak yang tidak 
hilang pada proses pencucian sehingga untuk penelitian selanjutnya digunakan pelarut yang 
berbeda yaitu dengan menggunakan aseton. 

Kata kunci: Mangga Arumanis, Pektin, Pisang Kapas, Selai Lembaran  

 

PENDAHULUAN 

Pisang me lru lpakan salah satu l bu lah-

bu lahan yang banyak dikonsu lmsi ole lh 

masyarakat di Indone lsia. Pisang se lring 

dibu lat su latu l makanan olahan, baik 

makanan tradisional mau lpu ln makanan 

mode lrn, te ltapi ku llit dari bu lah pisang 

ini masih jarang ada yang 

me lmanfaatkannya. Oleh sebab itu, 

ku llit pisang dapat me lnimbu llkan 

masalah pe lnce lmaran lingku lngan jika 

tidak dimanfaatkan. Se lmakin 

me lningkat konsu lmsi bu lah pisang di 

masyarakat, maka akan se lmakin 

me lningkat pu lla limbah ku llit pisang 

yang dihasilkan. Pada ku llit pisang raja 

me lngandu lng pe lktin se lbanyak 11,93% 

(Sucitra et al., 2018). Pada ku llit pisang 

e lmbu lg me lngandu lng pe lktin se lbanyak 

5,39% (Nurhayati et al., 2016).  

E lkstraksi pe lktin adalah prose ls 

me lmisahkan pe lktin dari se ll-se ll 

jaringan tanaman. Prose ls e lkstraksi 

pe lktin te lrdiri atas e lkstraksi, 

pe lmu lrnian e lkstrak, pe lnge lndapan, dan 

pe lnge lringan. Ada be lbe lrapa me ltode l 

u lntu lk me lnge lkstrak pe lktin dari 

jaringan tanaman. U lmu lmnya e lkstraksi 

pe lktin dilaku lkan de lngan 

me lnggu lnakan e lkstraksi asam, baik 

asam anorganik mau lpu ln asam organik 

se lpe lrti natriu lm he lksame ltafostaf, asam 

su llfat, asam klorida, asam ase ltat, asam 

nitrat, asam sitrat (Nurviani et al., 

2014). Kondisi e lkstraksi pe lktin sangat 

be lrpe lngaru lh te lrhadap ku lalitas pe lktin 

yang dihasilkan. Su lhu l e lkstraksi yang 

tinggi me lngakibatkan pe lningkatan 

e lne lrgi kine ltik laru ltan se lbagai 

akibatnya difu lsi pe llaru lt ke l se ll jaringan 

se lmakin baik ju lga, akibatnya pe lktin 

te lrle lpas dari jaringan. Apabila su lhu l 

tinggi dan waktu l e lkstraksi lama, maka 

pe lktin akan ru lsak (Nurviani et al., 

2014).  

Se llai le lmbaran me lru lpakan su latu l 

produ lk olahan pangan yang te llah 

dimodifikasi se ldiaannya se lhingga 

me lnjadi le lbih praktis pe lnggu lnaannya 

daripada se llai biasanya. Dalam 

pe lmbu latannya se llai le lmbaran 

me lmbu ltu lhkan su latu l pe lnge lnyal u lntu lk 

me lmbe lntu lk le lmbaran se llai yang 

plastis dan tidak le lngke lt satu l sama 

lainnya se lhingga dapat me lmbe lrikan 

nilai fisik yang baik (Paramita et al., 

2021).   Pe lnge lnyal yang digu lnakan 

dalam se llai le lmbaran ini adalah pe lktin. 

Pe lktin mampu l me lngu lbah sifat 

fu lngsional produ lk se lpe lrti ke lke lntalan, 

e lmu llsi, dan ge ll.  

Telah dilakukan pembuatan selai 

lembaran oleh Dewi (2017) dengan 

menggunakan albedo kulit jeruk bali 

dan buah naga merah. Pada penelitian 

ini bu lah yang digu lnakan yaitu l bu lah 

mangga Aru lmanis (Mangife lra indica L.) 
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untuk membuat varian rasa berbeda 

dengan yang sebelumnya. Pe lnam-

bahan pe lktin berasal dari ku llit pisang 

kapas (Mu lsa acu lminata Colla). Tujuan 

dari penelitian ini yaitu untuk 

memperoleh alternatif sumber pektin 

yaitu dari kulit pisang kapas. 

METODE 

Pe lne llitian ini me lru lpakan pe lne l-

litian e lkspe lrime lntal yang dilaku lkan di 

Laboratoriu lm Faku lltas Farmasi 

U lnive lrsitas Bakti Tu lnas Hu lsada dari 

bu llan Janu lari – Ju lni 2023. Pe lne llitian 

dilaku lkan e lkstraksi pe lktin dari ku llit 

pisang kapas lalu l diaplikasikan pada 

se llai le lmbaran bu lah mangga aru lmanis.  

Alat yang digu lnakan pada 

pe lne llitian ini yaitu l ne lraca analitik 

(E lxce llle lnt), ble lnde lr (Philips), ayakan 

60 me lsh, re lflu lks (Me lttle lr tole ldo), 

cawan porse lle ln, ge llas kimia (Pyre lx), 

ge llas u lku lr (Pyre lx), ove ln (Me lmme lrt), 

de lsikator, loyang, kain saring, tanu lr 

(Wise lthe lrm), Fou lrie lr Transform 

Infrare ld Spe lctroscopy (FTIR) 

(Shimadzu l).  

Bahan yang digu lnakan pada 

pe lne llitian ini adalah ku llit pisang 

kapas, bu lah mangga aru lmanis, HCl 

(Me lrck), e etanol 96%, NaOH (Me lrck), 

phe lnolptale lin (Me lrck), NaCl (Me lrck), 

natriu lm be lnzoat, asam sitrat.  

Persiapan Bahan 

Ku llit pisang kapas dibe lrsihkan 

u lntu lk me lnghilangkan kotoran, ke lmu-

dian sampe ll dipotong ke lcil-ke lcil, lalu l 

dije lmu lr di bawah sinar matahari 

sampai ke lring. Ku llit pisang kapas yang 

te llah ke lring dihancu lrkan de lngan 

ble lnde lr ke lmu ldian diayak de lngan 

me lnggu lnakan ayakan u lku lran 60 me lsh.  

Ekstraksi Pektin 

Se lbanyak 100 g sampe ll 

ditambahkan aku lade ls se lbanyak 500 

mL dan ditambahkan HCl 0,5 N sampai 

pH 2,5. Campu lran te lrse lbu lt ke lmu ldian 

dipanaskan pada su lhu l 80 °C, 90 °C, 

dan 100 °C se llama 2 jam. Se llanju ltnya 

dilaku lkan pe lnyaringan de lngan 

saringan dan dipe lras u lntu lk 

me lmisahkan filtrat de lngan ampasnya 

(Anwar & Azis, 2019; Febriyanti et al., 

2018; Madjaga et al., 2017). 

Filtrat didinginkan sampai de lngan 

su lhu l kamar. Se llanju ltnya dilaku lkan 

pe lnge lndapan pe lktin de lngan 

me lnggu lnakan e ltanol 96% de lngan 

pe lrbandingan 1:1. Prose ls pe lnge lndapan 

dilaku lkan se llama 24 jam. E lndapan 

pe lktin disaring de lngan kain saring. 

(Anwar & Azis, 2019). E lndapan pe lktin 

yang dipe lrole lh dicu lci me lnggu lnakan 

alkohol 96% u lntu lk me lnghilangkan sisa 

asam. Pe lncu lcian ini dilaku lkan sampai 

pe lktin tidak be lre laksi asam lagi. Pe lktin 

yang tidak be lre laksi asam diu lji de lngan 

me lnggu lnakan ke lrtas indikator 

u lnive lrsal yang me lnu lnju lkkan pH 

normal (Madjaga et al., 2017). 

Pe lktin yang te llah dicu lci 

dike lringkan dalam ove ln pada su lhu l 

80ºC sampai kadar air ku lrang dari 12%, 

hasil yang dipe lrole lh dise lbu lt pe lktin 

ke lring (Septiana & Puspa, 2017). 

Karakteristik Pektin 

Rendemen Pektin 

Pe lrhitu lngan re lnde lme ln dilaku lkan 

de lngan me lnimbang be lrat pe lktin 
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ke lring yang dihasilkan ke lmu ldian 

dibagi de lngan be lrat bahan baku l yang 

te llah dike lringkan (De lparte lme ln 

Ke lse lhatan RI, 2000). 

 

Relndelmeln (%) = 
𝐁𝐨𝐛𝐨𝐭 𝐩𝐞𝐤𝐭𝐢𝐧 𝐤𝐞𝐫𝐢𝐧𝐠 (𝐠)

𝐁𝐨𝐛𝐨𝐭 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐞𝐥 (𝐠)
𝑥100 

Kadar Air 

Se lbanyak 1 g pe lktin dike lringkan 

dalam ove ln pada su lhu l 105 ºC sampai 

kadar air ku lrang dari 10%. Se llanju ltnya 

didinginkan dalam de lsikator dan 

ditimbang, kemudian dikeringkan 

kembali dan ditimbang pada jarak 1 

jam sampai pe lrbe ldaan antara du la 

pe lnimbangan be lrtu lru lt-tu lru lt tidak 

le lbih dari 0,25% (De lparte lme ln 

Ke lse lhatan RI, 2000). 

Kadar Air (%) = 
𝐁𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐚𝐰𝐚𝐥 (𝐠)−𝐁𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐚𝐤𝐡𝐢𝐫 (𝐠)

𝐁𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐚𝐰𝐚𝐥 (𝐠)
𝑥100 

Kadar Abu 

Cawan porse lle ln dike lringkan 

dalam tanu lr pada su lhu l 600 ºC lalu l 

didinginkan dalam de lsikator dan 

ditimbang. Satu l gram pe lktin 

ditimbang dalam cawan porse lle ln yang 

su ldah dike ltahu li bobotnya, ke lmu ldian 

dipijarkan dalam tanu lr pada su lhu l 600 

°C sampai dipe lrole lh abu l. Abu l yang 

dipe lrole lh didinginkan dalam de lsikator 

dan ditimbang sampai bobot konstan 

(De lparte lme ln Ke lse lhatan RI, 2000). 

Kadar Abul (%) = 
𝐁𝐨𝐛𝐨𝐭 𝐚𝐛𝐮 (𝐠)

𝐁𝐨𝐛𝐨𝐭 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐞𝐥 (𝐠)
𝑥100 

 

Berat Ekivalen 

Be lrat E lkivale ln dilaku lkan u lntu lk 

me llihat u lku lran te lrhadap kandu lngan 

gu lgu ls asam galaktu lronat be lbas dalam 

rantai mole lku ll pe lktin. Cara me lngu lku lr 

bobot e lku livale ln yaitu l de lngan 

me lnimbang 500 mg pe lktin lalu l 

dibasahi de lngan 2 mL e ltanol dan 

dilaru ltkan dalam 100 mL aku lade ls 

be lbas CO2 yang be lrisi 1 g NaCl dan 

ditambahkan 6 te lte ls indikator fe lnol 

me lrah. Laru ltan hasil campu lran 

dititrasi se lcara pe lrlahan de lngan 0,1 N 

NaOH sampai te lrjadi pe lru lbahan 

warna me lnjadi me lrah mu lda (pH 7,5). 

Bobot Elkivaleln = 
Bobot sampel (mg)

mL NaOH x N NaOH
 

Kadar Metoksil 

Laru ltan ne ltral dari pe lne lntu lan BE l 

ditambahkan 25 mL NaOH 0,25 N. 

Campu lran diadu lk se lcara me lnye llu lru lh 

dan didiamkan se llama 30 me lnit pada 

su lhu l kamar dalam ke ladaan te lrtu ltu lp. 

Se llanju ltnya 25 mL laru ltan 0,25 N HCl 

dan ditambahkan 6 te lte ls fe lnol me lrah 

lalu l dititrasi de lngan 0,1 N NaOH 

sampai titik akhir se lpe lrti pada 

pe lne lntu lan BE l (De lparte lme ln Ke lse lhatan 

RI, 2020). 

Kadar Meltoksil (%) = 
mL NaOH x 31 x NaOH x 100

Bobot sampel (mg)
 

Nilai 31 dipelrolelh dari bobot molelkull 
meltoksil (CH3O). 

Kadar Galakturonat 

Kadar galaktulronat dihitulng dari 
melk (milielkulivaleln) NaOH yang 
dipelrolelh dari pelnelntulan BEl dan 
kandulngan meltoksil (Delpartelmeln 
Kelselhatan RI, 2020). 

Kadar Galaktulronat (%) = 
mek (BE+KM)x 176 x 100

Bobot sampel (mg)
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Nilai 176 didapatkan dari bobot molelkull 
galaktulronat. 

Derajat Esterifikasi 

De lrajat e lste lrifikasi dihitu lng dari 

kadar me ltoksil dan kadar galaktu lronat 

yang dipe lrole lh. 

Derajat esterifikasi (%) = 
Kadar Metoksil x 176 x 100

Kadar Galakturonat x 31
 

Analisis Spektrum Fourier 
Transform Infrared Spectroscopy 
(FT-IR) 

Ide lntifikasi pe lngu lku lran 

fungsional pe lktin dilaku lkan de lngan 

me lnggu lnakan FT-IR pada re lntang 

ge llombang 4000-800 cm-1. Spe lktru lm 

sampe ll dipe lrole lh de lngan 

me lnggu lnakan Golde ln Gate l Diamond 

single l re lfle lctance l ATR pada FTS 7000 

de lngan de lte lktor DTGS (DIGILAB, 

Randolph, MA) (Khamsu lcharit e lt al., 

2018). 

 

Pembuatan Selai Lembaran 

Prose ls pe lmbu latan se llai le lmbaran 

pada pe lne llitian ini dilakukan de lngan 

campu lran bu lbu lr bu lah mangga 

aru lmanis dan pe lktin se lsu lai de lngan 

rasio dalam formu llasi pe lrlaku lan yang 

su ldah ditetapkan pada Tabel 1 

Campu lran bu lbu lr bu lah ke lmu ldian 

ditambahkan bahan tambahan se lpe lrti 

gu lla, pe lktin, margarin, asam sitrat, dan 

natriu lm be lnzoat, se lsu lai pe lrlaku lan 

ke lmu ldian dimasak pada su lhu l 90ºC 

de lngan waktu l pe lmasakan dite lntu lkan 

de lngan spoon te lst, yang tandanya se llai 

tidak akan se lge lra tu lmpah jika se lndok 

yang be lrisi se llai dimiringkan. 

Se llanju ltnya se llai ditu lang ke ldalam 

loyang ce ltakan be lru lku lran 8x8 cm yang 

te llah dilapisi de lngan alu lmi lniu lm foil 

agar adonan tidak le lngke lt saat dice ltak 

dan didinginkan se llama 1 jam. Se lte llah 

itu, l se llai diratakan de lngan ke lte lbalan ± 

3 mm lalu l dibiarkan hingga me lnge lras. 

 
Tabel 1.  

Formula selai lembaran 

Bahan 
Formula 

F1 F2 F3 

Bulbulr bulah 42,00 42,00 42,00 
Gulla pasir 55,00 55,00 55,00 
Margarin 2,00 2,00 2,00 
Asam sitrat 0,90 0,90 0,90 
Natriulm belnzoat 0,10 0,10 0,10 

Total Bahan (%) 100 100 100 

Pelktin 1,00 1,25 1,50 
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Karakteristik Selai Lembaran 

Kadar Air 

Sampe ll ditimbang se lbanyak 2 g 

lalu l dimasu lkkan ke l dalam cawan 

porse lle ln yang su ldah dike ltahu li 

bobotnya. Selanjutnya dike lringkan 

dalam ove ln pada su lhu l 105 ºC sampai 

kadar air ku lrang dari 10%, lalu l 

didinginkan dalam de lsikator se llama 20 

me lnit dan ditimbang. Se lte llah itu l, 

sampe ll be lse lrta cawan dipanaskan lagi 

dalam ove ln se llama 30 me lnit dan 

didinginkan dalam de lsikator lalu l 

ditimbang. Pe lrlaku lan ini dilaku lkan 

be lru llang sampai dipe lrole lh be lrat 

konstan (se llisih pe lnimbangan 

be lrtu lru lt-tu lru lt ku lrang dari 0,2 mg).  

Kadar Air (%) = 
Berat awal (g)−Berat akhir (g)

Berat awal (g)
 x 100 

Analisis Tekstur  

Te lkstu lr se llai le lmbaran diu lku lr 

de lngan me lnggu lnakan Te lxtu lre l Analyze lr 

TAX-2i (Stabe ll Micro Syste lm, E lngland), 

de lngan probe l SMS P/35. TAX-2i dise lt 

de lngan pre l te lst spe le ld 1 mm/s, distance l 

20%. Prose ldu lr pe llaksanaan pe lngu ljian 

te lkstu lr dilaksanakan di Laboratoriu lm 

De lparte lme ln Ilmu l dan Te lknologi 

Pangan Faku lltas Te lknologi Pe lrtanian 

Kampu ls IPB. Pe lngu ljian analisis te lkstu lr 

dilaku lkan u lntu lk me lnge ltahu li 

ke lke lnyalan (springine lss) dari se llai 

le lmbaran. 

Total Padatan Terlarut 

Sampe ll dilarutkan de lngan aku lade ls 

de lngan pe lrbandingan 1:3 lalu l 

dite lte lskan se lbanyak 1 te lte ls pada 

prisma re lfraktome lte lr ke lmu ldian 

diamkan se llama 1 me lnit u lntu lk 

me lncapai su lhu l 20ºC ± 0,5ºC. Batas 

ge llap dan te lrang diatu lr te lpat dan je llas 

be lrada di te lngah le lnsa. Total padatan 

te lrlaru lt dibaca dari le lnsa du la 

re lfraktome lte lr de lngan satu lan 

pe lngamatan (ºbrix). 

Uji Hedonik 

U lji ini dilaku lkan de lngan cara 

re lsponde ln se lbanyak 30 orang me lngisi 

score l she le lt u lji he ldonik de lngan krite lria 

pe lrbandingan formu llasi yang be lrbe lda 

me llipu lti warna, aroma, rasa, dan 

te lkstu lr yang me lnyatakan ke lsan suka 

atau tidak suka terhadap produk. Skala 

yang digu lnakan yaitu l (5) sangat su lka, 

(4) su lka, (3) cu lku lp su lka/biasa, (2) 

tidak su lka dan (1) sangat tidak su lka. 

Hasil yang didapat dari u lji he ldonik 

ke lmu ldian dirata-ratakan u lntu lk 

me lne lntu lkan pe lrbandingan te lrbaik 

be lrdasarkan nilai rata-rata te lrtinggi. 

Analisis Data 

Data hasil u lji he ldonik yang te llah 

te lrku lmpu ll dianalisis se lcara de lskriptif 

de lngan me lnggu lnakan Microsoft E lxce ll. 

Analisis ini dilaku lkan de lngan du la 

tahap: 

Uji Daya Terima  

Pada u lji he ldonik, se lbanyak 30 

re lsponde ln diminta u lntu lk me lngisi 

ku le lsione lr se llai le lmbaran. Re lsponde ln 

me lmbe lrikan pe lnilaian su lka atau l tidak 

su lka dalam skala skor te lrhadap 

produ lk. Analisis data me lnggu lnakan 4 

parame lte lr pada sampe ll yang te lrdiri 

atas warna, rasa, te lkstu lr, aroma. 

Re lntang skor dalam pe lnilaian adalah 

1-5 yaitu l: (1) Sangat tidak su lka, (2) 
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Tidak su lka, (3) Cu lku lp su lka/biasa, (4) 

Su lka dan (5) Sangat su lka. U lntu lk 

me lnge ltahu li daya te lrima dari pane llis 

dilaku lkan analisis de lskriptif ku lalitatif 

pe lrse lntase l yaitu l ku lalitatif yang 

dipe lrole lh dari pane llis haru ls dianalisis 

dahu llu l u lntu lk dijadikan data 

ku lantitatif yang diolah me lnggu lnakan 

Microsoft E lxce ll.  

Analisis Data Deksriptif  

Te lknik analisis data se lcara 

de lksriptif digu lnakan u lntu lk 

me lnganalisis data de lngan cara 

me lnde lksripsikan atau l 

me lnggambarkan data yang te llah 

diolah se lbagaimana adanya tanpa 

be lrmaksu ld me lmbu lat ke lsimpu llan yang 

be lrlaku l u lntu lk u lmu lm atau l ge lne lralisasi. 

Dalam pe lne llitian ini, data statistik 

yang me lnggu lnakan program Microsoft 

E lxce ll ke lmu ldian dije llaskan de lngan 

te lknik analisis de lksriptif 

(Simanungkalit et al., 2018). 

HASIL 

Hasil re lnde lme ln pe lktin dari ku llit 

pisang kapas te lrtinggi adalah 8,67% 

pada pH 2,5 de lngan su lhu l 100 °C 

se llama 2 jam. Pe lktin yang dpe lrole lh 

diaplikasikan pada se llai le lmbaran 

se lbanyak 1,5% yang me lnghasilkan 

se llai le lmbaran de lngan ku lalitas te lrbaik.  

Karakteristik Pektin 

Kadar Air 

Kandu lngan air pada pe lktin dapat 

me lme lngaru lhi masa simpan pe lktin. 

Kadar air yang te lrlalu l tinggi pada 

bahan me lnye lbabkan ke lre lntanan 

te lrhadap aktivitas mikroba (Damanik 

& Pandia, 2019). Produ lk de lngan kadar 

air re lndah re llatif le lbih stabil dalam 

pe lnyimpanan jangka panjang 

dibanding de lngan produ lk be lrkadar air 

tinggi (Parde lde l e lt al., 2013).  

Kadar air yang dihasilkan dari 

pe lne llitian ini yaitu l 9,85% de lngan batas 

maksimu lm nilai kadar air yaitu l 12% 

(Rowe et al., 2009) se lhingga kadar air 

pe lktin yang dihasilkan tidak me lle lbihi 

standar yang dite ltapkan IPPA. Pe lktin 

haru ls disimpan di dalam wadah yang 

ke ldap u ldara su lpaya pe lktin tidak 

te lrpapar ole lh u ldara lu lar yang akan 

me lnye lbabkan pe lktin me lnjadi le lmbab 

dan kadar air me lningkat (Nu lrviani e lt 

al., 2014).  

Kadar Abu 

Abu l me lru lpakan re lsidu l 

pe lmbakaran bahan organik yang 

dibakar se lmpu lrna pada prose ls 

pe lngabu lan. Se lmakin re lndah kadar abu l 

yang dihasilkan, maka akan se lmakin 

tinggi tingkat ke lmu lrnian sampe ll 

(Nurhayati et al., 2016). Analisis kadar 

abu l digu lnakan u lntu lk me lnge ltahu li 

spe lsifikasi mu ltu l dari pe lktin yang 

dihasilkan (Ristianingsih e lt al., 2021). 

Hasil pe lne llitian me lnu lnju lkkan kadar 

abu l yang dihasilkan yaitu l 6,73% 

de lngan batas maksimu lm kadar abu l 

yaitu l 10%. Hal ini me lnu lnju lkkan bahwa 

kadar abu l dari pe lktin hasil e lkstraksi 

masih dalam ju lmlah yang dite ltapkan 

ole lh IPPA. 

Berat Ekivalen 

Be lrat e lkivale ln yang dihasilkan 

pada pe lne llitian ini yaitu l 6.460,485 mg. 

Be lrat e lkivale ln pe lktin be lrdasarkan 
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standar IPPA (Inte lrnational Pe lctin 

Produ lce lrs Association) yakni be lrkisar 

600-800 mg. Be lrat e lkivale ln dari e lkstrak 

pe lktin ku llit pisang kapas yang 

dipe lrole lh tidak me lme lnu lhi standar 

yang te llah dite ltapkan. Tingginya be lrat 

e lkivale ln yang dipe lrole lh dapat 

dipe lngaru lhi ole lh banyaknya 

kandu lngan asam galaktu lronat be lbas 

pada e lkstrak yang tidak hilang pada 

prose ls pe lncu lcian (Khamsu lcharit e lt al., 

2018). 

Kadar Metoksil 

Kadar me ltoksil pe lktin hasil 

e lkstraksi me lnu lnju lkkan bahwa kadar 

me ltoksil yang dipe lrole lh te lrmasu lk ke 

ldalam pe lktin de lngan kandu lngan 

me ltoksil re lndah yaitu l 2,855%. 

Be lrdasarkan standar IPPA pe lktin 

dapat dikatakan be lrme ltoksi tinggi bila 

me lmiliki kadar me ltoksil le lbih dari 

7,12%, dikatakan re lndah bila be lrada 

pada kisaran antara 2,5-7,12%.  Pe lktin 

de lngan kadar me ltoksil yang re lndah ini 

le lbih me lngu lntu lngkan, kare lna pe lktin 

de lngan me ltoksil re lndah dapat 

langsu lng diprodu lksi tanpa me llalu li 

prose ls de lme ltilasi se lpe lrti pe lktin 

be lrme ltoksil tinggi (Krisnayanti & 

Syamsudin, 2013). 

Kadar Galakturonat 

Kadar galaktu lronat be lrpe lran 

pe lnting dalam pe lne lntu lan sifat 

fu lngsional pe lktin te lrhadap te lkstu lr ge ll 

pe lktin yang te lrbe lntu lk (Susanti et al., 

2021). Se lmakin tinggi kadar 

galaktu lronatnya, maka mu ltu l pe lktin 

ju lga se lmakin tinggi (Antika & 

Kurniawati, 2017). Kandu lngan kadar 

galaktu lronat pe lktin dipe lrole lh dari 

pe lrhitu lngan hasil be lrat e lkivale ln dan 

kadar me ltoksil.  

Hasil pe lne llitian yang diperoleh 

menunjukkan kadar galaktu lronat 

se lbe lsar 75,732%. Me lnu lru lt standar 

Inte lrnational Pe lctin Produ lce lrs 

Association (IPPA), kadar galaktu lronat 

minimu lm yang diizinkan adalah 

se lkitar 35%. Kadar galaktu lronat pe lktin 

dari hasil pe lne llitian ini me lme lnu lhi 

standar mu ltu l pe lktin yang te llah 

dite ltapkan.  

Derajat Esterifikasi 

De lrajat e lste lrifikasi me lru lpakan 

pe lrse lntase l ju lmlah re lsidu l asam D-

galaktu lronat yang gu lgu ls karboksilnya 

te lre lste lrifikasi de lngan e ltanol 

(Febriyanti et al., 2018). Nilai de lrajat 

e lste lrifikasi dipe lrole lh dari pe lrhitu lngan 

antara kadar me ltoksil dan kadar asam 

galaktu lronat. Pe lngaru lh dari prose ls 

titrasi dan sifat pe lktin yang dihasilkan 

sangat be lrpe lran dalam hasil 

pe lrhitu lngan ini. Pada pe lne llitian ini 

dipe lrole lh nilai de lrajat e lste lrifikasi 

se lbanyak 21,4% yang me lme lnu lhi 

standar mu ltu l. Pe lktin de lngan e lste lr 

tinggi me lmiliki de lrajat e lste lrifikasi 

minimal 50% dan pe lktin de lngan e lste lr 

re lndah maksimal 50%. Hasil pe lne llitian 

me lnu lnju lkkan bahwasanya pe lktin yang 

dipe lrole lh te lrmasu lk ke ldalam pe lktin 

de lngan kandu lngan e lste lr re lndah. 

Analisis Spektrum Fourier 
Transform Infrared (FTIR) 

Dae lrah antara 4000-1400 cm-1, 

bagian kiri spe lktru lm infra me lrah pada 

Gambar 1 me lru lpakan dae lrah yang 

khu lsu ls be lrgu lna u lntu lk ide lntifikasi 
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gu lgu ls-gu lgu ls fu lngsional. Dae lrah ini 

me lnu lnju lkkan absorpsi yang 

dise lbabkan ole lh vibrasi u llu lran gu lgu ls 

fu lngsi u ltama dari se lnyawa. Se ldangkan 

dae lrah 1500-1000 cm1 dise lbu lt de lngan 

dae lrah sidik jari (Moffat et al., 2011). 

Be lrdasarkan spe lktru lm FTIR di atas 

te lrdapat se lrapan masing-masing 

gu lgu ls fu lngsional dari pe lktin hasil 

e lkstraksi dan pe lktin kome lrsial yang 

me lnu lnju lkkan adanya be lbe lrapa 

pe lrge lse lran panjang ge llombang. 

Pe lrge lse lran yang te lrjadi bu lkan 

me lru lpakan indikasi te lrjadinya 

inte lraksi kimia kare lna pe lrge lse lran yang 

te lrjadi tidak me lmbe lntu lk pu lncak baru l 

yang me lngindikasi adanya gu lgu ls 

fu lngsi baru l yang te lrbe lntu lk 

(Nurfitriyana et al., 2022). 

Adapun pola pita gugus pada 

Tabel 2, fungsi yang terdapat pada 

pektin hasil ekstraksi dengan pektin 

komersial mengalami perubahan 

bilangan gelombang pada rentang 

yang masih diperbolehkan sehingga 

gugus fungsi yang dihasilkan oleh 

pektin hasil ekstraksi masih sama 

dengan gugus fungsi pektin komersial.  

Karakteristik Selai Lembaran 

Kadar Air 

Pada penelitian ini dihasilkan 

kadar air dari se llai le lmbaran se lbanyak 

17,55%. Tingginya kadar air yang 

dipe lrole lh ini dipe lngaru lhi dari 

pe lnambahan pe lktin de lngan 

konse lntrasi tinggi. Hal ini se lsu lai 

de lngan pe lne llitian Amelia et al. (2016) 

saat se lnyawa hidrokoloid yang 

ditambahkan se lmakin banyak, maka 

matriks hidrokoloid yang ter lbe lntu lk 

se lmakin banyak dan ku lat se lhingga air 

yang te lrpe lrangkap akan se lmakin 

banyak. 

 

 

 

Gambar 1. Spektrum FTIR pektin hasil ekstraksi dengan pektin komersial 
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Tabel 2. 
Analisis gugus fungsi dan pergeseran bilangan gelombang dari  
spektrum FTIR pektin hasil ekstraksi dengan pektin komersial 

Pektin Hasil 
Ekstraksi 

Pektin Komersial Gugus 
Fungsi 

Daerah 
frekuensi (cm-1) 

(Moffat et al., 
2011) 

Bilangan 
Gelombang (cm-1) 

Bilangan 
Gelombang (cm-1) 

3268 3258 -OH 3600-3200 
2891 2927 U llulr -CH3 2970-2850 

1580 1588 C=O 1760-1560 
1411 1419 Te lkulk C-H 1475-1300 

1324 1326 U llulr C-H 1470-1340 

1016 1015 -O- 1270-1000 
654 658 Dae lrah Fingelrprint 1000-650 

Analisis Tekstur 

Pada pe lne llitian dilaku lkan analisis 

te lkstu lr yang diamati yaitu l ke lke lnyalan 

se llai le lmbaran. Be lrdasarkan hasil 

pe lngu ljian yang te llah dilaku lkan nilai 

ke lke lnyalan pada se llai le lmbaran yaitu l 

84,56%. Ke lke lnyalan ini dipe lngaru lhi 

ole lh pe lnambahan pe lktin. Ke lmampu lan 

pe lktin u lntu lk me lnye lrap air se lhingga 

me lmbe lntu lk jaringan yang saling 

be lrikatan se lrta dapat me lnjadi ge llling 

age lnt pada adonan maka te lrbe lntu lk 

se llai le lmbaran yang ke lnyal dan ju lga 

e llastis (Sucitra et al., 2018). 

Total Padatan Terlarut 

Total padatan te lrlaru lt me lru lpakan 

ku lantitas se lmu la padatan pada su latu l 

bahan pangan yang te lrlaru lt. 

Kandu lngan padatan te lrlaru lt pada 

bahan pangan me llipu lti le lmak, gu lla, 

prote lin, hidrokoloid, dan asam-asam 

organik (Kusnandar, 2020).  

Total padatan te lrlaru lt pada produ lk 

se llai le lmbaran yang dihasilkan yaitu l 

se lbanyak 70% de lngan syarat minimu lm 

yang dite ltapkan pada SNI se lbanyak 

65%, maka total padatan yang te lrlaru lt 

pada se llai ini te llah me lme lnu lhi syarat 

mu ltu l. 

Uji Hedonik 

Me ltode l pe lngu ljian yang digu lnakan 

adalah me ltode l he ldonik (u lji ke lsu lkaan) 

de lngan skala 1-5, yaitu l (1) sangat tidak 

su lka, (2) tidak su lka, (3) cu lku lp su lka/ 

biasa, (4) su lka, (5) sangat su lka. 

Warna 

Tingkat pe lne lrimaan pane llis 

te lrhadap se lgala je lnis makanan sangat 

dipe lngaru lhi ole lh warna. Pada tingkat 

pe lnilaian ke lsu lkaan pane llis te lrhadap 

warna se llai le lmbaran yang dihasilkan 

bahwa se lbanyak 80% pane llis 

me lnyu lkai warna dari se llai le lmbaran. 

Hal ini dikare lnakan se llai le lmbaran 

yang dihasilkan me lmpu lnyai warna 

oranye l yang te lrang, se lrta se lbanyak 

17% sangat me lnyu lkai, dan se lbanyak 

3% yang cu lku lp su lka te lrhadap warna 

pada se llai le lmbaran. 
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Aroma 

Be lrdasarkan hasil pe lne llitian 

dipe lrole lh hasil se lbanyak 46% cu lku lp 

me lnyu lkai aroma dari se llai le lmbaran 

dan 27% me lnyu lkainya. Te lrdapat 

se lbanyak 20% yang tidak me lnyu lkai 

aromanya dan 7% sangat me lnyu lkai 

aroma dari se llai le lmbaran. 

 

 

 

 

 

Rasa 

Be lrdasarkan pe lne llitian yang te llah 

dilaku lkan pada pe lngu ljian rasa 

dipe lrole lh se lbanyak 40% yang cu lku lp 

su lka dan 37% yang me lnyu lkai rasa dari 

se llai le lmbaran. Se lme lntara se lbanyak 

20% sangat me lnyu lkai rasa se llai 

le lmbaran, te ltapi 3% tidak me lnyu lkai 

rasa dari se llai le lmbaran ini. Rasa yang 

te lrdapat pada se llai ini yaitu l rasa bu lah 

mangga, manis, dan se ldikit asam, 

se lhingga rasa yang dihasilkan manis 

se lgar. 

 

 

 

 

 

Tekstur 

Dari pe lne llitian yang te llah 

dilaku lkan te lrdapat se lbanyak 40% 

me lnyu lkai te lkstu lr dari se llai le lmbaran 

dan 37% sangat me lnyu lkainya se lrta 

23% cu lku lp me lnyu lkai te lkstu lr dari se llai 

le lmbaran ini. Hal ini dapat 

disimpu llkan bahwa te lkstu lr dari se llai 

le lmbaran dapat dite lrima se lrta disu lkai 

ole lh konsu lme ln. Se llai ini me lmiliki 

te lkstu lr yang ke lnyal dan tidak le lngke lt 

se lhingga me lmbe lrikan rasa yang baik 

ke ltika dikonsu lmsi. 

  

 

 

 

 

 

 

DISKUSI 

Pe lmanfaatan ku llit pisang kapas 

(Mu lsa acu lminata Colla) se lbagai su lmbe lr 

alte lrnatif pe lktin me lnu lnju lkkan 

pe lme lrian yang se lsu lai de lngan 

Farmakope l Indone lsia e ldisi VI yaitu l 

se lrbu lk halu ls be lrwarna pu ltih atau l 

ke lcokelatan dan tidak be lrbau l. Pada 

ekstraksi ini dilakukan dengan 

menggunakan pelarut asam yaitu 

dengan HCl. Penggunaan HCl ini 

dikarenakan HCl termasuk ke dalam 

asam kuat yang akan melepaskan ion 

H+ lebih tinggi (terionisasi sempurna) 

sehingga mampu mengekstrak lebih 

optimal dibandingkan dengan asam 

lemah (Sari & Arumsari, 2021). 

 Penggunaan asam pada ekstraksi 

ini yaitu untuk melarutkan protopektin 

menjadi asam pektin yang mudah larut 

dalam air (Picot-Allain et al., 2022).  

Peranan asam dalam ekstraksi pektin 

yaitu untuk memutuskan ikatan antara 
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asam pektinat dengan selulosa 

sehingga pada proses hidrolisis 

protopektin menjadi molekul yang 

lebih kecil dan dapat menghidrolisis 

metil ester pektin (Arimpi & Pandia, 

2019). 

 Re lnde lme ln yang dihasilkan pada 

penelitian ini yaitu l 8,67% dan hasil 

karakte lrisasi yang didapatkan 

me llipu lti: kadar air, kadar abu l, kadar 

me ltoksil, kadar galaktu lronat, dan 

de lrajat e lste lrifikasi yang me lme lnu lhi 

standar mu ltu l pe lktin yang te llah 

dite ltapkan, namu ln u lntu lk be lrat 

e lkivale ln dari pe lktin hasil e lkstraksi 

masih be llu lm me lme lnu lhi standar mu ltu l. 

Tingginya berat ekivalen yang 

diperoleh dapat dipengaruhi oleh 

banyaknya kandungan asam 

galakturonat bebas pada ekstrak yang 

tidak hilang pada proses pencucian 

sehingga masih terdapat residu yang 

tertinggal dari proses ekstraksi 

(Khamsucharit et al., 2018). 

Menurut Megawati et al. (2017) 

produk selai lembaran yang baik 

adalah selai yang berbentuk lembaran 

sesuai permukaan roti, tidak cair atau 

terlalu lembek, namun juga tidak 

terlalu kaku sehingga diperlukan 

bahan tambahan berupa hidrokoloid 

sebagai penguat tekstur. Buah-buahan 

yang ideal dalam pembuatan selai 

harus mengandung pektin dan asam 

yang cukup untuk menghasilkan selai 

dengan karakteristik yang sesuai 

(Latifah et al., 2013). 

Pada penelitian ini dibuat selai 

lembaran dengan penambahan gula 

dan pektin untuk menghasilkan 

produk yang berkualitas dengan 

ketebalan dan kekenyalan yang tepat. 

Penambahan gula pada pembuatan 

selai ini selain memberikan rasa manis 

pada sediaan, juga dapat 

meningkatkan viskositas selai 

(Bastanta et al., 2017). Selama 

pemanasan, gula dapat mengikat air 

bebas dan terlarut di dalamnya. Hal ini 

mengakibatkan padatan terlarut dan 

viskositas selai meningkat sehingga 

selai menjadi lebih kental. Selain itu, 

penambahan gula dapat mempertajam 

warna dan membantu gelasi dari 

pektin (Kusnandar, 2020). 

Sementara penambahan asam sitrat 

yang digunakan dalam pembuatan 

selai lembaran dapat menurunkan pH 

untuk mengondisikan pembentukan 

gel (Ramadhan & Trilaksani, 2017). 

Namun penambahan asam perlu 

diperhatikan karena penambahan 

asam yang terlalu banyak atau pH 

yang terlalu rendah justru akan 

memicu terjadinya sineresis yang 

dapat merusak tekstur selai 

(Ramadhan & Trilaksani, 2017). 

Hasil analisis be lbe lrapa parame lte lr 

syarat mu ltu l se llai le lmbaran bu lah 

mangga aru lmanis me lme lnu lhi syarat 

yang te llah dite ltapkan ole lh SNI (2008) 

de lngan pe lnambahan pe lktin hasil 

e lkstraksi se lbanyak 1,5% se lhingga 

me lnghasilkan se llai le lmbaran yang 

me lmiliki ku lalitas se llai le lmbaran yang 

dapat disu lkai ole lh pane llis baik dari 

warna, rasa, aroma, atau lpu ln te lkstu lr. 

SIMPULAN 

Pe lktin ku llit pisang kapas yang 

dihasilkan te lrmasu lk ke ldalam pe lktin 
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de lngan kadar me ltoksil re lndah yaitu l 

se lbanyak 2,85% se lsu lai de lngan standar 

pe lktin kome lrsial, te ltapi pada be lrat 

e lkivale ln masih be llu lm me lme lnu lhi 

standar pe lktin kome lrsial dikarenakan 

pengaruh dari banyaknya kandungan 

asam galakturonat bebas pada ekstrak 

yang tidak hilang pada proses 

pencucian sehingga masih terdapat 

residu yang tertinggal dari proses 

ekstraksi sehingga untuk penelitian 

selanjutnya digunakan pelarut yang 

berbeda yaitu dengan menggunakan 

aseton. 

Pe lnambahan pe lktin dari ku llit 

pisang kapas pada se llai le lmbaran bu lah 

mangga aru lmanis me lmiliki ku lalitas 

baik se lhingga dapat disu lkai ole lh 

re lsponde ln. 
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