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ABSTRACK

The research aimed to gain the characteristic of pectin from dry cacao pod husk and the
best physical or chemical quality of pectin resulted from dry extraction of cacao pod husk by using
hydrochloric acid at the best concentration. This research used Completely Randomized Design
under one single factor consisting of 5 treatments of concentration of solution, i.e 0.5 M, 1 M, 1.5
M, 2 M, 2.5 M which were replicated 4 times so that 20 units of experiment were obtained. The
treatment with significant or very significant affect was then tested with Honest Significant
Difference (HSD) test on the level of 5% or 1%. It was then analyzed with derivatives of quadratic
functions formula to produce the best treatment of extraction of concentration of solution. The
research reveal that the best pectin extraction was obtained at concentration of HCI 1.50 M with
15.09% of rendement value, 69.11% of methoxyl content, 54.56% of galacturonic acid and 68.24%
of pectin clarity. Based on those findings, it can be concluded that HCI 1.50 M concentration is very
good to extract the pectin from dry cacao pod husk with hydrochloric acid.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan karateristik pektin pod husk kakao secara
kering dan mutu fisik atau kimiawi pektin terbaik hasil ekstraksi pod husk kakao secara kering
menggunakan asam klorida pada konsentrasi yang terbaik. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) sederhana satu faktor yang terdiri atas 5 taraf perlakuan konsentrasi larutan,
yaitu 0,5 M, 1 M, 1,5 M, 2 M, 2,5 M yang diulang sebanyak 4 kali sehingga diperoleh 20 unit
percobaan. Perlakuan yang berpengaruh nyata atau sangat nyata di uji lanjut dengan uji Beda Nyata
Jujur (BNJ) taraf 5% atau 1%. Kemudian dianalisis dengan rumus turunan fungsi kuadratik untuk
menghasilkan perlakuan konsentrasi larutan ekstraksi yang terbaik. Hasil Penelitian menunjukkan
ekstraksi terbaik pektin didapatkan pada konsentrasi HCI 1,50 M dengan nilai randemen 15,09%,
nilai kadar metoksil 69,11%, nilai kadar galakturonat 54,56% dan kejernihan pektin 68,24%.
Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa konsentrasi HCI 1,50 M sangat baik untuk
mengekstraksi pektin pod husk kakao kering menggunakan asam klorida.

Kata Kunci : Pod Husk Kakao, Asam Klorida, Pektin, Kosentrasi Larutan.

PENDAHULUAN (Theobroma cacao L). Indonesia merupakan

produsen kakao terbesar ketiga di dunia

Indonesia terletak didaerah tropis, setelah Pantai Gading dan Ghana. Dalam
dimana banyak menghasilkan tanaman hasil  kurun waktu tiga tahun terakhir, grinding
pertanian, salah satunya tanaman kakao kakao Indonesia menunjukkan peningkatan
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yang signifikan, yaitu dari 130,000 ton pada
tahun 2009/2010 menjadi 265,000 ton pada
tahun 2011/2012. Peningkatan tersebut
sejalan dengan peningkatan volume ekspor
dan produk jadi dari 16% pada tahun 2009
menjadi 54% pada tahun 2012. Kebutuhan
kakao dunia diproyeksikan semakin meningkat,
diperkirakan pada tahun 2017/2018 menjadi
4,4 juta ton (Biro Pusat Statistik, 2001).

Menurut  Goenadi, dkk (2005)
dalam kurun waktu tiga tahun belakangan
ini, grinding kakao Indonesia menunjukkan
peningkatan yang signifikan, yaitu dari
130,000 ton pada tahun 2009/2010
menjadi 265,000 ton pada tahun 2011/2012.
Peningkatan  tersebut sejalan  dengan
peningkatan volume ekspor dan produk jadi
dari 16% pada tahun 2009 menjadi 54%
pada tahun 2012.

Salah satu komponen akhir dari
proses pemanenan buah kakao adalah pod
husk kakao yang terkadang hanya dijadikan
pakan ataupun sebagai bahan pembuatan
pupuk atau bahkan tidak dimanfaatkan oleh
para petani. Selain menghasilkan biji, dalam
proses penanganan buah kakao juga
menghasilkan  produk ikutan (limbah)
berupa pod husk. Menurut Sartini (2013),
buah kakao terdiri dari tiga bagian yaitu
75,67% kulit buah, 2,59% plasenta dan
21,74% biji kakao.

Pod huks kakao kaya akan
komponen-komponen senyawa fenolik, antara
lain: katekin, epiketin, proantosianidin,
asamfenolat, tannin, flavanoid dan pektin.
Pod husk kakao mempunyai potensi sebagai
bahan antioksidan alami, antara lain
mempunyai kemampuan untuk memodulasi
system immune, efek kemopreventif untuk
mencegah penyakit jantung koroner dan
kanker (Keen, 2005).

Pektin merupakan komponen tambahan
penting dalam industri pangan, kosmetika
dan obat-obatan, karena kemampuannya
dalam mengubah sifat fungsional produk
pangan seperti kekentalan, emulsi dan gel.
Selain digunakan sebagai gelling agents,
senyawa pektin juga berfungsi sebagai
dehydrating agents, emulsifyng agents dan
protective colloids sehingga penggunaan

pektin makin meningkat baik sebagai bahan
baku industri pangan maupum industri non
pangan. Di sisi lain, pektin juga dapat
membuat lapisan yang sangat baik yaitu
sebagai bahan pengisi dalam industrikertas
dan tekstil, serta sebagai pengental dalam
industri karet (Madhav dkk, 2002).

Ekstrasi pektin merupakan proses
pengeluaran pektin dari sel pada jaringan
tanaman. Ekstrasi pektin dengan larutan
asam dilakukan dengan cara memanaskan
bahan dalam larutan encer yang berfungsi
untuk menghidrolisis protopektin menjadi
pektin. Ekstrasi ini dapat dilakukan dengan
asam mineral seperti asam klorida, atau
asam sulfat. Semakin tinggi suhu ekstrasi,
semakin singkat waktu yang dibutuhkan
untuk mendapatkan hasil yang maksimum.
Tetapi dalam hal ini faktor keasaman yang
digunakan tidak bisa diabaikan. Kisaran pH
yang di rekomendasikan 1,5-3,0 tetapi pH
tetapi kisaran pada pH 2,6-2,8 lebih sering
digunakan (Akmalludin dan Kurniawan 2009).

Penggunaan asam dalam ekstrasi
pektin  adalah  untuk  menghidrolisis
protopektin  menjadi pektin yang larut
dalam air ataupun membebaskan pektin dari
ikatan dengan senyawa lain, misalnya
selulosa (Kaban dkk,. 2012). Asam dengan
ion H" berfungsi selain memecahkan ikatan
protopektin dengan senyawa-senyawa dalam
dinding sel tanaman juga menyatukan satu
molekul pektin yang lain sehingga terbentuk
sebuah jaringan yang dapat memerangkap
air (Nurhikmat, 2003).

Berdasarkan kandungan pektin yang
cukup tinggi (6-12%) pod husk kakao sangat
berpotensi untuk diolah menjadi produk
pektin basah atau kering yang bermanfaat
untuk pangan. Berdasarkan hal tesebut maka
dilakukan penelitian untuk mengekstraksi
pektin pod husk kakao secara kering
menggunakan asam klorida pada berbagai
konsentrasi larutan sebagai alternatif untuk
menghasilkan pektin sebagai bahan produk
industri pangan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini  dilakukan i
laboratorium Agroindustri, Fakultas Pertanian,
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Universitas Tadulako, Palu, Sulawesi Tengah.
Penelitian ini  berlangsung dari bulan
November 2016 sampai Januari 2017.

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini terbagi 2 bagian yaitu bahan
penelitian dan bahan analisis. Bahan
penelitian terdiri atas pod husk kakao
Lindak berwarna kuning yang berasal dari
Desa Margapura, Kecamatan Bolano
Lambunu, Kabupaten Parigi Moutong, HCI,
etanol 99%, kain kasa,plastik kemas,
aluminium foil, tissue dan kertas label.
Adapun bahan analisis terdiri ataskertas
saring, sampel pektin, etanol 99%, indikator
PP, NaCl, HCI dan akuades.

Alat yang digunakan  dalam
penelitian ini terbagi 2 bagian yaitu alat
penelitian dan alat analisis. Alat penelitian
terdiri atas parang, wadah kemas, timbangan
digital (Dj 3001A Max 3Kg d=1g), nhampan
plastik, sendok plastik, batang pengaduk,
gelas kimia 1000 ml, gelas ukur 800 ml,
labu ukur 2000 ml, tabung reaksi, sentrifuge
(Clements GS 150), neraca analitik (Pgw
254 Max 250g d=0,0001g), water bath
(SUB Aqua 18 Plus), thermometer, freezer
(Sharp FRV 300), stop watch, kamera
(Asus Toof 8Mp) dan alat tulis menulis.
Selanjutnya alat analisis yang terdiri atas
tabung reaksi, cawan petri, batang pengaduk,
Spektrofotometer UV-2100PC (pembaca
gelombang 570 nm), alat titrasi, erlenmeyer
250 ml dan gelas kimia 250 ml.

Desain penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana
satu faktor. Penelitian ini menggunakan 5
taraf perlakuan, yaitu 0,50 , 1,00 , 1,50 ,
2,00 , 2,50 M larutan Asam Klorida yang
diulang sebanyak 4 kali sehingga diperoleh
20 unit percobaan. Data hasil penelitian
dianalisis menggunakan ANOVA, kemudian
analisis keragaman yang menunjukkan
pengaruh nyata atau sangat nyata diuji lanjut
dengan menggunakan Beda Nyata Jujur 5%
atau 1%.

Ekstraksi pektin pod husk kakao
menggunakan metode (Gatot dkk, 2016).
Pod husk kakao yang diambil dari buah
kakao yang telah matang dan berwarna
kuning. Pod husk kakao kemudian dirajang

atau dipotong dengan ukuran +0,5-1,5 cm
dan dikeringkan dibawah sinar matahari + 6
hari. Kemudian hasil potongan pod husk
kakao ditimbang seberat 100 g dan
ditambahkan larutan Asam klorida sebanyak
500 ml. Setelah itu dipanaskan mengggunakan
alat yang bernama water bath. Hasil yang
diperoleh disebut dengan filtrat pekat. Filtrat
pekat ini didinginkan.

Pengendapan  pektin  Penyiapan
larutan pengendap. Larutan alkohol absolut
diasamkan dengan menambahkan 2 ml HCI.
Larutan ini disebut dengan alkohol asam.
Filtrat pekat ditambah dengan alcohol asam
dan diaduk sampai rata. Setiap 1 liter filtrate
pekat ditambah dengan 1,5 liter alcohol
asam. Filtrat didiamkan selama 10 — 14 jam
(semalam) Endapan pektin dipisahkan dari
filtratnya dengan cara diperas dan disaring.
Hasil yang diperoleh disebut dengan pektin
masam Pencucian pektin masam ditambah
dengan alkohol absolut kemudian diaduk
Kemudian dilakukan penyaringan dengan
saringan penghisap, Hal ini dilakukan
beberapa kali sampai pektin tidak bereaksi
dengan asam lagi. Pektin yang tidak beraksi
asam ialah pektin yang tidak berwarna
merah bila ditambah dengan inidikator
phenol phtalein (indikator PP). Pengeringan
Pektin basah dikeringkan pada suhu 30-
40 C selama 6-10 jam. Berikut adalah
diagram alir proses penelitian ekstrasi
pektin dari Pod husk Kakao secara kering :

Variabel Penelitian

Rendemen (Abdillah, 2006). Untuk mengetahui

randemen pektin yang didapat yaitu:
Menimbang pektin kering yang

didapat kemudian melakukan perbandingan

dengan jumlah sampel

Berat pektin kering
——— X 1009
Berat sampel %

% Rendemen =

Kadar Metoksil (Ranganna, 1977). Penentuan
kadar metoksi dilakukan dengan menambahkan
25,0 ml NaOH 0,25 N kedalam larutan
netral kemudian dikocok dengan benar dan
didiamkan selama 30 menit pada suhu kamar
dalam Erlenmeyer tertutup. Ditambahkan 25,0
ml HCL 0,25 N dan indikator fenol merah
kemudian dititrasi dengan titran NaOH 0,1
hingga larutan berubah menjadi merah muda.
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ml NaOH x 31 x N NaOH x 100
bobot sampel (mg)

Kadar metoksil (%) =

Dimana 31 adalah berat molekul
(BM) dari metoksil.

Kadar Asam Galakturonat (Cready, 1970).
Pengaruh kadar asam galakturonat dihitung
dari mili ekivalen (mek) NaOH yang diperoleh
dari penentuan bilangan ekivalen dan kadar
metoksil.
Kadar asam galakturonat =

mek x (BE + Metoksil x 176

mili gram sampel

Kejernihan (Slamet dkk, 1984). Metode
yang dapat digunakan untuk mengukur tingkat
kejernihan pektin yaitu menggunakan alat
spektrofotometer dengan panjang gelombang
570 nm. Langkah pertama siapkan larutan
sampel dengan beberapa konsentrasi dan
alat spektrofotometer, hubungkan dengan
stop kontak dan nyalakan, tunggu sampai
muncul istilah “initialization” dan semua
fungsi alat sudah dicek secara otomatis,
tunggu sampai muncul tampilan pilihan
menu, pilih menu no. 1 (photometric).
Tentukan panjang gelombang yang akan
digunakan dan absorbansi atau transmitansi.

x100%

Pod Husk Kakao
100 ¢

Ekstraksi dengan HCl
500 ml

Konsentrasi 1]
(05M.IM. 15
M.2M.25M)

+ Etanol 99%
(250 mI)

Dicuci 3 Kali
L

1
Etanol 99%

Larutan

Gambar 2. Diagram Alir Ekstrasi Pektin Pod Husk Kakao.

Siapkan tabung kuvet yang bersih,
isilah dengan aquades atau larutan sampel
sampali tanda terah pada bagian atas kuvet.
Masukkan kuvet yang berisi larutan sampel
ke dalam ruang kuvet secara benar dan
tutuplah ruang Kkuvet tersebut. Tunggu
sampai muncul besarnya absorbansi atau
transmitansi dari larutan sampeldan catat.
Cucilah kuvet yang sudah digunakan untuk
menera larutan sampel dengan aquades dan
keringkan dengan kertas tissue sampai
bebas air dan lemak. Hasil pegukuran dari
setiap sampel dikali 100%, sehingga tingkat
kejernihan pektin dinyatakan dalam persen
(%).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen Pektin. Hasil analisis Rendemen
pektin yang dilakukan di laboratorium
disajikan dalam gambar berikut :

11 ¢ 11,02

y =-0,8486x* + 2,5557x + 9,046
R?=10,9786

10,17

10,09

0 0,5 1 1,5 2 25 3
Konsentrasi HCI (M)

Gambar 3. Hasil ekstrasi rendemen pektin

Ekstraksi pektin dari jenis bahan,
konsentrasi larutan dan metode yang berbeda
akan mempengaruhi rendemen pektin yang
terekstrak. Rendemen pektin pod husk
kakao berkisar antara 10,09% sampai
dengan 11,02%. Konsentrasi optimum
terdapat pada konsentrasi larutan HCI 1,50
M dengan nilai rendemen vyaitu 15,09%.
Nilai tersebut diperolen dari uji korelasi
dengan rumus fungsi y = -0,848 x2 + 2,555
X +9,046.

Menurut penelitian yang telah dilakukan
oleh Gatot, dkk., (2016) menyimpulkan
bahwa rendemen hasil isolasi pektin sangat
dipengaruhi olen waktu ekstrasi dan
konsentrasi HCI yang digunakan. Semakin
tinggi konsentrasi HCI yang digunakan
dalam ekstraksi pektin dari pod husk kakao
kering akan meningkatkan rendemen pektin
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yang diperoleh. Untuk memperoleh rendemen
pektin yang tinggi dengan konsentrasi HCI
yang rendah akan diperlukan waktu yang
lama dan sebaliknya dengan konsentrasi
HCI yang tinggi diperlukan waktu ekstrasi
pektin yang lebih pendek. Konsentrasi HCI
yang semakin tinggi denga waktu yang
semakin lama justru akan menurunkan
rendemen pektin yang diperoleh.

Menurut Hall (1998) menyatakan
bahwa tinggi rendahnya rendemen yang
dihasilkan lebih dipengaruhi jumlah air
yang hilang pada saat pemanasan. Menurut
Goycoolea dan Adriana (2003) bahwa
penggunaan HCI dengan konsentrasi 1,0 M
sampai 1,5 M pada proses ekstraksi pektin
memberikan rendemen pektin yang terbaik.

Kadar Metoksil. Hasil analisis Rendemen
pektin yang dilakukan di laboratorium
disajikan dalam gambar 4.

Kadar metoksil berkisar antara 54,43%
sampai dengan 57,90%. Jika berdasarkan
konsentrasi HCI dengan rendemen terbaik
yaitu 1,50 M, apabila diaplikasikan pada
fungsi y = -2,634 x2 + 7,670 x + 51,58,
maka diperoleh kadar metoksil 69,11%.

Kadar metoksil didefinisikan sebagai
jumlah metanol yang terdapat di dalam
pektin. Kadar metoksil pektin dapat
menentukan sifat fungsional larutan pektin
dan dapat mempengaruhi struktur dan
tekstur dari gel pektin yang terbentuk.
Pektin dapat disebut bermetoksi tinggi bila
memiliki nilai kadar metoksil sama dengan
atau lebih dari 7%. Kurang dari 7% disebut
pektin bermetoksil rendah (Vita, 2013).

58,5

E 4579

N
=
in

wn
=

56,5
¢ 56,15

wn
.
-~

y=-2,6343x’ + 7,6709x + 51,588
5488 R*=0,8559

Kadar Metoksil %
~

n
wh B on
B Th S e

0 0,5 | 1,5 2 2.5 3
Konsentrasi HCI (M)

Gambar 4. Hasil ekstrasi kadar metoksil pektin

Berdasarkan nilai kadar metoksil
tersebut, maka pektin yang dihasilkan dalam
penelitian ini tergolong dalam pektin
dengan kadar metoksil tinggi. Elviyanto
(2012), telah melakukan penelitian bahwa
secara umum semakin tinggi konsentrasi
HCI dan semakin lama waktu ekstrasi maka
kadar metoksil pektin akan semakin tinggi,
tetapi ada kondisi optimal dimana kadar
metoksil pektin justru akan turun sehingga
terjadi degradasi pektin.

Pektin bermetoksil tinggi membentuk
gel dengan adanya gula dan asam. Kondisi
yang diperlukan untuk pembentukan gel
adalah kadar gula 58-75% dengan pH 2,8-
3,5. Pektin  bermetoksil rendah tidak
memiliki  kemampuan membentuk gel
dengan adanya gula dan asam, tetapi dapat
membentuk gel dengan adanya Kkation
polivalen (Cruess, 1958).

Kadar Galakturonat. Hasil analisis Rendemen
pektin yang dilakukan di laboratorium
disajikan dalam gambar 5.

Berdasarkan hasil penelitian pada
Gambar 5 menunjukkan bahwa kadar
galakturonat hasil ekstrasi menggunakan
HCI berkisar antara 46,99% sampai dengan
49,08%. Jika berdasarkan konsentrasi HCI
dengan rendemen terbaik yaitu 1,50 M,
apabila diaplikasikan pada fungsi y = -
1,351x% + 4,312x + 45,00 maka diperoleh
kadar galakturonat 54,56%.

Kadar galakturonat yang ditetapkan
oleh IPPA (International Pectin Producers
Association yaitu minimal 35%. Hasil
penelitian ini menjelaskan bahwa kandungan
kadar galakturonat pektin dengan ekstrasi
HCI telah memenuhi Kkriteria yang telah
ditetapkan.

49 ¢ 49,08

¢ 4742
y=-1,3514x2 + 4,3123x + 45,006
R*=0,676

47,39

Kadar Galakturonat %

0 0,5 1 15 2 25 3
Konsentrasi HCI (M)

Gambar 3. Hasil ekstrasi kadar galakturonat pektin
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Kadar Galakturonat serta muatan
molekul pektin berperan penting dalam
penentuan sifat fungsional larutan pektin
dan mempengaruhi struktur dan tekstur dari
gel pektin yang terbentuk.

Willatsdkk, (2006)  menyatakan
bahwa selain asam D-galakturonat sebagai
komponen utama, pektin juga memiliki D-
galaktosa, L-arabinosa, dan L-rhamnosa
dalam jumlah yang bervariasi. Komposisi
kimia pektin sangat bervariasi tergantung
pada sumber dan kondisi yang dipakai
dalam isolasinya. Semakin tinggi kadar
galakturonat maka semakin banyak ikatan
yangterbentuk sehingga menyebabkan gel
yang terbentuk juga semakin kuat (Wachida
dan Yunianta, 2005).

Peningkatan asam  galakturonat
terjadi karena putusnya ikatan antara
komponen hemiselulosa dengan komponen
asam poligalakturonat pektin karena adanya
pemanasan dengan larutan asam (Agus dan
Yulianingsih, 2008).

Salah satu yang menentukan mutu
pektin adalah kadar galakturonat. Semakin
tinggi nilai kadar galakturonat, maka mutu
pektin semakin tinggi. Kadar galakturonat
dan muatan molekul pektin memiliki peranan
penting dalam menentukan sifat fungsional
larutan pektin. Kadar galakturonat dapat
mempengaruhi struktur dan tekstur dari gel
pektin (Constenla dan Lozano, 2006).

Rendemen
laboratorium

Kejernihan. Hasil analisis
pektin yang dilakukan di
disajikan dalam gambar 6.

67,88 68,14 68,24 67,99 68,05

60
50
40
30
20
10 2
05 1 S5 2 25
J— — == ==
| 2 3 4 5

Konsentrast HCI (M)

Kejernihan Pektin (%)

Gambar 6. Diagram kejernihan pektin

Pada penelitian yang dilakukan oleh
Maria(2008), bahwa penambahan etanol
dapat meningkatkan kejernihan pektin yang
dihasilkan. Karena efek pengenceran dari
plasticizer meningkatkan kejernihan, dimana
etanol merupakan komponen yang tidak
berwarna (Adomako, 2002).

Menurut Fitriani (2003), kejernihan
pektin sangat dipengaruhi oleh pencucian
etanol. Jika pencucian tidak menghilangkan
asam maka kejernihan pektin akan rendah.
Pektin basah yang diperoleh ternyata masih
mengandung bahan-bahan selain pektin.
Bahan-bahan tersebut kemungkinan terikut
selama proses ekstraksi dan penggumpalan
dikarenakan penggunaan pelarut asam masih
tertinggal pada endapan pektin setelah
pencucian dengan menggunakan etanol.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan.

Konsentrasi HCI yang terbaik pada
ekstraksi pektin pod husk kakao secara
kering menggunakan asam klorida adalah
konsentrasi 1,5 M yang menghasilkan
pektin tertinggi dan sifat fisik pektin terbaik.

Karateristik pektin terbaik menggunakan
asam klorida terdapat pada konsentrasi 1,5
M meliputi rendemen 11,02%, kadar metoksil
57,90%, dan kadar galakturonat 49,08%.

Saran

Perlu penelitian lanjutan mengenai
perbedaan variasi suhu dan waktu ekstraksi
yang berdasarkan karakteristik fisik dan
kimia agar dapat dilihat perbedaan hasil
mutu fisik pektin
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