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ABSTRAKSI 

Ekstraksi bahan perekat yang berada diantara jaringan sel pada kulit pepaya akan 
menghasilkan produk yang disebut pektin. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh terhadap variable temperatur, waktu dan jenis pelarut yang 
digunakan terhadap kadar metoksi dan kadar galakturonat serta rendemen yang 
dihasilkan dan i pengambdan pektin dan i kulit buah pepaya. Ku lit pepaya seberat 
25gr ditambahkan pelarut asam klorida dan asam asetat dengan kosentrasi 0,02 N 
dalam volume 500m1. Kemudian dilakukan ekstraksi dengan metode refluks pada 
suhu pemanasan 80°C, 90°C, dan 100°C selama waktu 80, 100, dan 120 menit. 
Larutan hasil ekstraksi disaring untuk memisahkan ampas dan filtratnya. Ampas 
dibuang dan fi ltratnya divapkan menjadi volume setengah dan i volume 
sebelumnya pada suhu 95°C. Selanjutriya filtrat didinginkan clan ditambahkan 
etanol 96% sampai merata. Setelah tercampur merata filtrat didiamkan dalam 
keadaan tertutup selama 24jam. Endapan pektin yang dipisahkan, dicuci dengan 
etanol. Dan i hasil penelitian diperoleh rendemen pektin sebesar 14,94% pada 
suhu 100°C dan waktu 120 menit dengan pelarut HCI. Kadar metoksil yang 
didapat pada penelitian terbesar 8,68 % pada temperatur 90°C dan waktu 
ekstraksi 120 menit dengan pelarut asam klorida. Kadar asam galaturonat yang 
didapat pada penelitian ini terbesar 100 % pada temperatur 90°C dan waktu 
ekstraksi 120 menit. Sehingga memenuhi spesifikasi mutu pektin komersial yaitu 
sebesar 65%.Untuk pengujian pektin dapat dilakukan kualitaitif dan kuantitatif. 
Hasil uji kualitatif berdasarkan Farmakope,Indonesai edisi IV sesuai berdasarkan 
uji identifikasinya. Hasil uji FTIR juga membuktikan adanya gugus fungsi pektin 
yaitu 0—H,C=0,C-0—C,C— 0, C — H. Dan pada hasil uji LCMS 
membuktikan adanya asam galakturonat dan metoksi. Untuk kandungan 
galakturonat pada massa 193,0348 m/z. Untuk kandungan metoksi pada massa 
31,0184 m/z. 

Kata kunci : kulit pepaya, ekstraksi, pektin 
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ABSTRACT 

Extraction from adhesive substance between tisuue the cells in the papaya peel 
would produce a product called pectin. The purpose of this research was to 
determine the effect in the variable temperature, time and type if solvent used 
toward methoxy value and galacturonic acid value and yield pectin resulting 
from removal of the pectin from papaya peel. Twenty five milligram of papaya 
peel added solvent chloride acid and acetic acid with concentration of 0,02 N in a 
volume of 500 mL. then the extraction with reflux method at the heating 
temperature 80°C, 90°C, and 100°C for a time of 80, 100, and 120 minutes. 
Extraction of the resulting solution was filtrated to separate consentrate and the 
filtrate. The consentrate discharded and the filtrate was pectin, pectin filtrate then 
heated at the temperature of 95°C until the volume obtain half then original 
volume. The filtrate cooled and added to 96% ethanol until evenly. After mixed 
filtrate was allowed to stand in a closed state 24 hours. The prepicatate pectin 
then separated, washing with ethanol. From research result obtained optimum 
conditions of pectin of 14,94% at a temperature 100°C and 120 minutes with 
clorida acid solvent. Methoxy value obtained in the largest this research of 8,68% 
at temperature 90°C and the extraction time of 120 minutes. Galacturonic acid 
obtained in the largest this research of 100% at temperature 90°C and the 
extraction time of 120 minutes. With the result that the quality specifications of 
commercial pectin in the amount of 65%. For testing can be done qualitative and 
quantitative. Qualitative test result based Pharmacopeia, Indonesia is the fourth 
edition of the appropriate test based on identification. FTIR test result also prove 
the functional groups of the pectin in 0—H,C =0,C-0—C,C— 0, C — H. 
And the test result prove their LC-MS galacturonic acid and methoxy. For 
galacturonic content is 193,0348 m/z. and for mass content of methoxy is 
31,0184 m/z. 

Keywords: papaya peel, extraction, pectin 
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