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ABSTRAK 

PENGARUH VARIASI WAKTU REAKSI TERHADAP KUALITAS 

PEKTIN DARI KULIT MANGGA KUINI (Mangifera odorata Griff) 

 

Oleh: 

Ani Rohmiyati 

18106030005 

 

Dosen Pembimbing:  

Atika Yahdiyani Ikhsani, M.Sc. 

Pengaruh Variasi Waktu Reaksi Terhadap Kualitas Pektin dari Kulit 

Mangga Kuini (Mangifera odorata Griff) telah dilakukan. Penelitian ini bertujuan 

untuk Mengetahui waktu reaksi terbaik dalam menganalisis pektin dari kulit 

mangga kuini dan mengetahui kualitas pektin. Pektin diisolasi menggunakan 

metode refluks dengan penambahan pelarut HCl. Pengujian kualitas pektin meliputi 

kadar air, kadar abu, berat ekivalen, kadar metoksi, kadar galakturonat, derajat 

esterifikasi dan spektroskopi FTIR. Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu 

isolasi pektin terbaik diperoleh 60 menit dengan hasil rata-rata rendemen 12,21%. 

Hasil pengujian kualitas pektin yang diperoleh antara lain yaitu kadar air 9,42%, 

kadar abu 0,64%, berat ekivalen 602,37 mg, kadar metoksi 13,86%, kadar 

galakturonat 86,77%, derajat esterifikasi 73,31% dan Hasil uji spektroskopi FTIR 

menunjukkan adanya serapan gugus vibrasi OH, ikatan CH3, ikatan C-C, karbonil 

C=O, dan C-O sehingga membuktikan kulit mangga kuini mengandung pektin.  

Kata kunci: Isolasi, Kualitas, Pektin, Kulit Mangga Kuini 

  



1 
 

BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia dikenal kaya akan tumbuhan termasuk sayuran dan buah-

buahan tropis. Salah satu buah tropis yang sering ditemui ialah mangga. 

Mangga memiliki rasa, aroma, serta nilai nutrisi yang tinggi. Buah mangga 

memiliki beragam jenis salah satunya mangga kuini. Buah mangga kuini 

(Mangifera odorata Griff) tergolong genus Mangifera. Mangga kuini memiliki 

khasiat menjaga kesehatan gigi, mencegah kulit pecah-pecah, dan mencegah 

kerusakan pada mata. Buah mangga terdiri dari daging buah sebesar 60-75%, 

biji 14-22%, dan kulit sekitar 11-18%. Kulit mangga segar mengandung banyak 

air (70%) dan kaya akan pektin, selulosa, hemiselulosa, lipid, protein, flavonoid 

dan karotenoid. Komponen fenolik utama terkandung dalam ekstrak kulit 

mangga adalah asam syringe, quericitin, mangiferin pentoside dan ellagic acid 

(Ajila, 2010). Potensi kulit mangga sangat besar, dan belum termanfaatkan 

untuk produk yang bernilai jual tinggi. Salah satu cara untuk meningkatkan nilai 

jual, kulit buah kuini dimanfaatkan sebagai sumber pektin. 

Pektin adalah bahan pangan fungsional yang biasa digunakan pada 

industri pangan. Pektin terdapat di dalam dinding sel primer dan lamella tengah 

jaringan tanaman, serta berperan penting dalam viabilitas sel tumbuhan 

(Chaharbaghi, Khodaiyan, & Hosseini, 2017). Pektin adalah jenis biopolymer 

yang termasuk golongan karbohidrat terdiri atas asam ꭤ-D-galakturonat yang 

mengandung metil ester. Pektin dapat dimanfaatkan sebagai stabilizer pada 

produk-produk pangan, pembentuk film, dan sebagai bahan pembuatan jelly 

(Willats, Knox, & D.M, 2006). Pektin secara alami terdapat pada sebagian besar 

tanaman terutama buah-buahan dan dapat diperoleh dari bagian daging buah, 

bunga, kulit, dan biji (Usmiati, Mangunwidjaja, Noor, Richana, & 

Prangdimurti, 2016). Pektin pada tanaman banyak terdapat pada lapisan kulit 

buah, seperti pektin dari kulit buah kluwih (Febriyanti, Razak, & Sumarni, 

2018), kulit pisang kepok (Megawati & Machsunah, 2016), kulit buah pepaya 

(Nurviani, Bahri, & Sumarni, 2014), kulit pisang raja nangka (Devianti, 
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Chrisnandari, & Darmawan, 2019), telah banyak dijadikan sebagai sumber 

pektin. Jenis bahan pangan lain sebagai sumber pektin terus dikaji. Mengingat 

kebutuhan pektin di sektor industri dan farmasi, konsumsi pektin dari tahun ke 

tahun terus meningkat (Budiyanto & Yulianingsih, 2008). Oleh karena itu, 

sumber pektin lain terus dikaji, salah satunya adalah kulit mangga kuini. 

Pemisahan pektin dari jaringan tanaman umumnya menggunakan isolasi 

dengan pelarut asam (Akhmalludin & Kurniawan, 2009). Salah satu pelarut 

yang biasa digunakan untuk isolasi pektin ialah HCl. Penggunaan pelarut HCl 

berfungsi untuk menghidrolisis protopektin menjadi pektin. Beberapa 

penelitian mengenai isolasi pektin yang telah dilakukan seperti isolasi pektin 

dari kulit buah kluwih menggunakan pelarut asam sitrat 5% (Febriyanti, Razak, 

& Sumarni, 2018), dan isolasi pektin dari belimbing wuluh menggunakan 

pelarut HCl 1N (Roikah, Rengga, Latifah, & Kusumastuti, 2016). Beberapa 

metode dapat diaplikasikan untuk mengisolasi pektin, salah satunya 

menggunakan metode refluks. Refluks merupakan salah satu metode isolasi 

dengan pelarut pada temperatur titik didihnya, selama waktu tertentu dan 

jumlah pelarut terbatas yang relatif konstan dengan adanya pendingin balik 

(Depkes RI, 2000).  

Isolasi pektin dari limbah kulit mangga kuini (Mangifera odorata Griff) 

pada penelitian ini menggunakan metode refluks dengan pelarut HCl. Pektin 

yang diperoleh kemudian dilakukan pengujian kualitas pektin dengan kadar air, 

berat ekivalen, kadar metoksi, kadar abu, kadar galakturonat, derajat esterifikasi 

dan spektroskopi FTIR. Tujuan dari penelitian ini ialah untuk mengetahui waktu 

optimum dalam isolasi kulit mangga kuini (Mangifera odorata Griff) dan 

mengetahui kualitas pektin yang diperoleh. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Sampel yang digunakan adalah kulit mangga kuini (Mangifera odorata 

Griff) kering. 

2. Isolasi pektin dengan variasi waktu. 
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3. Parameter yang diuji untuk mengetahui kualitas pektin yaitu spektroskopi 

FTIR, kadar air, kadar abu, berat ekivalen, kadar metoksi, kadar 

galakturonat dan derajat esterifikasi. 

C. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana pengaruh variasi waktu pektin dari kulit mangga kuini 

(Mangifera odorata Griff)? 

2. Bagaimana kualitas FTIR pektin yang dihasilkan dari kulit mangga kuini? 

3. Bagaimana kualitas pektin dari pengujian kadar air, kadar abu, berat 

ekivalen, kadar metoksi, kadar galakturonat, derajat esterifikasi? 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui waktu ekstraksi terbaik dalam menganalisis pektin dari kulit 

mangga kuini (Mangifera odorata Griff). 

2. Mengetahui kualitas FTIR pektin yang dihasilkan dari kulit mangga kuini. 

3. Mengkarakteristikkan kualitas pektin dari pengujian kadar air, kadar abu, 

berat ekivalen, kadar metoksi, kadar galakturonat dan derajat esterifikasi. 

E.  Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Diharapkan dengan adanya penelitian ini dapat menambah sumber pektin. 

2. Diharapkan dengan adanya penelitian ini dapat memberikan alternatif 

dalam pemanfaatan kulit mangga kuini. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Variasi waktu isolasi pektin dari kulit mangga kuini dapat dilihat dari hasil 

isolasi rendemen pektin tertinggi didapat oleh variasi waktu 60 menit 

dengan hasil rata-rata 12,21%. 

2. Hasil uji spektroskopi FTIR menunjukkan adanya serapan gugus vibrasi 

OH, ikatan CH3, ikatan C-C, karbonil C=O, dan C-O sehingga 

membuktikan kulit mangga kuini mengandung pektin.   

3. Hasil uji kadar air, kadar abu, berat ekivalen, kadar metoksi kadar 

galakturonat, dan derajat esterifikasi tidak ada yang melebihi baku mutu 

pektin dari (IPPA, 2002) dengan kata lain kulit mangga kuini memiliki 

kualitas pektin yang baik. Hasil analisis statistika ANOVA menyatakan 

variasi waktu berpengaruh nyata terhadap kadar metoksi dan kadar asam 

galakturonat, sedangkan tidak berpengaruh pada rendemen, kadar air kadar 

abu, berat ekivalen, dan derajat esterifikasi.  

B. Saran 

Saran pada penelitian ini adalah: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai isolasi pektin dengan 

variasi waktu sehingga didapatkan pektin dengan kualitas yang lebih baik.  

2. Perlu dilakukan uji lanjut untuk kualitas pektin.  
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