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ABSTRAK 

PENGARUH PELARUT DAN WAKTU EKSTRAKSI 

PEKTIN BUAH KESEMEK (Diospyros kaki L.) 

MENGGUNAKAN METODE ULTRASONIK 

 

Penulis: 

Elvira Prasetyani 

22106030025 

 

Pembimbing 

Dr. rer. medic. Esti Wahyu Widowati, M.Si., M. Biotech. 

Kesemek menjadi salah satu buah potensial yang digunakan sebagai 

sumber pektin karena struktur kimia dan ketersediannya yang 

melimpah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dampak variasi 

jenis pelarut dan waktu ekstraksi terhadap rendemen pektin buah 

kesemek menggunakan metode UAE, menganalisis karakteristik pektin 

yang dihasilkan, dan mengevaluasi potensinya sebagai emulsifier pada 

minyak sawit. Ekstraksi dilakukan menggunakan asam sitrat dan tartrat 

pada suhu 60 °C, dengan waktu 60, 90, dan 120 menit menggunakan 

frekuensi ultrasonik 40 kHz, kemudian pektin dikarakterisasi 

menggunakan metode titrasi dan dianalisis menggunakan instrumen 

ATR-FTIR. Pektin yang diperoleh dievaluasi pembentukan emulsinya 

menggunakan minyak sawit pada raiso pektin-minyak 1:1, 2:1, dan 3:1, 

serta pada pH 2 dan 6. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penggunaan pelarut asam tartrat menghasilkan rendemen ekstrak pektin 

kasar yang lebih tinggi, meskipun bobot tersebut terindikasi bias oleh 

adanya kopresipitasi garam mineral, sedangkan asam sitrat memberikan 

hasil karakterisasi BE, kadar AUA, DM, dan DE yang lebih baik. Hasil 

emulsi terbaik didapatkan pada rasio pektin-minyak 1:1 menggunakan 

pektin asam sitrat, kemudian seluruh emulsi memberikan hasil yang 

lebih baik pada asam yaitu pH 2.  

 

Kata Kunci: BTP, UAE, Asam Sitrtat, Asam Tartrat 
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ABSTRACT 

ULTRASOUND-ASSISTED EXTRACTION OF PECTIN 

FROM PERSIMMON (Diospyros kaki L.): EFFECTS OF 

SOLVENT AND EXTRACTION TIME 

 

Author: 

Elvira Prasetyani 

22106030025 

 

Advisor: 

Dr. rer. medic. Esti Wahyu Widowati, M.Si., M. Biotech. 

Persimmon is a promising source of pectin due to its chemical structure 

and abundant availability. This study aimed to determine the effects of 

solvent type and extraction time on the yield of persimmon pectin using 

the Ultrasound-Assisted Extraction (UAE) method, to analyze the 

characteristics of the resulting pectin, and to evaluate its potential as 

an emulsifier for palm oil. Extraction was performed using citric and 

tartaric at 60°C for 60, 90, and 120 minutes at an ultrasonic frequency 

of 40 kHz; the pectin was subsequently characterized via titration and 

analyzed using ATR-FTIR spectroscopy. The obtained pectin was 

evaluated for emulsion formation with palm oil at pectin-to-oil ratios 

of 1:1, 2:1, and 3:1, and at pH levels of 2 and 6. The results indicated 

that using tartaric acid yielded a higher crude pectin extract, although 

the weight was likely skewed by the co-precipitation of mineral salts; 

conversely, citric acid yielded better results regarding Equivalent 

Weight (EW), Anhydrogalacturonic Acid (AUA) content, Degree of 

Methylation (DM), and Degree of Esterification (DE). The best 

emulsion performance was achieved at a 1:1 pectin-to-oil ratio using 

citric acid-extracted pectin, and all emulsions performed better under 

acidic conditions (pH 2). 

 

Keywords: Food additives, UAE, Citric acid, Tartaric acid
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BAB I   

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Bahan tambahan pangan yang salah satunya diperbolehkan 

dan telah diatur penggunaanya oleh Food and Agriculture 

Organization (FAO) adalah emulsifier, yang berfungsi sebagai 

penstabil dengan cara menurunkan tegangan antarmuka dan 

viskositas dua jenis campuran berbeda (Suzuki et al., 2024). 

Campuran tersebut bersifat metastabil secara termodinamika 

sehingga membutuhkan emulsifier untuk mempertahankan 

kestabilannya, contohnya ada dalam produk susu, krim, 

mayonaise dan saus (Bai et al., 2021; T. Xiao et al., 2025). 

Terdapat dua jenis emulsifier, yaitu kimiawi diantaranya 

carboxymethyl cellulose (CMC) (Hayati et al., 2016), Tween80, 

Span80, monogliserida asam lemak, ester sukrosa, lesitin (S. 

Xiao, 2025), dan emulsifier alami (Santoso et al., 2020) seperti 

gum arab, whey protein dan gelatin (S. Xiao, 2025).  

Seiring dengan bertambahnya kesadaran masyarakat akan 

kesehatan, emulsifier alami semakin diminati karena dianggap 

lebih aman. Berdasarkan laporan Future Market Insight tahun 

2024, emulsifier “clean label” lebih dicari oleh pasar global, dan 

akan terus meningkat sebesar 9,2% per tahun hingga tahun 2032. 

Tren pertumbuhan ini mendorong pengembangan emulsifier 

alami berbasis polisakarida nabati, seperti pektin, yang memiliki 

struktur amfifilik sehingga mampu menstabilkan emulsi minyak-
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air, dengan cara menurunkan tegangan antarmuka serta 

memfasilitasi terbentuknya tetesan minyak berukuran kecil dan 

stabil di dalam fase air (Tiffany et al., 2023; Verkempinck et al., 

2018b).  Selain itu, pektin tersedia melimpah dari berbagai 

sumber hayati, lebih aman bagi kesehatan, dan juga memiliki 

jaminan kehalalan yang baik (Jumiono et al., 2023). Salah satu 

jenis buah yang berpotensi sebagai sumber pektin  namun belum 

banyak dieksplorasi adalah buah kesemek yang mengandung 

pektin sebesar 1,65% (Chen et al., 2016).  

Ultrasound Assisted Extraction dengan bantuan pelarut 

asam menjadi salah satu metode yang paling umum digunakan 

untuk ekstraksi (Freitas de Oliveira et al., 2016). Prinsip UAE 

didasarkan pada fenomena kavitasi akustik yaitu pembentukan, 

pertumbuhan, pemecahan gelembung mikro secara cepat dan 

berulang pada media pelarut akibat gelombang ultrasonik yang 

menghasilkan tekanan lokal dan gaya geser. Mekanisme ini 

mampu merusak jaringan dinding sel tanaman dan membentuk 

pori-pori sehingga membantu asam masuk ke dalam jaringan 

tanaman untuk melarutkan pektin dengan lebih efektif (Kumar et 

al., 2021). Meskipun dapat merusak struktur dinding sel secara 

fisik, namun pektin alami masih berbentuk protopektin yang tidak 

larut dalam air dan masih terikat dengan komponen lain seperti 

selulosa dan hemiselulosa. Sehingga asam berfungsi sebagai 

katalis  dalam reaksi hidrolisis dengan cara menodorkan ion H+ 

untuk membantu proses pemecahan ikatan glikosidik (Khadafi et 

al., 2023). Dibandingkan dengan asam anorganik, asam organik 
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bersifat asam lemah, lebih mudah didapatkan, dan ramah 

lingkungan, sehingga berpotensi untuk produksi pektin skala 

besar (Yi et al., 2024). 

 Penelitian tentang ekstraksi pektin kesemek 

menggunakan metode UAE dengan variasi asam organik masih 

terbatas sehingga penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh perbedaan asam sitrat dan tartrat serta variasi waktu 

(60, 90 dan 120 menit) terhadap ekstraksi pektin menggunakan 

metode UAE. Karakterisasi pektin dilakukan secara kuantitatif 

dengan metode titrasi untuk menentukan berat ekuivalen (BE), 

kadar asam uronat anhidrat (AUA), kadar metoksil (DM), dan 

derajat esterifikasi (DE), serta ATR-FTIR untuk mengetahui 

gugus fungsi yang terbentuk. Penentuan sifat emulsi didasarkan 

pada kemampuan pembentukan emulsi dan stabilitas termal 

dengan mencampurkan pektin hasil ekstraksi ke dalam minyak 

sawit.  

 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah pada penelitian ini yaitu: 

1. Buah kesemek yang digunakan adalah buah yang tidak terlalu 

matang berjenis non-astringen (tidak sepat), buah sudah mulai 

berwarna kuning dan sedikit lunak. 

2. Karakterisasi emulsi hanya berfokus pada karakteristik 

emulsi awal dan setelah pemanasan ditinjau dari parameter 

EC dan ES. 
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C. Rumusan Masalah 

Bersumber pada latar belakang yang telah dipaparkan, 

maka didapatkan rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana dampak variasi pelarut dan waktu ekstraksi asam 

panas menggunakan metode UAE terhadap rendemen? 

2. Bagaimana karakteristik pektin yang dihasilkan ditinjau dari 

berat ekuivalen (BE), kadar asam uronat anhidrat (AUA), 

kadar metoksil (DM), dan derajat esterifikasi (DE) pektin?  

3. Bagaimana potensi emulsifikasi pektin pada minyak? 

 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui dampak variasi waktu ekstraksi pektin terhadap 

rendemen dan karakteristik pektin. 

2. Membandingkan dampak asam sitrat dan tartrat dalam 

ekstraksi pektin terhadap rendemen yang dihasilkan.  

3. Menganalisis pektin hasil ekstraksi berdasarkan parameter 

kuantitatif, yaitu berat ekuivalen (BE), kadar asam uronat 

anhidrat (AUA), kadar metoksil (DM), dan derajat esterifikasi 

(DE). 

4. Mengevaluasi kestabilan emulsi pada berbagai rasio pektin 

dan minyak (1:1, 1:2, dan 1:3) dengan parameter kapasitas 

emulsi dan stabilitas emulsi. 
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E. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

informasi ilmiah mengenai pengaruh variasi pelarut dan waktu 

ekstraksi terhadap rendemen pektin, serta mengidentifikasi waktu 

ekstraksi asam panas yang paling optimal untuk menghasilkan 

rendemen tertinggi.
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan peneletian yang telah dilakukan yaitu 

pengaruh pelarut dan waktu ekstraksi pektin buah kesemek 

menggunakan metode ultrasonik dapat disimpulkan bahwa:  

1. Variasi jenis pelarut dan durasi waktu ekstraksi memberikan 

pengaruh yang berbeda terhadap bobot endapan ekstrak 

pektin kasar yang diperoleh. Pelarut asam tartrat 120 menit 

menghasilkan rendemen kasar tertinggi (25,60%). Namun, 

angka ini bias karena adanya kristal garam pengotor yang ikut 

mengendap. Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa variasi 

jenis pelarut (P=0,099) dan waktu ekstraksi (P=0,640) secara 

statistik tidak berpengaruh signifikan terhadap rendemen 

karena variasi data (variance) yang terlalu lebar di 

laboratorium. 

2. Pelarut asam sitrat menghasilkan nilai BE, DM, dan DE yang 

lebih tinggi karena struktur trikarboksilatnya mampu 

melindungi gugus ester alami dari kerusakan termal. 

Sebaliknya, pelarut asam tartrat 120 menit menghasilkan 

kadar AUA tertinggi (88,36%) yang secara relatif 

menunjukkan kemurnian pektin lebih tinggi berdasarkan 

parameter AUA. Berdasarkan nilai DM (<7%) dan DE 

(<50%), seluruh pektin yang dihasilkan termasuk LMP. 
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3. Pektin hasil ekstraksi berpotensi sebagai emulsifier, terutama 

pektin asam sitrat, karena menunjukkan visual, EC, dan ES 

yang lebih unggul. Rasio terbaik ada pada 1:1 dengan nilai EC 

dan ES berturut-turut adalah 51% dan 46%. Hasil tersebut 

menunjukkan bahwa pektin mampu mengadsorpsi pada 

antarmuka minyak-air, membentuk lapisan droplet, dan 

meningkatkan stabilitas emulsi sehingga menghambat 

pemisahan fase 

 

B. Saran 

Berdasarkan pada penelitian yang telah dilakukan berikut 

saran yang dapat digunakan untuk diterapkan penelitian 

berikutnya: 

1. Penelitian selanjutnya dapat mengkaji mengenai variasi pH 

maupun konsentrasi asam untuk mengetahui pengaruh tingkat 

keasaman terhadap pektin yang dihasilkan.  

2. Pengujian karakteristik emulsifier dapat diperluas lagi seperti 

ukuran droplet, zeta potensial, viskositas, indeks creaming, 

stabilitas penyimpanan, dan morfologi sehingga mekanisme 

emulsi dapat dijelaskan secara lebih mendalam.  
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