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BAB II

T1N1\UANPI'STAKA

„lbefPeMmSe,aman,Ue^pa.«,™--
0951). Penelitian tentang snmber p ^^

oi.n (19^7) Kulit mangga yang teiau

0lehSnra"garaJ aM pektm drlaknkan dengan —— — -9?C, pengendapan se„ya»a p* ^ „ ^^
i W untuk menentukan grade jelli pektm

SUhU 3 39 5ml a, yang dmanaskan pada suhu 106 C
c a n7S in- oektin kulit mangga, 39,3 ml any

sltrat HasUnya d.dapatkan pektm yang b* dengan
dan duambahkan 0,5 gr asam sitrat.

, vturonat 61 12%, kandungan metoksil ^kompos^ kadar asamgalakturonat 61,

estenfikastsebesar76%. m
. , • albed0 semangka dengan HC1 sebaga

Ekstraksi pektm dan albedo

————Tr:r •-.
slsKm aeak sempmna faktorta. ya,«» PH -.0. -. •-•

u •. ktm dengan rendemen temngg, dtdapatkan pada pH 2.0
me„„. Has,l pektm dengan ^

•, .ebesar M43-.dK sedangkan pektm metoks

tatalta dtdapatkan pada pH 2,3 selam
• „•• kadar metoksil 6.87%. kadar abn 8,11/.

,103%, kadar air 21-., kaoar
•, •„. n 1% == 29 5cp dan grade 53,4.poHgalakmronat 62,73%, vrskos.tas 0,1/. -•



Sari, R.K. (1991) mencoba memanfaatkan kulit pisang sebagai sumber pektin

dengan melibatkan faktor suhu dan waktu secara acak sempurna yaitu suhu 80, 90,

100, dan waktu 60, 90, 120 menit. Hasil rendemen pektin yang didapatkan sebanyak

2,62% (wb) dan disimpulkan bahwa kulit pisang kurang komersial untuk dijadikan

sumber pektin sehingga tidak layak untuk diproduksi.

Kesesuaian antara pH, waktu dan suhu pada saat ekstraksi perlu diperhatikan

agar nantinya menghasilkan suatu pektin yang mampu membentuk gel dengan baik.

Meyer (1973), mengatakan bahwa gel pektin akan lebih cepat terbentuk pada pH

yang rendali. Tetapi pada pH yang terlalu rendah akan terjadi pemisahan gugus

karboksil dan terjadi pemutusan rantai poligalakturonat, sedangkan pada pH yang

tinggi akan raenyebabkan gel pecah. pH yang baik untuk pembentukan gel berkisar

antara 3,1 sampai dengan 3,2. Tiap jenis pektin mempunyai pH optimum untuk

membentuk gel yang baik. Yang besarnya tergantung pada beberapa faktor antara lain

derajad esterifikasi dan konsentrasi pektin, kadar gula dan adanya penambahan garam

buffer.

Pektin yang termetilasi sempurna dapat membentuk gel dengan adanya gula

tanpa mempertimbangkan pH (Braverman, 1963). Pektin metoksil tinggi membentuk

gel pada kisaran pH 2,5-3,8 atau pada pH 2,8-3,2. pektin metoksil rendah dapat

membentuk gel tanpa penambahan gula atau pengaturan pH, namun memerlukan ion

kalsium atau kation polivalen lainnya. Gel yang baik diperoleh dari pektin dengan

kandungan metoksil 8 persen, pada kondisi pembentukan gel pada pH 3,2 kadar gula

65-70 persen dan kadar pektin 0,2-1,5 persen.



Menurut Kertez 1951, ekstraksi pektin yang dilakukan pada suhu 80°C dan
waktu ekstraksi selama 2jam memberikan hasil efisien dan aman. Ekstraksi yang
menggunakan lamtan asam encer dilakukan pada pH, suhu dan waktu tertentu. Suhu
ekstraksi berkisar antara 60°C sampai 100°C. sedangkan PH larutan berkisar antara
1,8 sampai 3,0. waktu ekstraksi berkisar antara 0,5 sampai 3jam.

Johnson dan Peterson 1973, menyatakan bahwa ekstraksi pektin dilakukan
pada suhu 60°C sampai 95-C, pada PH 2,5 selama 30 menit sampai beberapa jam.
Sedangkan Considin 1977, mengatakan bahwa pH larutan yang digunakan untuk
ekstraksi pektin bervanasi antara 1,0 sampai 3,5 dan suhu ekstraksi 70°C sampai
90°C.



Komposisi kimia yang paling banyak dari buah mangga adalah air seperti

terlihat pada tabel 1. Adapun susunan nilai makanan dan komposisi kimia buah

mangga dapat diuraikan sebagai berikut:

a. Asam

Rasa asam pada buah mangga kemungkinan disebabkan oleh adanya asam malat

dan asam sitrat. Kandungan asam sitrat terdapat sekitar 0,13%-0,71%. Rasa asam

juga disebabkan oleh adanya vitamin C. buah mangga mengandung kadar gula

tinggi dan adanya kandungan asam dapat merangsang nafsu makan.

b. Karbohidrat

Di dalam buah mangga terdapat karbohidrat yang terdin dari gula, repung dan

selulosa. Gula yang sederhana tersebut adalah sukrosa, glukosa, dan fruktosa.

Gula itu dapat memberikan rasa manis dan tenaga yang berguna bagi tubuh

manusia. Di dalam buah mangga yang masak jumlah tepungnya lebih sedikit bila

dibandingkan dengan buah mentah. Selulosa dan pektin yang terkandung di

dalam buah mangga yang masak bisa memudahkan buang kotoran.

Kedudukan tanaman mangga dalam sistematika (taksonomi) tumbuhan

diklasifikasikan sebagai berikut:

Divisi : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)

Subdivisi : Aiigiospermae (berbiji tertutup)

Kelas : Dicotyledoneae (biji berkeping dua)

Ordo : Sapindales

Famili : Anacardiaceae



12

Asam pektinat dalam kondisi yang memungkinkan akan membentuk gel

dengan gula, air dan asam.

4. Pektin adalah asam pektinat yang terdispersi dalam air dan mempunyai

kandungan metilester yang bervariasi dan mampu membentuk gel dengan gula
dan asam pada kondisi tertentu.

5. Asam pektat adalah substansi pektat yang sebagian besar terdiri dari koloid

asam poligalakturonat yang tidak mengandung metilester.

Berikut adalah gambar struktur beberapa substansi pektat :

G—CO—o — CH3 GG — COOH
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•Gambar 1. Struktur beberapa substansi pektat
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2. perlakuan basa. Perlakuan dengan NaOH atau KOH berlebihan raenyebabkan

protopektin akan terdekomposisi. Jika protopektin diberi basa berlebihan

akan terbentuk massa yang padat dan tidak larut.

Empat senyawa pektin yang dibutuhkan untuk pembentukan gel pektin adalah :

air, pektin, gula, dan asam. Dua faktor utama yang menentukan sifat pektin terutama

sifat pembentukan gel adalah panjang rantai poligalakturonat dan kandungan methoksil

pektin. Berdasarkan besaniya kandungan gugus methoksil pada suatu pektin, dapat

dikelompokan menjadi dua kelorapok :

a. Pektin methoksil tinggi, mempunyai jumlah methoksil lebih besar dari 7-8

persen. Pektin ini dapat membentuk gel dengan gula dan asam pada kadar gula

60-65 persen.

b. Pektin methoksil rendah, yang mempunyai jumlah methoksil lebih kecil dari 7

persen (biasanya berkisar antara 3-5 persen). Pektin ini dapat membentuk gel

dengan kadar gula rendah dan adanya ion kalsium.

3.5 Gel dari Pektin

Gel didefinisikan sebagai jaringan tiga dimensi yang mengurung zat cair di

dalamnya. Gel yang baik mempunyai tekstur kontinyu halus, tidak menunjukan adanya

kelekatan, memiliki kekukuhan yang memadai serta bebas dari sineresis (mengeluarkan

cairan) selama penyimpanan.
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sehingga mempunyai kemampuan membentuk jaringan tiga dimensi yang kukuh.

Serabut-serabut ini akan mampu memperangkap seluruh cairan yang ada didalamnya

Kandungan metil ester dari asam pektinat merupakan faktor lain yang

mempengaruhi kekuatan gel. Gel dapat terbentuk dari asam pektinat dengan kadar

metil estern yang bervariasi.

3.6 Manfaat Pektin

Pektin dapat dimanfaatkan dalam berbagai industri antara lain industri

pangan, industri minyak, industri farmasi dan industri lainnya.

1. Dalam industri pangan. Pektin umumnya ditambahkan sebagai bahan pembuat

jelli, jam dan mannalade, dari buah yang kurang mengandung pektin untuk

memperbaiki konsistensinya. Juga biasa ditambahkan pada susu yang berfungsi

sebagai emulsifier.

2. Dalam industri minyak. Pektin digunakan sebagai emulsifier dari beberapa

macam jenis minyak.

3. Dalam industri farmasi dan obat-obatan. Pektin digunakan untuk disentri dan

konstipasi, juga untuk pencegahan infeksi karena terbakar, borok, luka pedih,

patah tulang dan jaringan lemah. Sedangkan dalam farmasi sebagai bahan

pencampur pembuat salep, emulsi, pasta, pil dan tablet, juga sebagai bahan

pencampur pembuatan gigi palsu.
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terbawa Pada perlakuan pH 3,0 „„,la-lmila dilulsilluiI, re„demen ^ ^ ^
»ngg., tetapi semakin la™ ekstraksi rendemen yang diperoleh semakin rendah.
Pektm yang tela,, dihas.lkan terdegradasi lebih Imju. menjad, asam pekta, dan
selanjutnya dapat menjadi asam galakturonat.

Berdasarkan has.l analisa dapa, dikatakan bahwa interaks, amara lama
ekstraksi dengan PH larutan berpengaruh nyata terhadap rendemen Pek„„ yang
dihasilka,,. Pada penelitian ini rendemen pektm yang ,er«„ggi adalah pada perlakuan
dengan pH 1.0 dan lama waktu ekstraksi 150 menit yam, sebesar 28,168 %<db).
5.2.2 Karakteristik Pektin Knli, Buah Mangga Arummanis

Untuk keperluan analisis terhadap sifat-sifa, pektin ku.i, mangga arummanis
dan nntuk mendapatkan gambaran kemungkinan pemanfaatan pektin sebaga, sumber
pek,,n komers.a,, ddakukan anahsa dan pectu, yang menghasifen rendemen
'erti'ngg, ya.tu pada perlakuan pH 1,0 dan lama waktu ekstraks, ,50 meni, Te.ah
dilakukan anahsa terhadap karaktenstik pekt.n berdasarkan penetapan kadar a,r
kadar abu, kadar metoks,. dan kadar poligalakturonat. Has,, anahsa karak,er,s,,k
pektin kulit buah mangga arummanis dapat diliha. pada tabel berikut

Tabe, 4. Karakteristik pektm ku.„ mangga arummams dan pektin komersia,
KarakSrisliiTPekiirt rSi^^Ntenggi


