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RINGKASAN 

Negara Indonesia adalah negara penghasil buah yang tinggi dan memiliki kualitas baik. 

Indonesia termasuk negara yang masih kurang dalam sebuah pengolahan limbah pangan. 

Limbah pangan dapat diolah menjadi banyak produk yang bermanfaat, salah satunya 

adalah pektin. Pektin mempunyai sifat mengikat air dalam jumlah banyak sehingga dapat 

dijadikan sebagai pengental bahan. Kandungan pektin yang paling banyak dapat 

ditemukan dalam buah-buahan, akan tetapi lebih banyak pektin yang terkandung dalam 

kulit buah-buahan. Dalam kulit buah pisang Ambon dan pisang Kepok diketahui banyak 

memiliki kandungan pektin yang dapat diambil dengan cara metode ekstraksi. Dengan 

mengolah kulit buah pisang ambon dan kulit pisang kepok menjadi pektin maka sudah 

dapat mengurangi produksi limbah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

lama perendaman untuk mengekstraksi pektin dari limbah kulit buah pisang Ambon dan 

limbah kulit buah pisang Kepok dengan metode ultrasonik. Penelitian ini juga bertujuan 

untuk mengetahui karakteristik pektin yang dihasilkan dari limbah kulit pisang Ambon 

dan kulit pisang Kepok, yaitu kadar air, rendemen, dan intensitas warna..  Pada proses 

ekstraksi menggunakan Etanol 85% dan HCl 0,25 N sebagai bahan pelarut. Penelitian 

dilakukan dengan cara ekstraksi dengan menggunakan metode ultrasonik dengan 5 variasi 

waktu perendaman yaitu 13, 16, 19, 22, dan 25 jam. Rendemen tertinggi pada limbah 

kulit pisang Ambon dengan waktu perendaman 19 jam yaitu 28.50%, dan rendemen 

pektin tertinggi pada limbah kulit pisang Kepok dengan waktu perendaman 22 jam yaitu 

20.81%.  Kadar air pektin tertinggi pada kulit pisang Ambon dan kulit pisang Kepok yaitu 

waktu perendaman 13 jam, serta terendah sama-sama berada dalam waktu perendaman 

13 jam. Hasil pengujian intensitas warna yang dihasilkan keduanya mempunyai nilai L* 

41 hingga 46, kulit pisang Kepok memiliki nilai L* yaitu 29 hingga 34. Nilai a* pada 

kulit pisang Ambon positi 7 sampai 8, kulit pisang Kepok positif 4 sampai 6. Nilai b* 

pada kulit pisang Ambon positi 12 sampai 14, kulit pisang Kepok positif 7 sampai 8. 
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SUMMARY 

Indonesia is a high-fruit-producing country and has good quality. Indonesia is a country 

that is still lacking in processing food waste. Food waste can be processed into many 

useful products, one of which is pectin. Pectin has the property of binding water in large 

quantities so that it can be used as a thickening agent. The most abundant pectin content 

can be found in fruits, but more pectin is contained in fruit peels. It is known that the skins 

of Ambon bananas and Kepok bananas contain a lot of pectins which can be extracted 

using the extraction method. By processing Ambon banana peels and kepok banana peels 

into pectin, you can reduce waste production. This study aims to determine the effect of 

soaking time to extract pectin from Ambon banana peel waste and Kepok banana peel 

waste using ultrasonic methods. This study also aims to determine the characteristics of 

pectin produced from Ambon banana peel waste and Kepok banana peels, namely water 

content, yield, and color intensity. In the extraction process, 85% ethanol and 0.25 N HCl 

were used as solvents. The research was carried out by extraction using the ultrasonic 

method with 5 variations of immersion time, namely 13, 16, 19, 22, and 25 hours. The 

highest yield was in Ambon banana peel waste with a soaking time of 19 hours, namely 

28.50%, and the highest yield of pectin was in Kepok banana peel waste with a soaking 

time of 22 hours, namely 20.81%. The highest pectin water content in Ambon banana 

peels and Kepok banana peels was 13 hours of soaking time, and the lowest were both in 

13 hours of soaking time. The results of the color intensity test produced both have L* 

values of 41 to 46, Kepok banana peels have L* values of 29 to 34. The a* values on 

Ambon banana peels are positive 7 to 8, Kepok banana peels are positive 4 to 6. The b* 

values on Ambon banana skin were positive 12 to 14, Kepok banana peel positive 7 to 8. 
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