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RINGKASAN 
 
Pektin adalah polisakarida yang terdapat di dalam dinding sel buah-buahan, yang dapat 
diekstrak dari kulit buah setelah pemrosesan. Keberadaan pektin dalam dinding sel buah 
sangat beragam jumlahnya dan memiliki kandungan nutrisi yang penting. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh dari pH (2,2; 3; 3,3), suhu ekstraksi 
(600C; 800C; 1000C), dan penggunaan pelarut (HNO3 dan (NH4)2C2O4)) selama 120 
menit pada hasil ekstraksi dari albedo jeruk bali dan karakteristik kimia pektin seperti 
kadar metoksil, poligalakturonat yang ditentukan. Dari penelitian ini didapat bahwa 
kombinasi dari pH dan suhu ekstraksi adalah parameter penting yang mempengaruhi 
hasil dan karakteristik kimia pada pektin. Kombinasi pH yang rendah dan suhu ekstraksi 
yang tinggi memberikan efek negatif terhadap kadar metoksil dan poligalakturonat pada 
pektin. Ekstraksi pada albedo jeruk bali optimum pada pH 2,2 dan suhu 800C dengan 
menggunakan pelarut ammonium oksalat selama 120 menit. Sifat-sifat pektin yang 
dihasilkan pada kondisi tersebut adalah kadar air 8,61 ± 0,295%, kadar abu 7,06 ± 
2,042%; rendemen 10,545 ± 0,841%; kadar metoksil 7,658 ± 0,489%; dan kadar 
poligalakturonat 43,185 ± 0,005%. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



SUMMARY 
 
Pectin is a polysaccharide easy to find in cell wall of fruits. Pectin were found in cell 
wall of fruits, its extracted from peel of fruit after processing.  Pectin contains in cell 
wall of fruits in vary and consist of important nutrition. The aim of this research are  to 
study effect of  pH (2.2; 3.0 ;3.3), temperature of extraction  (600C; 800C; 1000C) and  
type of solvent (HNO3 and (NH4)2C2O4)) for 120 minutes on extraction of albedo citrus   
and determine chemistry characteristics of pectin i, e metoxyl, polygalacturonic acid. 
This research found combination of  pH and temperature the most important parameter 
it was influence yield and chemical characteristis of pectin. The combination of lower 
pH and high temperature gave negative effect for  metoxyl and polygalacturonic acid 
content of pectin. 
The extraction of pectin from citrus peel (Citrus maxima Merr) could optimum at pH 2.2 
and temperature 800C using solvent of ammonium oxalate could  for 120 minute. Based 
on that condition the characteristics of pectin shwon that 8.61 ± 0.295% of water 
content, 7.06 ± 2.042% of  ash content, 10.545 ± 0.841% of  the yield of pectin, 7.658 ± 
0.489% of metoxyl content  and 43.185 ± 0.005%  polygalacturonic acid content.  
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