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INTISARI 
 

Kulit ari kedelai kuning merupakan limbah dari pembuatan tempe yang 
kurang dimanfaatkan. Kulit ari kedelai kuning memiliki kandungan selulosa, 
hemiselulosa, lignin dan pektin. Pektin merupakan polisakarida yang larut dalam 
air serta memiliki banyak aplikasi dalam produk makanan dan obat obatan sebagai 
pembentuk gel dan stabilizer. Pemisahan pektin dari jaringan tanaman dapat 
dilakukan dengan cara ekstraksi. Salah satu metode ekstraksi adalah Microwave 
Assisted Extraction (MAE) dengan salah satu keuntungannya adalah waktu 
ekstraksi yang lebih singkat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
waktu ekstraksi dan daya listrik yang digunakan  terhadap karakteristik pektin kulit 
ari kedelai kuning yang dihasilkan.  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap pola faktorial dengan dua faktor. Faktor I daya listrik  microwave: 480, 
640 dan 800W. Faktor II waktu ekstraksi: 3, 6 dan 9 menit. Data yang diperoleh 
dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%, jika berbeda nyata di uji lanjut dengan 
uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) α 5%. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa perlakuan terbaik adalah daya listrik 800W selama 6 menit menghasilkan 
pektin dengan kriteria rendemen 13,15%, kadar air 5,83%, kadar abu 5,82%, berat 
ekivalen 520,88 mg/ek, kadar metoksil 8,18%, kadar asam galakturonat 80,25% 
dan derajat esterifikasi 57,89%. Berdasarkan hasil perlakuan terbaik tersebut 
dilakukan analisis FTIR dan warna. Hasil analisa FTIR, dinyatakan bahwa pektin 
kulit ari kedelai kuning mengandung gugus O-H; C-H; C=O, C-H3 dan –O- sesuai 
dengan kandungan gugus pektin komersial. Hasil analisis warna pada pektin kulit 
ari kedelai menghasilkan nilai L* 63,01 nilai a* 3,18 dan nilai b* 24,93 yang 
menunjukkan warna pektin kulit ari kedelai lebih gelap dibandingkan dengan warna 
pektin komersial. Nilai karakteristik pektin perlakuan terbaik mengacu pada 
standar mutu International Pectin Producers Association (IPPA). Rendahnya daya 
listrik (<800 watt) dan waktu ekstraksi yang digunakan menyebabkan pektin 
tepung kulit ari kedelai kuning (TKAKK) belum terekstrak sempurna. Waktu 
ekstraksi yang terlalu lama menyebabkan terdegradasinya pektin menjadi pektat. 
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ABSTRACT 
 

Yellow soybean hulls is a waste from making tempeh which is underutilized. 
Yellow soybean hulls contains cellulose, hemicellulose, lignin and pectin. Pectin is 
a water-soluble polysaccharide and has many applications in food products and 
pharmaceuticals as a gelling agent and stabilizer. Separation of pectin from plant 
tissue can be done by extraction. One of the extraction methods is Microwave 
Assisted Extraction (MAE) with one of the advantages being a shorter extraction 
time. This study aims to determine the effect of extraction time and electrical power 
used on the characteristics of the yellow soybean hulls pectin produced. This study 
used a completely randomized design with two factors. First factors is Microwave 
power: 480, 640 and 800W. And second Factors is extraction time: 3, 6 and 9 
minutes. The data obtained were analyzed using ANOVA at the level of 5%, if 
significantly different they were further tested with the Duncan Multiple Range Test 
(DMRT) α 5%. The results showed that the best treatment was 800W electric 
power for 6 minutes to produce pectin with the criteria yield 13.15%, moisture 
content 5.83%, ash content 5.82%, equivalent weight 520.88 mg/ek, methoxyl 
content 8.18%, galacturonic acid content 80.25% and degree of esterification 
57.89%. Based on the results of the best treatment, FTIR and color analysis were 
carried out. The results of FTIR analysis, stated that pectinskinyellow soybean 
juice containing OH groups; C-H; C=O, C-H3 and –O- according to the content of 
commercial pectin groups. The results of the color analysis of soybean hulls pectin 
yielded an L* value of 63.01, an a* value of 3.18 and a b* value of 24.93 which 
indicated that the color of the soybean hulls pectin was darker than that of 
commercial pectin. The best treatment characteristic value of pectin refers to the 
International Pectin Producers Association (IPPA) quality standard. The low 
electric power (<800 watts) and the extraction time used caused pectin flour yellow 
soybean hulls pectin has not been extracted perfectly. Too long extraction time that 
too long causes the degradation of pectin into pectate. 
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