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KATA PENGANTAR

Sustainable Development Goals (SDGs) telah dicanangkan oleh PBB untuk
ditargetkan dicapai dalam kurun waktu 2015-2030. SDGs merupakan kelanjutan dari apa
yang sudah dibangun pada MDGs (Millenium Development Goals). Tujuan
Pembangunan Millenium, yang mulai dijalankan pada September 2000 dan berakhir di
tahun 2015. Sementara itu, sebagaimana situasi sejumlah negara berkembang dan
berpendapatan menengah, Indonesia masih menyisakan beberapa target yang belum
tercapai dalam tujuan pembangunan millennium (MDGs). Hingga akhir 2014, menurut
laporan Bappenas (2015), masih terdapat sejumlah target inti MDGs yang belum tercapai.

Untuk menyongsong SDGs ini, Indonesia telah berperan aktif untuk
mengimplementasikan SDGs dan target pencapaiannya. Pemerintahan negara-negara di
dunia juga hanya akan berhasil dalam melaksanakan agenda besar ini jika adanya
partisipasi luas yang berkelanjutan dari seluruh pemangku kepentingan seperti anggota
parlemen, pemimpin daerah, masyarakat lokal, masyarakat sipil, pemuda, komunitas
agama, serikat buruh, pelaku bisnis dan akademisi di seluruh dunia.

Oleh karena itu, Panitia Dies Natalis Universitas Brawijaya ke -53
menyelenggrakan Seminar Nasional dengan Tema “Kontribusi Akademisi dalam
Pencapaian Pembangunan Berkelanjutan” yang sejalan dengan tema SDGs. Tujuan
Seminar Nasional ini adalah menjaring ide, pemikiran, dan hasil penelitian atau kegiatan
ilmiah lainnya terkait dengan tema-tema yang ada di dalam SDGs.

Malang, Februari 2016
Ketua Dies Natalis UB ke 53

Dr. Ir. Sudarminto Setyo Yuwono, MAppSc.



PRAKATA

Seminar Nasional bertema “Kontribusi Akademisi dalam Pencapaian
Pembangunan Berkelanjutan™ bertujuan untuk (a) menfasilitasi para akademisi untuk
menyumbangkan ide dan pemikiran sesuai dengan bidang kepakarannya dalam kerangka
tema SDGs dan (b) mendiseminasikan hasil penelitian dan kegiatan ilmiah para
akademisi sesuai tema dalam SDGs. Topik-topik dalam kegiatan seminar nasional ini
mengacu kepada 17 tujuan SDGs dengan beberapa penggabungan sehingga topik yang
disajikan dalam seminar ini adalah sebagai berikut:

Energi Bersih dan Terbarukan

Ketahanan Pangan dan Perbaikan Nutrisi

Pemanfaatan Sumber Daya Ramah Lingkungan

Kesehatan untuk Semua

Pertumbuhan Ekonomi Berkelanjutan (Green Economy)
Pendekatan Multi Dimensi untuk Pengentasan Kemiskinan
Pendidikan Berkelanjutan

Kesetaraan Gender

N~ wNE

Melihat animo peserta yang tinggi duntuk topik Ketahanan Pangan dan Perbaikan
Nutrisi maka topik ini dibagi menjadi Ketahanan Pangan Aspek (a) Produksi, (b)
Distribusi, dan (c) Konsumsi. Ada beberapa topik yang peminatnya terbatas sehingga
dalam pelaksanaannya digabungkan yaitu Pendekatan Multi Disiplin untuk Pengentasan
Kemiskinan dan Kesetaraan Gender, serta Pertumbuhan Ekonomi Berkelanjutan
digabungkan dengan Ketahanan Pangan Aspek Distribusi.

Prosiding ini menyajikan makalah yang dipresentasikan dalam Seminar Nasional
tersebut. Harapannya, keberadaan prodising ini yang merupakan pemikiran, kajian, dan
penelitian dari para akademisi, dapat memberikan dampak dan berkontribusi bagi
pencapaian SDGs di Indonesia.

Malang, Februari 2016
Koordinator Bidang llmiah Dies Natalis UB ke 53

Dr. Teti Estiasih, STP, MP
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EKSTRAKSI PEKTIN BUAH PEDADA (Sonneratia caseolaris) DENGAN ASAM KLORIDA
PECTIN EXTRACTION OF PEDADA FRUIT (Sonneratia caseolaris) WITH CHLORIDE ACID

Jariyah" , Dedin F Rosida®, Ulya Sarofa® dan Nurul Aini2
1.2 Department of Food Technology-Faculty of Industrial Technology,
Universitas Pembangunan Nasional “Veteran”
JIn, Raya Rungkut Madya Surabaya
Penulis Korespondensi : email jariyahupn65@gmail,com

ABSTRAK

Buah pedada (Sonneratia caseolaris) belum dimanfaatkan secara optimal, meskipun beberapa
masyarakat telah memanfaatkannya menjadi sirup, cake, dan permen. Namun informasi dasar tentang
sumber daya mangrove masih sangat minim. Salah satu komponen buah pedada (Sonneratia caseolaris)
adalah pektin yang merupakan komponen fungsional pada industri makanan dan obat-obatan. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh volume dan waktu ekstraksi pektin . Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor dengan 2 kali ulangan, faktor | adalah volume ekstraksi (200,
250, 300 ml) dan faktor Il adalah waktu ekstraksi (30, 60, dan 90 menit). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa volume ekstraksi 300 ml dan waktu ekstraksi 30 menit yang menghasilkan pektin kasar dengan
rendemen 13,06%; kadar air 5,55%; kadar abu 13,12%; berat ekuivalen 357,98 gr/eki; metoksil 9,44%;
dan asam anhidrogalakturonat 41,63%.

Kata kunci: asam anhidrogalakturonat, berat equivalen, metoksil

ABSTRACT

Pedada Fruit (Sonneratia caseolaris) has not been used optimally, although some people have
been using its such as syrup, cake and candy. However, basic information of the mangrove resource is
very limited. One of the component of pedada fruit is pectin which use in food industry and medicine, This
study aimed to determine the effect of volume and extraction timing of pedada pectin (Sonneratia
caseolaris). This research used Completely Randomized Design that consists of 2 factors with 2
replications. The first factor were extraction volume (200, 250, and 300 mL)) and the second factor were
extraction time (30, 60, and 90 min). The results showed that the extraction volume of 300 mL and
extraction time for 30 minutes were produced crude pectin with 13.06% of pectin yield, 5.55% of water;
13.12% of ash; 357.98 g/eq of equivalent weight; 9.44% of methoxyl; and 41.63% of anhydrogalacturonat
acid.

Keywords: anhydrogalacturonat acid, equivalent weight, methoxyl

PENDAHULUAN

Salah satu jenis tumbuhan mangrove yang tumbuh di perairan adalah Sonneratia caseolaris atau
yang dikenal sebagai pedada. Tumbuhan ini dapat dimanfaatkan sebagai sumber pangan dan obat —
obatan (Nurwati, 2011). Buah pedada juga dapat diolah menjadi produk pangan seperti pengolahan buah-
buahan lainnya. Produk pangan yang umum diolah menggunakan buah - buahan yaitu selai dan sirup
(Manalu, 2011). Telah dilaporkan bahwa buah pedada ini mengandung pektin 11% (Duke, 1983), dengan
kadungan metoksil sekitar 5,29-10,33% dan tergolong HMP (High Metoxil Pectin) (Fengxian and Liu
Meifang, 1994). Pektin merupakan campuran polisakarida yang banyak terdapat pada berbagai buah -
buahan. Pektin secara umum berada di dalam dinding sel primer tanaman, khususnya di sela-sela antara
selulosa dan hemiselulosa. Pektin tersusun atas molekul asam galakturonat yang dihubungkan dengan
ikatan a-(1,4)-glukosida, sehingga membentuk asam poligalakturonat (Herbstreith dan Fox, 2005).
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Berdasarkan kandungan pektin buah pedada maka cukup potensial untuk dikembangan sebagai
sumber pektin, tetapi penelitian ekstraksi pektin dari buah pedada masih sangat minim. Hasil penelitian
terdahulu ekstraksi pektin dengan pelarut air panas maupun dengan pelarut asam asetat belum
menghasilkan rendemen pektin yang optimal. Sehingga perlu dilakukan penelitian ekstraksi pektin dengan
menggunakan pelarut lain, seperti misalnya pelarut asam klorida.

Kelarutan pektin berbeda-beda, sesuai dengan kadar metoksilnya, pektin dengan kadar metoksil
tinggi larut dalam air dingin, pektin dengan kadar metoksil rendah larut dalam larutan alkali atau oksalat.
Pektin tidak larut dalam aseton dan alkohol (Soebrata, 2011). Menurut Hariyati (2006) dan Chahyaditha
(2011) melaporkan bahwa ekstraksi pektin dengan menggunakan pelarut asam merupakan cara ekstraksi
yang umum digunakan karena kemungkinan terjadi kerusakan pektin lebih sedikit. Hasil penelitian Berry
dan Yusuf (2011) melaporkan bahwa ekstraksi pektin kulit pisang dengan pelarut asam klorida lebih
optimal (11,93%) dibandingkan pelarut asam asetat 0,05N (10,10%). Sedangkan hasil penelitian Meilina
dan lllah (2012) ekstraksi pektin dari kulit jeruk lemon dengan pelarut asam klorida menghasilkan
rendemen yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan ekstraksi menggunakan asam sitrat. Kalapathy dan
Proctor (2001) menjelaskan bahwa penggunaan HCI dengan konsentrasi 0,05N pada proses ekstraksi
pektin memberikan rendemen pektin yang terbaik. Demikian juga dengan yang dilaporkan oleh Tamaki et
al. (2008), ekstraksi pektin dengan pelarut asam klorida dengan volume ekstraksi 250 ml pada suhu 85°C
selama 1 jam. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh volume dan waktu ekstraksi pektin dari
buah pedada (Sonneratia caseolaris).

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku penelitian adalah buah pedada (Sonneratia caseolaris), diperoleh dari Pantai Timur
Surabaya (PAMURBAYA). Bahan kimia analisa meliputi etanol 95%, asam klorida, NaOH, serta indikator
jingga metil dan fenolftalein. Adapun alat yang digunakan penelitian yaitu cabinet dryer, seperangkat alat
titrasi, glassware lainnya.

Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 2 faktor dan dua kali ulangan,
Faktor pertama yaitu volume ekstraksi (200, 250, dan300ml) dan lama ekstraksi (30, 60, dan 90 menit).
Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan analisa ragam, untuk mengetahui adanya perbedaan
di antara perlakuan digunakan Uji Berjarak Duncan (DMRT).

Prosedur penelitian diawali dengan pembuatan tepung buah pedada (TBP) dilanjutkan dengan
ekstraksi pektin, Proses pembuatan TBP dilakukan menurut prosedur Jariyah et al, (2013), sedangkan
ekstraksi pektin yaitu sebanyak 30 gram TBP ditambah dengan HCI 0,05N (200 ml, 250 ml, dan 300 ml)
kemudian dipanaskan pada suhu 85°C dengan waktu ekstraksi selama 30, 60, dan 90 menit. Selanjutnya
dilakukan penyaringan dan filtrat yang diperoleh diendapkan dengan etanol 95%. Kemudian dilakukan
penyaringan, endapan selanjutnya dikeringkan dengan menggunakan cabinet dryer pada suhu 50°C
selama18-20 jam, hasil pengeringan endapan ini kemudian dihancurkan dengan menggunakan blender,
yang selanjutnya diperoleh pektin kasar.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan volume dan lama ekstraksi tidak terdapat
interaksi yang nyata terhadap rendemen pektin, tetapi masing-masing perlakuan berpengaruh nyata
(p=<0,05), (Tabel 1 dan 2). Rendemen pektin yang dihasilkan dari perlakuan volume ekstraksi berkisar
antara 12,34 - 13,70%. Tabel 1 menunjukkan bahwa rendemen pektin pada volume ekstraksi 250 ml dan
300 ml tidak terdapat perbedaan yang nyata, Hal ini menunjukkan bahwa pelarut optimal pada volume
ekstraksi 250 ml sehingga pada volume ekstraksi 300 ml tidak memberikan pengaruh yang nyata dan
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cenderung menurunkan rendemen pektin, Menurut Lukito (2010), menyatakan bahwa jumlah pelarut
berpengaruh terhadap efisiensi ekstraksi, dan dalam jumlah tertentu pelarut dapat bekerja optimal.

Tabel 1. Rerata hasil analisa pektin kasar dari buah pedada pada berbagai volume ekstraksi

Vol, Rendemen Kadar air  Kadar abu Berat Metoksil Asam
ekstraksi (%) (%) (%) ekuivalen (%) anhidrogalakturonat
(ml) (gr/eki) (%)
200 12,342 5,640 13,76° 353,72 9,29 36,70
250 13,700 5,052 13,3720 340,15 8,80 38,46
300 13,470 5,96° 13,252 343,59 8,83 42,05
Tabel 2. Rerata hasil analisa pektin kasar dari buah pedada pada berbagai waktu ekstraksi
Waktu Rendemen  Kadarair Kadar abu Berat Metoksil Asam
ekstraksi (%) (%) (%) ekuivalen (%) anhidrogalakturonat
(menit) (grleki) (%)
30 12,642 5,14a 12,982 372,372 10,040 41,20
60 13,1920 5,462 13,550 347,852 9,080 39,63
90 13,67° 6,050 13,850 317,240 7,812 36,38

Rerata rendemen pektin pada perlakuan waktu ekstraksi menunjukkan berkisar antara 12,64 —
13,67%. (Tabel 2). Perlakuan waktu ekstraksi menunjukkan adanya perbedaan yang nyata antara waktu
ekstraksi selama 30 menit dan 90 menit. Sedangkan waktu ekstraksi 30 menit dan 60 menit tidak terdapat
perbedaan yang nyata, begitu pula pada waktu ekstraksi 60 menit dan 90 menit tidak menunjukkan
adanya perbedaan yang nyata. Dari hasil tersebut dapat diketahui semakin lama waktu ekstraksi, semakin
tinggi rendemen yang dihasilkan, hal ini diduga karena semakin lama terjadinya kontak antara bahan dan
pelarut akan memberikan kesempatan yang lebih besar untuk mengekstrak protopektin yang terdapat
dalam bahan sehingga dapat meningkatkan rendemen pektin yang dihasilkan (Hariyati, 2006).

Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan volume dan waktu ekstraksi tidak
terdapat interaksi yang nyata terhadap kadar air pektin, tetapi masing-masing perlakuan berpengaruh
nyata (p<0,05) terhadap kadar air pektin. (Tabel 1 dan 2 ). Rerata kadar air pektin pada Tabel 1 berkisar
antara 5,05 - 5,96%, terlihat juga bahwa volume ekstraksi 200 ml berbeda nyata dengan volume 250 ml
dan 300 ml, perbedaan ini disebabkan derajat pengeringan seperti yang dilaporkan oleh Meilina dan lllah
(2012), bahwa kadar air pektin lebih banyak dipengaruhi oleh derajat pengeringan endapan pektin dan
kondisi penyimpanannya.

Tabel 2 terlihat bahwa meningkatnya kadar air pektin seiring dengan meningkatnya waktu
ekstraksi, hal ini terjadi kemungkinan pelarut tidak semuanya menguap dengan sempurna saat
pengeringan dan karena adanya penambahan volume pelarut yang digunakan sehingga membuat kadar
air pektin tersebut tinggi. Selain itu kadar air pektin juga berhubungan oleh rendemen pektin yang
dihasilkan. Menurut Budiyanto dan Yulianingsih (2008), kadar air yang dihasilkan dapat dipengaruhi oleh
rendemen pektin. Sedangkan Lukito (2010) menambahkan bahwa seharusnya dengan semakin lamanya
waktu, dapat meningkatkan penguapan jumlah air selama proses ekstraksi sehingga mempermudah
proses pengeringan.

Kadar Abu

Rerata kadar abu pektin berkisar antara 13,25% - 13,76%, hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa volume ekstraksi dan waktu ekstraksi memberikan tidak terdapat interaksi yang nyata terhadap
kadar abu pektin tetapi masing-masing perlakuan berpengaruh nyata (p<0,05). Tabel 1 terlihat bahwa
bahwa kadar abu semakin menurun seiring dengan bertambahnya volume pelarut, meningkatnya kadar
abu disebabkan pektin yang dihasilkan masih berupa pektin kasar atau belum murni. Menurut Kalapathy
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dan Proctor (2001), kadar abu berpengaruh pada tingkat kemurnian pectin. Semakin tinggi kadar abu
dalam pektin, tingkat kemurnian pektin semakin rendah. Jika kadar abu dalam tepung pektin tinggi, maka
persentase kandungan pektin semakin rendah dan tingkat kemurnian tepung pektin tersebut juga rendah.
Kadar abu pektin dipengaruhi oleh residu bahan anorganik yang terdapat pada bahan baku, metode
ekstraksi dan isolasi pectin.

Tabel 2 menunjukkan bahwa waktu ekstraksi 30 menit berbeda nyata dengan waktu ekstraksi 60
menit dan 90 menit, sedangkan waktu ekstraksi selama 60 menit tidak berbeda nyata dengan waktu
ekstraksi 90 menit. Kadar abu mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya waktu ekstraksi,
semakin lama waktu ekstraksi semakin lama terjadinya kontak antara bahan dan pelarut yang dapat
memperbesar kesempatan terjadinya reaksi hidrolisis protopektin yang berakibat pada semakin tingginya
kadar abu. Menurut Budiyanto dan Yulianingsih (2008), lamanya ekstraksi meningkatkan kadar abu
pektin, hal ini terjadi karena adanya reaksi hidrolisis protopektin. Hidrolisis protopektin menyebabkan
bertambahnya kandungan kalsium dan magnesium, keduanya merupakan mineral sebagai komponen
abu.

Berat Ekuivalen

Berat ekuivalen merupakan ukuran terhadap kandungan gugus asam galakturonat bebas (tidak
teresterifikasi) dalam rantai molekul pektin (Ranganna, 1977). Berdasarkan hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi nyata antara perlakuan volume dan waktu ekstraksi, tetapi
perlakuan waktu ekstraksi berpengaruh nyata (p<0,05), sedangkan perlakuan volume ekstraksi tidak
memberikan pengaruh yang nyata (Tabel 1 dan 2).

Metoksil

Kadar metoksil pektin memiliki peranan penting dalam menentukan sifat fungsional larutan pektin
dan dapat mempengaruhi struktur dan tekstur dari gel pektin (Constenla dan Lozano, 2003). Kadar
metoksil didefinisikan sebagai jumlah metanol yang terdapat dalam pektin. Pektin bermetoksil tinggi jika
memiliki nilai kadar metoksil 7% atau lebih, jika kadar metoksil kurang dari 7% termasuk pektin
bermetoksil rendah (Goycoolea dan Adriana, 2003). Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa tidak terdapat interaksi yang nyata antara perlakuan volume dan waktu ekstraksi (Tabel 1 dan 2),
tetapi perlakuan waktu ekstraksi berpengaruh nyata (p<0,05), sedangkan perlakuan volume ekstraksi
tidak berpengaruh nyata. Rerata-rata kadar metoksil pada Tabel 1 berkisar antara 8,80% - 9,29% ,
terlihat bahwa peningkatan volume pelarut menurunkan kadar metoksil pektin meskipun secara statistik
tidak terdapat pengaruh nyata. Pektin yang dihasilkan dalam penelitian ini tergolong pektin bermetoksil
tinggi karena lebih dari 7%. Tabel 2 nampak bahwa meningkatnya meningkatnya waktu ekstraksi bahwa
kadar metoksil menurun dan pektin yang dihasilkan termasuk pektin bermetoksil tinggi. Kadar metoksil
pektin memiliki peranan penting dalam menentukan sifat fungsional larutan pektin dan dapat
mempengaruhi struktur dan tekstur dari gel pektin (Constenla dan Lozano, 2006).

Asam Anhidrogalakturonat

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi nyata antara perlakuan volume
ekstraksi dan waktu ekstraksi (p>0,05) terhadap asam galakturonat, demikian juga dengan masing-
masing perlakuan (Tabel 1 dan 2). Walaupun demikian dari perhitungan statistik menunjukkan bahwa
meningkatnya volume ekstraksi seiring dengan meningkatnya asam anhidrogalakturonat. ~Menurut
Madhav et al. (2002) menyatakan bahwa asam galakturonat lebih tinggi dan kadar abu lebih rendah
merupakan dua kriteria pengatur tingkat kemurnian pektin.

Secara statsistik waktu ekstraksi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar asam
anhidrogalakturonat (Tabel 2), akan tetapi dapat dilihat pada Tabel 2 bahwa kadar asam
anhidrogalakturonat mengalami penurunan seiring dengan bertambahnya waktu ekstraksi. Hal ini
disebabkan meningkatnya komponen-komponen non pektin yang ikut terekstraksi, karena metode
ekstraksi yang digunakan juga mempengaruhi kadar asam anhidrogalakturonat pektin. Hasil penelitian
menunjukkan kadar asam anhidrogalakturonat berkisar antara 36,38% - 41,20%. Berdasarkan Kodek
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Makanan Indonesia, kadar asam anhidrogalakturonat minimum pektin adalah 35%, dengan demikian hasil
penelitian masih berada pada kisaran yang diijinkan.

SIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan tidak terjadi interaksi yang nyata antara perlakuan volume dan waktu
ekstraksi terhadap rendemen, kadar air, kadar abu, berat ekuivalen, kadar metoksil dan kadar asam
anhidrogalakuronat yang dihasilkan. Perlakuan terbaik diperoleh pada volume ekstraksi 300 ml dan waktu
ekstraksi 30 menit, yang menghasilkan pektin kasar dengan rendemen 13,06%; kadar air 5,55%; kadar
abu 13,12%; berat ekuivalen 357,98 gr/eki; metoksil 9,44%; dan asam anhidrogalakturonat 41,63%.
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