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INTISARI 

Kulit rambutan merupakan limbah yang kurang dioptimalkan, mengandung 
selulosa, hemiselulosa, dan pektin. Pektin adalah poligalakturonat yang dapat 
digunakan sebagai agen pengemulsi. Ekstraksi pektin dapat dilakukan 
menggunakan Pulsed Electric Field (PEF) yang memiliki kelebihan durasi ekstraksi 
singkat serta penerapan suhu yang relatif rendah. Tujuan penelitian ini untuk 
mendapatkan kombinasi perlakuan (kuat medan listrik, waktu ekstraksi, dan rasio 
pelarut) terbaik pada ekstraksi berbantu PEF dalam mengoptimalkan pektin kulit 
rambutan binjai. Metode yang diterapkan adalah One Factor at Time (OFAT) pada 
percobaan pendahuluan, serta Response Surface Methodology (RSM) pada tahap 
optimasi. Data uji pendahuluan dianalisis uji ragam menggunakan Duncan Multiple 
Range Test (DMRT) α 5%. Data optimasi dianalisis menggunakan Design Expert 
13 jenis Central Composite Design (CCD). Pektin optimum diperoleh pada kondisi 
ekstraksi kuat medan listrik 20 kV/cm, waktu ekstraksi 12,69 menit, serta 
perbandingan rasio pelarut 1:30 b/v yang menghasilkan pektin dengan rendemen 
4,37%, berat ekuivalen 676,81 mg, kadar metoksil 8,76%, kadar asam 
galakturonat 75,72%, derajat esterifikasi 65,66%, kadar air 9,78%, dan kadar abu 
4,98%. Pektin optimum digolongkan ke dalam High Methoxyl Pectin (HMP) 
berdasarkan standar International Pectin Procedure Association (IPPA). Analisis 
lanjutan meliputi gugus fungsi pektin menggunakan Fourier Transform Infrared 
Spectroscopy (FTIR) dan kerusakan bahan menggunakan Scanning Electron 
Microscope (SEM). Pektin optimum memiliki gugus fungsi O-H, C-H, C=O, C-H3, 
dan -O- pada uji FTIR yang sesuai dengan karakteristik pektin komersil dan 
literatur. Hasil uji SEM menghasilkan bahwa penggunaan PEF menyebabkan 
kerusakan permukaan tepung rambutan.  
 
Kata Kunci : Pektin, pulsed electric field, kulit rambutan binjai, response surface 
methodology 
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