OPTIMASI PROSES EKSTRAKSI PEKTIN DARI KULIT RAMBUTAN
(Nephelium lappaceum) MENGGUNAKAN PULSED ELECTRIC
FIELD (PEF) DENGAN METODE RESPONSE SURFACE
METHODHOLOGY (RSM)

SKRIPSI

Oleh:

GANES AURORA SANTOSO
NPM. 21033010040

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA
2025



OPTIMASI PROSES EKSTRAKSI-PEKTIN DAR! KULIT RAMBUTAN
(Nephelium lappaceum) MENGGUNAKAN PULSED ELECTRIC
FIELD (PEF) DENGAN METODE RESPONSE SURFACE
METHODHOLOGY(RSM)

SKRIPSI

Oleh:

G ORA ‘0SSO
NPM. 21033010040

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS - - g
UNIVERSITAS PEMBANGLUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA X
2025



OPTIMASI PROSES EKSTRAKSI PEKTIN DARI KULIT RAMBUTAN
(Nephelium lappaceum) MENGGUNAKAN PULSED ELECTRIC
FIELD (PEF) DENGAN METODE RESPONSE SURFACE
METHODHOLOGY (RSM)

SKRIPSI

Diajukan untuk Mmenuhi Sebagian Persyaratan dalam Memperoleh Gelar
Sarjana Teknologi Pangan

Disusun Oleh:

GANES AURORA SANTOSO
NPM. 21033010040

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VET ERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA '
2025



.

’/4'1
719861108202203




KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOGI k

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL "VETERAN”JAWA TIMUR i “5‘ ; /
FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS \ ,

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN

"‘-u o® g

KETERANGAN REVISI

Mahasiswa yang tercantum di bawah ini:

Nama : Ganes Aurora Santoso
NPM : 21033010040
Jurusan : Teknologi Pangan

Telah mengerjakan (revisiftidak-revisi) Laporan Hasil Penelitian dengan judul:

“OPTIMASI PROSES EKSTRAKSI PEKTIN DARI KULIT RAMBUTAN
(Nephelium lappaceum) MENGGUNAKAN PULSED ELECTRIC FIELD (PEF)
DENGAN METODE RESPONSE SURFACE METHODHOLOGY (RSM)”

Surabaya, 20 Mei 2025
Dosen Penguji yang memerintahkan revisi:

1= 2
. 2
hede @&ﬁ
Dr. drh. Ratna YulfStiani, MP. Rahmawati, S.Pi., M.Sc.
NIP. 196207191988032001 NIP. 199203262024062002
Dosen Pembimbing yang memerintahkan revisi: \
1 2.

NPT. 17119890318063 NIP. 198811§82022031003

Mengetahui,
Koordinator Program studi
Teknologi Pangan

st 4

Vv

Dr. Rosida, $.TP., M.P
NIP. 197102192021212004



SURAT PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama : Ganes Aurora Santoso
NPM 121033010040
Program : Sarjana (S1)

Program Studi : Teknologi Pangan
Fakultas : Teknik dan Sains

Menyatakan bahwa dalam dokumen ilmiah Fugas-Akhir/Skripsi/Tesis/Disertasi*
ini tidak terdapat bagian dari karya ilmiah lain yang telah diajukan untuk
memperoleh gelar akademik di suatu lembaga Pendidikan Tinggi, dan juga tidak
terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh
orang/lembaga lain, kecuali yang secara tertulis disitasi dalam dokumen ini dan
disebutkan secara lengkap dalam daftar pustaka.

Dan saya menyatakan bahwa dokumen ilmiah ini bebas dari unsur-unsur plagiasi.
Apabila dikemudian hari ditemukan indikasi plagiat pada Skripsi/Tesis/Desertasi
ini, saya bersedia menerima sanksi sesuai dengan peraturan perundang-undangan
yang berlaku.

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya tanpa ada paksaan
dari siapapun juga dan untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.

Surabaya, 10 Juni 2025
Pembunat Pernyataan

SEPULUH RIBU RUPIAH
dobebiolitdhafgch B

iasAansm 160

Ganes Aurora Santoso
NPM. 21033010040




OPTIMASI PROSES EKSTRAKSI PEKTIN DARI KULIT RAMBUTAN
(Nephelium lappaceum) MENGGUNAKAN PULSED ELECTRIC
FIELD (PEF) DENGAN METODE RESPONSE SURFACE
METHODHOLOGY (RSM)

GANES AURORA SANTOSO
21033010040

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) a 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=0, C-Hs,
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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