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INTISARI 

 

  Tingginya konsumsi rambutan di Indonesia menghasilkan limbah kulit 

yang berdampak buruk bagi lingkungan. Kulit rambutan mengandung senyawa 

seperti selulosa, lignin, hemiselulosa, dan pektin. Pektin merupakan polisakarida 

yang larut dalam air dan banyak digunakan sebagai pembentuk gel dan stabilizer 

dalam industri pangan dan farmasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengoptimalkan 

ekstraksi pektin dari kulit rambutan binjai menggunakan metode ekstraksi 

kombinasi Pulsed Electric Field (PEF) dan Microwave-Assisted Extraction (MAE) 

sebagai pendekatan ramah lingkungan. Penelitian dilakukan dalam dua tahap, 

yaitu penentuan batas faktor ekstraksi dan proses optimasi menggunakan 

software Design Expert 13. Parameter yang diuji meliputi tegangan PEF, waktu 

ekstraksi PEF, daya MAE, dan waktu ekstraksi MAE. Hasil menunjukkan bahwa 

semua faktor perlakuan berpengaruh signifikan terhadap rendemen dan kualitas 

pektin. Kondisi optimum diperoleh pada tegangan PEF 15 kV/cm, waktu PEF 13 

menit, daya MAE 540 Watt, dan waktu MAE 11 menit, dengan hasil rendemen 

10,51%, berat ekuivalen 665,45 mg, kadar metoksil 7,36%, kadar asam 

galakturonat 72,41%, dan derajat esterifikasi 58,49%. Karakterisasi pektin 

optimum dari kulit rambutan binjai meliputi kadar air 10,31% dan kadar abu 3,89%. 

Analisis FTIR mengonfirmasi keberadaan gugus -OH, -CH, -CH3, C=O, dan -O- 

pada pektin optimum. 

Kata kunci : Optimasi, ekstraksi pektin, kulit rambutan binjai, kombinasi metode, 

pulsed electric field, microwave-assisted extraction 
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