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ABSTRAK 

 

Pektin merupakan polimer yang berasal dari tanaman, salah satunya terdapat pada tanaman pisang kepok 

yang diambil pada kulit pisang kepok mentah (Musa acuminata x balbisiana Colla). Tujuan penelitian ini 

adalah menganalisis kadar senyawa pektin pada kulit pisang kepok mentah (Musa acuminata x 
balbisiana Colla). Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode Spektrofotometri Uv-Vis 

pada larutan panjang gelombanga maksimal 300 nm dimana cairan penyari yang digunakan adalah asam 

sitrat 5% dengan pengaturan pH 4. Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit pisang kepok 

mentah (Musa acuminata x balbisiana Colla). Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar pektin yang 

diperoleh pada panjang gelombang maksimal 300 nm dengan bahan baku kulit pisang kepok mentah 

sebesar 3,557 % sedangkan hasil penelitian kadar pektin sebelumnya yang terdapat pada jenis kulit buah 

pisang raja (Musa sapientum) sebesar 11,93 % (Taligan, dkk 20012) 

 

Kata Kunci : Kulit Pisang Kepok, Kadar Pektin, Spektrofotometri Uv-Vis. 

 

CONTENT ANALYSIS OF COMPOUNDS PECTIN BANANA SKIN KEPOK RAW (MUSA 

ACUMINATA X BALBISIANA COLLA) 

 

ABSTRACT 

 
Pectin is a polymer derived from plants, one of which contained the banana plants kepok taken on a 

banana skin kepok (Musa acuminata x balbisiana Colla). The purpose of this study was to analyze the 

levels of pectin compounds on the banana peel raw kepok (Musa acuminata x balbisiana Colla). The 

method used in this research is the method Spektrofotometri Uv-Vis the solution maximum wavelength of 

300 nm which filter fluid used is citric acid 5% by adjusting the pH 4. The sample used in this study is a 

banana peel raw kepok (Musa acuminata x balbisiana Colla ). The results showed that the levels of pectin 

is obtained at a wavelength of 300 nm with a maximum of raw materials kepok unripe banana skin at 

3.557% while the results of previous studies that levels of pectin found in the fruit skin type plantains 

(Musa sapientum) amounted to 11.93% (Taligan, et al 20012). 

 

Keywords : Banana peel kepok, levels of pectin, Spektrofotometri Uv-Vis. 
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PENDAHULUAN 

Di Indonesia, pisang kepok merupakan jenis buah yang mudah dijumpai terutama 

di daerah Purbalingga. Jenis pisang ini merupakan salah satu jenis pisang sering 

dikonsumsi dalam bentuk olahan matang maupun langsung santap. Pisang kepok 

termasuk dalam golongan ternamonokotil tahunan bentuk pohon tersusun atas batang 

semu dan pisang kepok termasuk dalam genus musa berspesies (Musa acuminata x 

balbisiana Colla) tanaman pisang kepok tergolong dalam spermatophyta yaitu buah 

menghasilkan biji. Kulit pisang merupakan bahan buangan (limbah buah pisang) 

(Susanti, 2006). 

Pada umumnya   kulit   pisang belum ada yang dapat   memanfaatkan secara 

nyata karena biyasanya kulit pisang hanya dibuang begitu saja sehingga menjadi limbah 

organik. Kulit pisang yang jumlahnya cukup banyak akan menjadi nilai jual yang 

tinggi apabila limbah kulit pisang dapat dimanfaaatkan sebagai bahan tambahan pada 

makanan maupun pada ilmu kefarmasian yang dapat menjadi sangat bermanfaat 

khususnya bagi manusia (Susanti, 2006). 

Dalam penelitian sebelumnya membuktikan bahwa selain dalam buah pisang 

kepok yang kaya akan vitamin pada kulit pisang kepok juga terdapat senyawa kimia 

pektin. Menurut Wegener 1995 menyatakan bahwa senyawa kimia pektin banyak 

terdapat pada bagian kulit buah yang memiliki banyak getah dan albedo (spon putih). 

Untuk mendapatkan nilai jual yang tinggi pada limbah kulit pisang kepok dilakukan 

penelitian. Dalam penelitian ini peneliti ingin menganalisis kadar senyawa pektin pada 

kulit pisang kepok mentah (Musa acuminata x balbisiana Colla) menggunakan metode 

spektrofotometri Uv- Vis. Dan pelarut yang digunakan menggunakan pelarut asam sitrat 

dengan pengaturan ph 4 karena sifat pektin larut dalam pelarut polar dan pektin yang 

dihasilkan dengan mengguanakan pelarut asam sitrat lebih efisien. Parameter kimia 

pektin yang diekstraksi tergantung pada sifat bahan dan proses ekstraksi (Kumar et al, 

2010). 

Pektin merupakan polimer linear dari asam D-galakuronat yang berikatan dengan 

ikatan 1,4-α-glikosidik Asam D-galakuronat memiliki struktur yang sama seperti 

struktur D-galaktosa perbedaannya terletak pada gugus alkohol C6 yang memiliki gugus 

karboksilat (Hart et al,2003).Sebagian gugus karboksilat pada polimer pektin 

mengalami esterifikasi dengan metil menjadi gugus metoksil dan biasanya mengandung 
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sekitar 8,0-11,0% gugus metoksil (Ranganna, 2000). seperti yang terlihat pada gambar 

berikut ini merupakan struktur kimia pektin. 

Kelarutan pektin dalam air ditentukan oleh jumlah gugus metoksil, distribusinya, 

dan bobot Kegunaan Pektin molekulnya. Secara umum, kelarutan akan meningkat 

dengan menurunnya bobot molekul. Pektin digunakan sebagai pembentuk jeli, dan 

meningkatnya gugus metil ester. jenis pektin, garam, dan adanya zat bidang farmasi 

sebagai obat diare (Nationalorganik seperti gula juga mempengaruhi kelarutan pektin 

Research Development Corporation 2004). 

 

METODE  

Adan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu: Statif dan klem, thermometer, 

stirrer, heating mantel, timbangan digital, kaca arloji, gelas ukur, beaker glass, spatel 

logam, cawan petri, waterbath, sentrifuge, tabung reaksi, kertas saring, penjepit dan 

Spektrofotometri UV-Vis. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Kulit buah pisang kepok mentah. 

Pelarut yang digunakan meliputi: asam sitrat yang sudah melalui pengauran ph 4 

sebanyak 250 ml dan Etanol 96%. 

Prosedur Penelitian 

Preparasi Simplisa 

Simplisia yang digunakan adalah kulit buah pisang kepok mentah sebanyak 50 

gram Yang telah dihaluskan dan telah melalui proses pengeringan. Dalam proses 

ekstraksi menggunakan pelarut asam sitrat yang sudah melalui proses pengaturan ph 4 

sebanyak 250 ml. Kemudian memasukan sampel ke dalam kertas saring lalu dijahit 

bagian ujung dan sampingnya supaya sampel tertutup dengan kertas saring dan 

membentuk kantung supaya mudah dilakukan proses ekstraksi sokletasi (Sutioso, 

2012). 

Proses Ekstraksi 

Sebanyak 50 gram kulit pisang kepok mentah yang sudah dibungkus masukan 

kedalam kolom ekstraksi, yang merupakan bagian tengah soklet kemudian memasukkan 

pelaut yang telah diatur keasamnannya ph = 4 sebanyak 250 ml Endapan yang 

dihasilkan di pekatkan dengan suhu 80 0C Sampai ekstrak pekat berkurang sampai 
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setengah volume. Kemudian hasil pemekatan dilarutkan dengan etanol 96 % sebanyak 

175 ml diamkan pada suhu kamar selama 10 menit kemudian disaring dengan kertas 

saring hasil penyaringan di uapkan menjadi serbuk pektin. 

Proses penentuan kadar pektin 

Menimbang 5 gram serbuk ekstrak sebagai larutan cuplikan melarutkan dengan 

asam sitrat dengan ph 4 sebanyak 50 ml kemudian disaring dengan kertas saring. 

Memipet 1 mL larutan dan diencerkan menjadi 10 ml kemudian memipet larutan 

tersebut 4 lm diencerkan menjadi 10 ml selanjutnya mengukur absorbansi larutan 

menggunakan rumus Y= bχ+a analisis dilakukan dengan menggunakan 

Spektrofotometri Uv-Vis dengan larutan standar pektin dengan konsenrasi 1, 5, 10, 15, 

dan 20 menggunakan larutan panjang gelombang maksimal 300 nm. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 1. Hasil perolehan randemen 

Replikasi Percobaan Bobot Simplisia Gram  Hasil Randemen 

% b/b (gram/gram) 

I 50 70,16 

II 50 70,14 

III 50 71,76 

Rata-rata rendemen 72,02 

 

Tabel 2. Hasil perolehan senyawa pektin 

Replikasi Percobaan Bobot Simplisia Gram  Hasil Randemen 

% b/b (gram/gram) 

I 5 3,746 

II 5 3,45 

III 5 3,475 

Rata-rata rendemen 3,557 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan pada sampel kulit pisang kepok 

mentah, maka didapat hasil organoleptis pektin sebagai berikut: 

Bentuk : Serbuk 

Warna : Coklat muda 
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Bau : Harum khas pisang kepok 

Rasa : Tidak berasa 

Sampel diambil dari satu pohon air yang terdapat pada umbi batang pisang kepok 

dapat dimanfaatkan sebagai obat disentri dan pendarahan usus besar, sedangkan air 

batang pisang digunakan sebagai obat sakit kencing dan penawar racun. Manfaat dari 

pektin secara kefarmasian dapat berfungsi sebagai anti diare sehingga dapat 

disimpulkan bahwa sejak tanaman pisang kepok tumbuh sudah terdapat senyawa kimia 

pectin. 

Hasil randemen kulit buah pisang kepok mentah sebesar 72,02 %. Kulit pisang 

kepok memiliki struktur yang halus sehingga hasil dalam proses sokletasi dapat 

berlangsung dengan mudah untuk mendapatkan ekstrak. Dengan menggunakan proses 

sokletasi akan mendapatkan hasil yang lebih maksimal dibandingkan dengan 

menggunakan proses masserasi (Perdana, 2007). Dalam proses sokletasi memiliki 

kelebihan yaitu senyawa yang terlarut dan sampai dilabu tidak ikut dalam pengulangan 

proses, dan hanya pelarut yang menguap pada labu yang kemudian mengekstraksi 

kembali senyawa yang terdapat dalam padatan. 

Penentuan kadar pektin yang didasarkan atas pengukuran serapan cahaya oleh 

ikatan kompleks ini terjadi apabila pektin bereaksi dengan tembaga dalam lingkungan 

asam. Keuntungan utama dari teknik ini adalah tidak adanya gangguan dari senyawa 

yang menyerap pada panjang gelombang yang lebih rendah (Rina Herowati, 2000). 

Analisis menggunakan Spektrofotometri Uv-Vis absorbs pada daerah sinar Uv-Vis (200-

400 nm) hasil menentukan panjang gelombang pada larutan standar pektin yaitu 

menggunakan panjang gelombang maksimum 300 nm menghasilkan r2 sebesar 0,094 

nm. 

Berdasarkan hasil analisis diperoleh hasil data absorbansi larutan standar pektin 

untuk menentukan garis regresi linear yaitu Y=0,035547X+0,093187. Hasil dari data 

absorbansi larutan cuplikan dan persamaan garis regresi diatas dalam 50 gram serbuk 

kulit pisang kepok mentah (Musa acuminata x balbisiana Colla) kadar pektin kulit 

pisang kepok mentah sebesar 3,557 %. Hasil penelitian kadar pektin sebelumnya dari 

jurnal terdapat kadar pektin pada kulit pisang raja sebesar 11,93 % (Tarigan, dkk 2012). 
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PENUTUP 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan menggunakan sampel kulit 

pisang kepok mentah dapat ditarik kesimpulan bahwa dengan menggunakan pelarut 

asam sitrat yang telah melalui pengaturan ph 4 menghasilkan rata-rata ramdemen pektin 

sebesar 72,02 % dan hasil kadar pektin yang dihasilkan dari kulit pisang kepok mentah 

(Musa acuminata x balbisiana Colla)     dengan panjang gelombang maksimum 300 

nm mendapatkan rata-rata kadar pektin sebesar 3,557 %. 

Perlu dilakukan penelitian dengan metode lain untuk menganalisis Kadar pektin 

pada sampel kulit pisang kepok mentah misalnya menggunakan Metode titrasi atau 

analisis menggunakan biuret dan lain-lain. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

mengenai penggunaan metode untuk Menganalisis kadar pektin pada kulit pisang kepok 

mentah (Musa acuminate x balbisiana Colla) untuk mengetahui yang lebih maksimal 

untuk mengetahui hasil kandungan kadar senyawa pektin. 
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