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Abstract

Pisang kepok merupakan buah yang banyak dikonsumsi masyarakat indonesia, pada kulit pisang
mengandung pektin sekitar 1.92%-3.25% dari berat kering. Pektin merupakan polimer asam D-
galakturonat yang dihubungkan dengan ikatan f(-1,4-glikosidik yang bermanfaat sebagai bahan
pembuat jel atau pengental makanan. Pada penelitian ini kulit pisang kepok dikelolah menjadi sumber
pektin dengan metode ekstraksi menggunakan HCL dengan variabel waktu (60,70 dan 80 menit).
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan waktu terbaik pada ekstraksi kulit pisang serta mengetahui
pengaruh konsentrasi ekstrak pektin terhadap pembuatan selai tomat dengan kosentrasi pektin
(0,5%,1% dan 1,5%) menggunakan pengujian Organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
waktu yang paling optimum adalah variabel waktu 80 menit dengan rendemen pektin tertinggi 1,78%,
kadar air terendah 5,8%, kadar abu terendah 4,69%, berat ekivalen terendah 4,76%, kadar metoksil
tertinggi 3,7%, dan kadar galakturonat tertinggi 49,28%. Hasil pengujian organoleptik pada selai
tomat menunjukkan bahwa penambahan ektrak pektin pada selai tomat tidak berpengaruh terhadap
aroma dan rasa selai namun akan berpengaruh terhadap warna selai yang akan semakin berwarna
gelap dan tekstur selai yang akan semakin kental seiring meningkatnya kosentrasi pektin.

Keywords: Ekstraksi Pektin, Kulit Pisang Kepok, Pengaplikasian Pektin, Selai Tomat (Solanum

Hycopersicum).

gel dan buah-buahan penstabil pada sari buah,

1. PENDAHULUAN bahan pembuat jeli, selai dan marmalade

Komoditas pisang di Indonesia menduduki (Willant, 2006).
rangking pertama di antara jenis buah-buhan Pektin dari kulit pisang kepok dapat
lainnya, baik dari segi luas penanamannya diperoleh menggunakan proses ektraksi.
maupun dari segi produksinya serta memiliki Ekstraksi pektin merupakan proses
peluang ekspor yang besar (Rukmana, 1989). pengeluaran pektin dari sel pada jaringan
Dengan tingginya konsumsi buah pisang pada tanaman. Ekstraksi pektin menggunakan
masyarakat mengakibatkan tingginya limbah larutan asam kuat (HCI) dilakukan dengan cara
kulit pisang yang belum dapan dikelolah memanaskan bahan dalam larutan encer yang
secara nyata menjadi suatu produk yang berfungsi untuk menghidrolisis protopektin
memiliki nilai jual yang menguntungkan. menjadi pektin yang larut dalam air ataupun

Limbah kulit pisang kepok mengandung membebaskan pektin dari ikatan senyawa lain,
berbagai komponen yang dapat dimanfaatkan misalnya selulosa (Kaban, et al,. 2012). Pektin
seperti karbohidrat sebesar 59,00%, protein hasil ekstraksi diharapkan dapat diaplikasikan
sebesar 0,90%, lemak kasar sebesar 1,70%, pada pembuatan selai, khususnya terhadap
serat kasar 31,70%, air sebesar 6,70%. Kulit buah yang mempunyai kandungan pektin yang
pisang mengandung pektin dalam kosentrasi rendah.
yang tinggi. Kandungan pektin pada kulit Pada pengaplikasiannya, pektin berguna
pisang sekitar 1.92 hingga 3.25% dari berat sebagai bahan tambahan pembuat selai. Pada
kering (Hutagalung, 2013). Senyawa pektin selai sendiri, pektin berfungsi sebagai perekat
merupakan polimer asam D-galakturonat yang dan pengental (gelling agent). Konsistensi gel
dihubungkan dengan ikatan 1,4 glukosidik, pada selai tergantung terhadap kosentrasi
asam galakturonat merupakan turunan dari pektin pada bubur buah. Tomat sebagai salah
galakturosa.  Selain  berfungsi  elemen satu bahan baku selai memiliki kandungan
struktural pada pertumbuhan jaringan dan pektin yang rendah yaitu sekitar 0,17% hingga
komponen utama dari lamella tengah tanaman, 0,25%, sedangkan jumlah pektin yang ideal
pektin juga berperan sebagai perekat. untuk pembentukan gel pada selai sekitar
(Herbstreith dan Fox, 2005). Pada bidang 0,75% hingga 1,5% dan gula 55% hingga
industri, pektin berguna dalam pembentukan 70%. Konsentrasi pektin 1% telah
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menghasilkan ~ kekerasan  yang  baik,
konsentrasi gula juga tidak boleh lebih dari
70% agar terbentuknya kristal-kristal di
permukaan gel dapat dicegah. (winamo, 1997
di dalam Noviani N, 2017).

Sehingga diperlukan penambahan pektin
dari ekstrak pisang kepok terhadap pembuatan
selai tomat untuk memperbaiki mutu dan
kekentalan selai dengan menggunakan
variabel konsentrasi pektin (0,5%, 1%, dan
1,5%) dan pengujian terhadap pengaruh
konsentrasi pektin pada warna, tekstur, aroma
dan rasa selai tomat yang dihasilkan.

Tujuan dari penelitian ini diharapkan
dapat menentukan waktu ekstraksi optimum
untuk menghasilkan pektin yang terbaik dari
kulit pisang kepok dan mengetahui pengaruh
konsentrasi ekstrak pektin kulit pisang kepok
(M. paradisiaca L) terhadap selai tomat yang
mempunyai kadar pektin rendah.

2. METODE PENELITIAN

Penelitian dilakukan di Laboratorium
Teknik Kimia Universitas Bosowa Yyang
dilaksanakan pada bulan November-Desember
2019.

Bahan baku yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Kulit pisang kepok, Asam
klorisa (HCL), NaOH 0,1 N, etanol 96%,
aquades, air suling, kertas saring, kertas ph,
buah tomat 500gr, gula, pektin, air, dan asam
sitrat. Alat yang digunakan adalah neraca
analitik,  termometer,  blender,  oven,
erlenmeyer, gelas beaker, pipet volume, hot
plate, magnetic stirrer, cawan krus, gelas ukur,
alat titrasi, kertas saring, kertas ph, pisau,
toples selai, wajan, spatula dan wadah .

Penelitian ini terdiri dari dua proses. Proses
pertama adalah proses ekstrasi pektin dan
proses pembuatan selai tomat untuk
pengapliksian ekstrak pektin.

Proses Ekstraksi pektin

Percobaan pertama untuk mengetahui
waktu ektraksi yang optimal terhadap
rendemen, kadar air, kadar abu, kadar metoksil
dan kadar galakturonat. Percobaan ini
dilakukan dengan variasi waktu (60,70 dan 80
menit), suhu 80°C dan pH 2.

Kulit pisang kepok yang telah bersih
dikeringkan dalam oven dengan temperatur
60°C kemudian dihaluskan sebanyak 300 gr.
Serbuk kering ditambahkan pelarut HCL 2000
ml ke dalam gelas beaker lalu dipanaskan
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menggunakan hot plate dengan suhu 80°C dan
variasi waktu (60,70 dan 80 menit). Setelah
dipanaskan bubur masam kemudian disaring

menggunakan kertas saring untuk
mendapatkan filtrat pektin. Filtrat pektin
ditambahkan  alkohol masam  dengan

perbandingan 1:1,5, lalu diendapkan selama 24
jam. Endapan pektin dipisahkan menggunakan
kertas saring, hasilnya dinamakan pektin
masam, kemudian pektin masam ditambahkan
etanol 96% dan disaring menggunakan kertas
saring, ini dilakukan beberapa kali etanol
bekas pencucian berwarna jernih dan tidak
bereaksi dengan asam saat bekas pencucian
pektin berwarnah merah ketika ditetesi
indikator PP. Pektin kemudian dikeringkan
menggunakan oven bersuhu 40°C selamat 6-8
jam. Hasil yang diperoleh disebut pektin
kering

Keterangan :
Statif dan klem
Termometer
Gelas beaker
Stirer

Hot plate

agrwdE

Gambar 1. Rangkaian peralatan ektraksi

Pengaplikasian Ekstrak Pektin Kulit Pisang
Kepok Pada Selai Tomat

Buah tomat yang telah dibersihkan
kemudian dihaluskan dengan air
(perbandingan 1:1) hasil dari proses ini disebut
bubur buah. Bubur buuah tomat ditimbang
sebanyak 500gr dan ditambahkan gula
sebanyak 325gr kemudian dipanaskan hingga
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mendidih, saat menduidih suhu diturunkan dan
menambahkan asam sitrat 1% dan ekstrak

pektin dengan variasi konsentrasi
(0.5%,1%,1.5%), terus dipanaskan sambil
diaduk agar selai tidak mengkristal.

Pemanasan dihentikan ketika sudah terbentuk
gel. Selai tomat dibiarkan dingin lalu dikemas
dalam toples selai.

Pengujian yang dilakukan terhadap produk
selai tomat yaitu dengan menggunakan
pengujian kesukaan terhadap warna, aroma,
rasa, dan tektur selai tomat dari ekstraksi
pektin kulit pisang. Uji Organoleptik akan
dilakukan terhadap 10 panelis yang berprofesi
sebagai Mahasiswa Universitas Bosowa
Makassar.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen
RENDEMEN

1.2

1.78

RENDEMEN (%)

50 60 70
WAKTU EKSTRAKSI(MENIT)

Gambar 2. Rendemen

Rendemen pektin adalah banyaknya
pektin yang dihasilkan dari ekstraksi Kkulit
pisang kapok pada masing-masing variabel
waktu ekstraksi. Gambar di atas menunjukkan
hasil rendemen ekstraksi pektin pada waktu
ektraksi 50 menit (1,17%), waktu ekstraksi 60
menit (1,54%) dan hasil rendemen tertinggi
pada waktu ekstraksi 70 menit (1,78%).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
rendemen pektin semakin meningkat seiring
bertambahnya waktu ekstraksi, hal ini
dikarenakan lamanya waktu ekstraksi semakin
banyak pula kesempatan solven untuk
mendifusi ke dalam sel jaringan, sehingga
akan memberikan kesempatan yang lebih
besar untuk menghidrolisis protopektin yang
terdapat pada bahan dan meningkatkan
rendemen pektin (Haryani,2006).
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Kadar Air
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Gambar 3. Kadar Air

Kadar abu merupakan bahan anorganik
yang diperoleh dari residu atau sisa
pembakaran bahan anorganik. Kadar abu
berpengaruh dengan tingkat kemurnian pektin
(Budiyanto dan Yulianingsih, 2008). Semakin
tinggi tingkat kemurnian pektin akan semakin
rendah pula kadar abunya, begitu pula
sebaliknya, bila semakin rendah tingkat
kemurnian pektin maka akan semakin tinggi
kadar abunya.

Berdasarkan hasil penelitian di atas,
menunjukkan bahwa kadar abu pada waktu
ekstraksi 50 menit sebesar 4,69% , adapun
kadar abu dengan waktu ekstraksi 60 menit
sebesar yaitu 6,87% dan waktu ekstraksi 70
menit dengan kadar abu sebesar 9.37%,
sehingga semakin lama waktu ekstraksi maka
kadar abu akan semakin meningkat. Hal ini
dikarenakan semakin lama waktu ekstraksi
maka akan semakin lama terjadinya kontak
antara bahan dan pelarut sehingga semakin
besar kesempatan terjadinya reaksi hidrolisis
protopektin yang berakibat semakin tinggi
kadar abu.

Mayer (1985) dalam Hanum et.al. (2012)
mengatakan bahwa ektraksi dengan asam
mengakibatkan  bertambahnya komponen
Ca2+ dan Mg2+ dalam larutan ekstrak.
Dengan demikian, semakin banyak mineral
berupa kalsium dan magnesium akan semakin
banyak pula kandungan kadar abu pektin
tersebut. Batas maksimum kadar abu pektin
dalam IPPA adalah <10%, sehingga kadar abu
hasil penelitian ini masih berada dalam batas
yang diperbolehkan IPPA.
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Kadar Abu
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Gambar 4. Kadar Abu

Berat Ekivalen merupakan kandungan
gugus asam galakturonat bebas (tidak
teresterifikasi) dalam rantai molekul pektin.
Asam pektat murni merupakan zat pektat yang
seluruhnya tersusun dari asam
poligarakturonat yang bebas dari gugus metil
ester atau tidak mengalami esterifikasi.
Semakin rendah kadar pektin menyebabkan
berat ekivalen semakin rendah (Hanum, 2012).
Berat ekivalen pada penelitian in pada
pektin dengan waktu ekstraksi 50 menit
(25.500 mg), pada waktu ekstraksi 60 menit
(10.200 mg), dan berat ekivalen terendah
dihasilkan pada pektin dengan waktu ekstraksi
70 menit (4.761 mg). Semakin meningkatnya
waktu ekstraksi maka berat ekivalen semakin
menurun, hal tersebut dikarenakan pektin akan
mengalami depolimerisasi menjadi asam
pektat sehingga gugus asam galakturonat yang
tidak teresterifikasi menjadi lebih banyak
jumlahnya (Hesti Meilina, 2003).

Berat ekivalen pektin berdasarkan standar
IPPA, yakni sekitaran 600-800 mg. Pektin
hasil ekstraksi dari kulit pisang kepok ini
memiliki berat ekivalen yang tidak memenuhi
standar IPPA.

Berat Ekivalen
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Gambar 5. Berat Ekivalen
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Berat Ekivalen merupakan kandungan
gugus asam galakturonat bebas (tidak
teresterifikasi) dalam rantai molekul pektin.
Asam pektat murni merupakan zat pektat yang
seluruhnya tersusun dari asam
poligarakturonat yang bebas dari gugus metil
ester atau tidak mengalami esterifikasi.
Semakin rendah kadar pektin menyebabkan
berat ekivalen semakin rendah (Hanum, 2012).
Berat ekivalen pada penelitian in pada
pektin dengan waktu ekstraksi 50 menit
(25.500 mg), pada waktu ekstraksi 60 menit
(10.200 mg), dan berat ekivalen terendah
dihasilkan pada pektin dengan waktu ekstraksi
70 menit (4.761 mg). Semakin meningkatnya
waktu ekstraksi maka berat ekivalen semakin
menurun, hal tersebut dikarenakan pektin akan
mengalami depolimerisasi menjadi asam
pektat sehingga gugus asam galakturonat yang
tidak teresterifikasi menjadi lebih banyak
jumlahnya (Hesti Meilina, 2003).

Berat ekivalen pektin berdasarkan standar
IPPA, yakni sekitaran 600-800 mg. Pektin
hasil ekstraksi dari kulit pisang kepok ini
memiliki berat ekivalen yang tidak memenuhi
standar IPPA.

Kadar Metoksil
KADAR METOKSIL
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Gambar 6. Kadar Metoksil

Kadar metoksil merupakan banyaknya gugus
metil teresterifikasi pada ekstraksi kulit pisang
kepok. Kadar metoksil berpengaruh terhadap
pembentukan gel. Pektin yang disebut
bermektoksil rendah yakni berkisar antara 2,5
- 7,12%, sedangkan untuk pektin bermetoksil
tinggi adalah pektin yang mempunyai kadar
metoksil >7,12%.

Pada penelitian ini kadar metoksil tertinggi
terdapat pada waktu ekstraksi 70 menit (3,7%),
pada waktu ekstraksi 60 menit (2,73%) dan
pada waktu ekstraksi 50 menit (2,55%).
Menunjukkan bahwa kadar metoksil akan
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semakin meningkat dengan semakin lamanya
waktu ekstraksi. Hal ini dikarenakan semakin
lama hidrolisis protopektin maka semakin
panjang rantai galakturonat dan semakin tinggi
tingkat esterifikasinya.

Pektin yang dihasilkan tergolong ke dalam
pektin bermetoksil rendah karena berada pada
rentang kadar 2,5 — 7,2%. Menurut Dudung
Muhidin dalam Prasetyowati, (2009), Semakin
besar kandungan metoksil maka akan semakin
besar pula kemampuan pembentukan gel,
begitu pula sebaliknya. Kadar metoksil rendah
yang diperoleh ini dapat lebih menguntungkan
dikarenakan pektin yang bermetoksil rendah
dapat langsung diproduksi tanpa melalui
proses demetilasi.

Kadar Galakturonat
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Gambar 7. Kadar Galakturonat

Kadar galakturonat serta muatan pektin
berperan penting dalam penentuan sifat
fungsional larutan pektin dan mempengaruhi
struktur dari gel yang terbentuk. Semakin
tinggi nilai kadar galakturonatnya, maka mutu
pektin juga semakin tinggi (Constenla dan
Lozano, 2006),

Kadar galakturonat pektin hasil ekstraksi
pada penelitian ini berkisar antara 7.884% -
49.280%. Hasil pektin dengan waktu ekstraksi
70 menit menghasilkan kadar asam
galakturonat tertinggi  sebesar 49.280%.
Menurut IPPA, (2003), kadar galakturonat
minimal berkadar 35%. Dengan demikian
kadar galakturonat hasil penelitian yang
memebuhi standar IPPA (2003).

Pada penelitian ini kadar galakturonat
berbanding lurus dengan kadar metoksil, akan

meningkat seiring bertambahnya waktu
ekstraksi. Hal ini dikarenakan senyawa
metoksil merupakan bagian dari

poligarakturonat, sehingga semakin tinggi
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kadar karboksil yang teresterifikasi maka akan
semakin tinggi kadar galakturonatnya.

Hasil Analisis Organoleptik Terhadap Selai
Tomat

Warna

Tabel 1. Organoleptik Warna
Skor Organoleptik
Warna
Konsentrasi 0.5% 2.5
Konsentrasi 1% 3

Perlakuan

Konsentrasi 1.5% 3.9
Peranan utama dalam  penampilan
makanan adalah warna makanan. Warna

merupakan salah satu bagian dari kenampakan
produk parameter sensori yang penting, karena
merupakan sifat sensoris yang pertama kali
dilihat oleh  konsumen(Nurlaila 2016).
Menurut Andarwulan (2011), warna pangan
dan produk bahan dapat dibentuk oleh adanya
pigmen secara alami. Pigmen alami yang
terjadi pada bahan pangan yang belum diolah
atau terbentuk selama proses pengolahan.

Hasil uji menunjukkan penilaian sensori
olen 10 panelis terhadap warna selai tomat,
yaitu berkisar antara 2.5 hingga 3.9, dimana
pektin 0.5% memiliki warna cerah, pektin 1%
mempunyai warna merah kecoklatan dan
pektin 1.5% memiliki warna coklat. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi pektin berpengaruh nyata terhadap
hasil organoleptik warna pada selai tomat..

Perubahan warna pada selai tomat ini
dikarenakan adanya penambahan gula pada
proses pembuatan selai, menurut Buckle dkk.,
(2007) proses pemasakan yang lama akan
terjadi penguapan air yang tinggi sehingga
mengakibatkan terjadinya karamelisasi gula,
karena gula yang ditambahkan juga cukup
banyak sehingga pemasakan yang lama pada
selai tomat menimbulkan warna kecoklatan.
Interaksi pektin terhadap nilai skor warna
dikarenakan pektin dapat larut dalam air,
membentuk larutan kental, hal ini dapat
mempengaruhi warna produk.

Terjadinya perubahan warna beradasarkan
uji organoleptic juga disebabkan oleh
kekerasan produk yang semakin meningkat,
sehingga warna selai menjadi lebih gelap. Hal
ini sesuai dengan pernyataan Estiasih dan
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Ahmadi (2009) yang menyatakan bahwa
pektin mempunyai sifat sebagai pengental.

Aroma

Tabel 2. Organoleptik Aroma

Perlakuan Skor Organoleptik
Aroma
Konsentrasi 0.5% 2.7
Konsentrasi 1% 2.8
Konsentrasi 1.5% 2.8
Menurut  Sinar dkk, (2016), aroma

merupakan salah satu kriteria mutu bahan
pangan, karena setiap orang mempunyai
sensitifitas dan kesukaan yang berbeda.

Berdasarkan nilai yang diperoleh dari
pengujian organoleptik aroma selai tomat
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
pektin 0.5% , pektin 1% dan pektin 1.5%
sama-sama menghasilkan aroma buah tomat.
Sehingga pada penelitian ini, penambahan
konsentrasi pektin pada selai tomat tidak
memberikan hasil yang nyata.

Aroma selai yang dihasilkan memiliki
aroma khas tomat dari bahan baku selai itu
sendiri, adapun aroma dari ekstrak pektin tidak
memberikan perubahan pada selai karena kulit
pisang memiliki aroma yang kurang kuat
sehingga aroma selai dominan berbau tomat,
aroma buah tomat pada selai juga disebabkan
karena pektin juga berfungsi sebagai stabilizer
yang memiliki kemampuan dalam
mempertahankan aroma produk Estiasih dan
Ahmadi (2009).

Rasa

Tabel 3. Organoleptik Rasa
Skor Organoleptik

Perlakuan
Rasa
Konsentrasi 0.5% 2.7
Konsentrasi 1% 2.7
Konsentrasi 1.5% 2.8

Rasa timbul akibat adanya ransangan
kimiawi yang sampai di indera pengecap lidah,
khususnya jenis rasa dasar yaitu manis, asin,
asam, dan pahit (Meilgaard dkk, 2000).

Pada konsumsi tinggi, indera pengecap
akan mudah mengenal rasarasa dasar
tersebutHasil uji lanjutan menunjukkan bahwa
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perlakuan konsentrasi pektin 0.5% dan 1%
bernilai sama, yaitu 2.7 (manis) sedangkan
pektin 1.5% bernilai 2.8 (manis). Selai tomat
yang dihasilkan dari konsentrasi pektin yang
berbeda menghasilkan rasa yang sama yaitu
rasa manis. Sehingga pengaruh pektin
terhadap nilai organoleptik rasa tidak
memberikan pengaruh yang nyata, ini
disebabkan karena kosentrasi gula yang
diberikan sama. Penambahan pektin dengan
konsentrasi berbeda tidak mempengaruhi rasa
selai tomat yang dihasilkan.

Pektin tidak memiliki rasa yang tajam dan
hanya berfungsi sebagai pembentuk gel,
karena itu pektin tidak berpengaruh terhadap
rasa dan hanya berfungsi sebagai pembentukan
gel pada selai tomat. Rasa manis pada selai
tomat diperoleh dari gula yang ditambahkan
selama proses pemasakan. Hasil uji terhadap
rasa manis pada selai tomat dengan berbagai
konsentrasi ekstrak pektin tidak berbeda
karena kosentrasi gula yang ditambahkan
sama, semakin tinggi konsentrasi sukrosa
maka nilai rasa manis yang dihasilkan semkin
tinggi. (Saparinto dan Hidayat, 2006).

Tekstur

Tabel 4. Organoleptik Tekstur
Skor Organoleptik

Perlakuan
Tekstur
Konsentrasi 0.5% 2.6
Konsentrasi 1% 3.0
Konsentrasi 1.5% 3.8

Dapat dilihat pada tabel jelas terdapat
perbedaan nilai uji organoleptik tekstur selai
tomat pada setiap konsentrasi pektin yang
ditambahkan. Nilai tertinggi terhadap tekstur
selai tomat, yaitu 3.8 (sangat kental) pada
konsentrasi pektin 1,5%, sedangkan pada
konsentasi pektin 1 % bernilai 3.0 (kental), dan
nilai terendah terhadap selai tomat yaitu pada
konsentrasi 0,5% sebesar 2.6 (agak kental-
kental), semakin tinggi kosentrasi pektin yang
diberikan maka semakin tinggi pula nilai
tekstur yang dihasilkan

Pemberian bahan pengental bertujuan
untuk meningkatkan kekentalan bahan atau
produk olahan sehingga pektin berfungsi
sebagai pengental dan pembentuk tekstur pada
selai tomat. Pektin membentuk jaringan air
denngan sari buah atau bubur buah sehingga
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menghasilkan struktur dan kekentalan selai
tomat. Mekanisme pembentukan gel dalam
pembuatan selai merupakan campuran dari
pektin, gula, dan air.

Dengan penambahan gula pada bubur
buah akan mempengaruhi keseimbangan
pektin-air yang ada dan meniadakan
kenampakan pektin. Pektin yang ditambahkan
ke dalam bubur buah akan menggumpal dan
membentuk serabut halus yang mampu
menahan cairan, banyak dan padatnya serabut
yang terbentuk ditentukan oleh banyaknya
kadar pektin yang ditambahkan, jika semakin
tinggi kadar pektin yang ditambahkan, maka
akan semakin padat pula struktur serabut
tersebut sehingga gel yang dihasilkan semakin
padat (Desrosier, 1998).

4. KESIMPULAN

Berdasarkan karakteristik ekstraksi pektin
dari kulit pisang, waktu ektraksi terbaik adalah
70 menit waktu ektraksi.

Hasil pengujian organoleptik pada selai
tomat menunjukkan bahwa penambahan
ektrak pektin pada selai tomat tidak
berpengaruh terhadap aroma dan rasa selai
namun akan berpengaruh terhadap warna dan
tekstur selai.
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