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MOTTO

Dan Dia mendapatimu sebagai seorang yang bingung, lalu Dia memberikan petunjuk.
Dan Dia mendapatimu sebagai seorang yang kekurangan, lalu Dia memberikan
kecukupan.

(terjemahan surat Adh-Dhuhaa ayat 7 -8)

Dia mengetahui apa yang ada di langit dan di bumi dan mengetahui apa yang kamu
rahasiakan dan yang kamu nyatakan. Dan Allah Maha Mengetahui segala isi hati.

(terjemahan surat At-Taghaabun ayat 4)

Departemen Agama RI. 2007. Al-Qur'an dan Terjemahannya Al-Jumanatul 'Ali
Seuntai Mutiara Yang Maha Luhur.Bandung: J-Art |
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Pisang merupakan komoditas unggulan Indonesia, dengan jumlah produksi
pada tahun 2008 sampai 2010 berturut-turut sebesar 6.004.615; 6.373.533; 5.755.073
ton (BPS, 2011). Tingginya potensi produksi buah pisang sebanding dengan kulit
pisang yang dihasilkan. Kulit pisang biasanya digunakan sebagai pakan ternak dan
terkadang juga dapat menjadi limbah organik yang mencemari lingkungan. Kulit
pisang merupakan bahan baku produksi pektin yang digunakan pada industri pangan
(Berry et al. 2009). Pektin termasuk ke dalam komponen serat pangan. Komponen
tersebut merupakan salah satu jenis pangan fungsional.

Ekstraksi senyawa pektin menggunakan asam mineral menghasilkan
rendemen yang lebih tinggi dibandingkan asam organik (Rouse dan Crandal, 1978).
Rendemen pektin sangat dipengaruhi pH dari senyawa pengekstrak. Hal ini terjadi
karena pektin mampu larut dalam pelarut polar. Beberapa penelitian menunjukkan
bahwa pH pengekstrak sangat menentukan rendemen pektin yang dihasilkan dari
masing-masing varietas kulit pisang. Ekstraksi pektin membutuhkan pH pengekstrak
yang berbeda-beda. Emaga (2008) melaporkan bahwa serangkaian ekstraksi pektin
menunjukkan bahwa ekstraksi dengan pelarut asam merupakan ekstraksi yang paling
efisien untuk memisahkan pektin dari semua kulit pisang, sebaliknya ekstraksi
ammonium oksalat lebih sesuai untuk kulit pisang raja. Pektin merupakan
polisakarida larut air (PLA) yang mempunyai sifat dapat larut didalam pelarut polar.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui rendemen pektin dari kulit pisang
kepok, kayu, raja dan agung yang diekstrak dengan pelarut air, ammonium oksalat

0,5%, dan asam klorida 0,05 M. Pektin dari kulit pisang yang terpilih berdasarkan
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rendemen tertinggi dievaluasi sifat-sifat prebiotiknya sebagai ingredien pangan
fungsional.

Penelitian ini meliputi tiga tahap yaitu pembuatan tepung kulit pisang,
ekstraksi pektin kulit pisang menggunakan pelarut air dengan jenis water soluble
pectin (WSP), ammonium oksalat 0,5% dengan jenis chelating soluble pectin (CSP)
dan HCI 0,05 M dengan jenis acid soluble pectin (ASP), serta mengevaluasi sifat-
sifat prebiotik pektin kulit pisang yang meliputi uji ketahanan terhadap hidrolisis
asam lambung secara artifisial, survival bakteri probiotik Lactobacillus acidophilus,
survival bakteri patogen Enteropatogenik Escherichia coli (EPEC) dan Salmonella
Typhimurium.

Penelitian ini dilakukan sebanyak dua kali ulangan. Data hasil penelitian
diolah menggunakan analisis sidik ragam untuk mengetahui adanya perlakuan yang
berbeda dari senyawa pengekstrak. Uji lanjut beda nyata terkecil (BNT) pada taraf uji
a < 5% dilakukan untuk mengetahui perlakuan yang menghasilkan rendemen yang
berbeda. Data yang diperoleh dari evaluasi sifat prebiotik disajikan dalam bentuk
tabel atau grafik yang dilengkapi dengan standar deviasi.

Hasil penelitian menunjukkan pelarut yang menghasilkan rendemen tertinggi
dalam mengekstrak pektin adalah pelarut asam klorida pada kulit pisang kayu sebesar
4,08%; raja 3,67%; kepok 3,50%; dan agung 3,25%. Rendemen pektin yang
dihasilkan dari pelarut air pada kulit pisang kayu sebesar 3,25%; kepok 2,72%, raja
1,92%; dan agung 1,92%. Pektin yang diekstrak menggunakan ammonium oksalat
pada kulit pisang raja menghasilkan rendemen sebesar 0,75%; kepok 0,42%; agung
0,33%; dan kayu 0,25%. Kulit pisang kayu dievaluasi sifat-sifat prebiotiknya. Sifat
prebiotik acid soluble pectin (ASP) lebih baik dibanding water soluble pectin (WSP)
dan chelating soluble pectin (CSP). Hasil evaluasi sifat-sifat prebiotik terhadap WSP,
CSP dan ASP pada kulit pisang kayu menunjukkan bahwa ASP lebih tahan terhadap
hidrolisis asam lambung secara artifisial pH 1-5. ASP dari kulit pisang kayu yang

terhidrolisis kurang dari 4%. Selain itu, ASP mampu meningkatkan populasi
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Lactobacillus acidophilus sebesar 31,44%. Walaupun demikian, pertumbuhan bakteri
patogen masih bernilai positif yang ditandai dengan pertumbuhan Enteropatogenik
Eschericia coli (EPEC) sebesar 3,18% dan Salmonella Typhimurium sebesar 4,59%.
Namun, ASP memiliki daya hambat pertumbuhan lebih besar dari pada WSP.
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