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METODE PENELITIAN  
Penelitian ini dilaksanakan pada 

tanggal 24 Juli-4 Oktober 2019 di 

Laboratorium Teknik Kimia, Universitas 

Muhammadiyah Surakarta. Bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini antara lain 

kulit buah naga merah, kulit buah nanas, 

kulit buah melon, kulit buah pepaya, kulit 

buah jeruk, asam oksalat, aquades, serta 

bahan penunjang lainnya. Alat yang 

digunakan meliputi serangkaian alat 

ekstraksi, furnace, oven, blender, buret 

serta alat penunjang lainnya. 

Prosedur penelitian yang dilakukan 

meliputi: 
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Gambar 4. Grafik hubungan suhu ekstraksi dengan karakteristik pektin 

Gambar 5. Grafik hubungan pH ekstraksi dengan karakteristik pektin 

1. Pengaruh suhu dan pH terhadap 

yield pektin 
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2. Pengaruh suhu dan pH terhadap 

kadar metoksil pektin 

3. Pengaruh suhu dan pH terhadap 

berat setara pektin 



4. Pengaruh suhu dan pH terhadap 

kadar abu pektin  

 

 

 




