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ABSTRAK 

Kajian penyelidikan ini dijalankan untuk mengekstrak pektin daripada 
albedo buah limau bali (Citrus grandis) melalui kaedah 
pengekstrakan secara pemendakan alkohol. Parameter yang 
berfainan iaitu jenis media pengekstrakan, suhu, masa dan bilangan 
pengekstrakan dikaji terhadap hasil perolehan dan sifat penjelan 
pektin. Perubahan dalam suhu, mas a dan bilangan pengekstrakan 
secara signifikan mempengaruhi pengekstrakan pektin manakala 
jenis asid tidak memberi kesan yang signifikan kecuali kepekatan 
asid diambilkira. Hasil pektin yang maksimum diperolehi iaitu 
sebanyak 37.93% dengan merendamkan serbuk albedo limau bali ke 
dalam larutan asid hidroklorik (pH 1.27) dengan 2 kali pengekstrakan 
dan setiap kali pada suhu 80°C selama 90 minit. Hasil perolehan 
yang tinggi diperolehi iaitu 27.17% and 26.50% apabila 0.20 M HCI 
and HN03 digunakan. Pengekstrakan pektin dengan 0.05, 0.10 dan 
0.30 M HCI dan HN03 pada suhu 80°C selama 60 minit menurunkan 
hasil perolehan pektin. Pengekstrakan pada suhu 100°C adalah tidak 
sesuai kerana ia memberi hasil dalam perolehan hasil yang rendah. 
Kedua-dua pengekstrakan tunggal dan pengekstrakan yang 
berturutan adalah berbeza secara signifikan. Komposisi kimia untuk 
pektin yang diekstrak dan pektin sitrus komersial ditentukan dan 
dibandingkan. Berdasarkan kualiti, kandungan abu yang rendah dan 
kandungan kelembapan yang tinggi diperolehi dalam pektin albedo 
limau bali berbanding dengan pektin sitrus komersial. Kandungan 
metoksil yang diperolehi di bawah keadaan pengekstrakan optimum 
adalah 24.15% manakala nilai darjah pengesteran adalah 80.82%. 
Nilai sifat kimia ini mengkategorikan pektin albedo limau bali sebagai 
pektin metoksil tinggi dengan warna kuning keperangan dan berada 
dalam had pektin berkualiti baik. Kesan kepekatan pektin ke atas sitat 
penjelan dan sinerisis jel juga dikaji dan dibandingkan dengan pektin 
sitrus komersial. Keputusan yang diperolehi menunjukkan bahawa 
pektin yang diekstrak daripada albedo limau bali mempunyai 
kelakuan set cepat yang akan meningkatkan kadar set jel berbanding 
dengan pektin sitrus komersial yang set lambat. Dapat diperhatikan 
juga penambahan kepekatan pektin meningkatkan kekuatan jel pektin. 
Tambahan lagi, penilaian kekuatan jel mendedahkan bahawa urutan 
kekuatan jel adalah pektin sitrus komersial melebihi albedo lim au bali. 
Akhirnya, jel pektin albedo limau bali didapati berupaya untuk 
memegang air dengan baik dan kurang mengalami sinerisis 
berbanding dengan jel pektin sitrus komersial. 
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ABSTRACT 

THE EXTRACTION OF POMELO (Citrus grandis) ALBEDO 
PECTIN 

This research was done to extract the pectin from pamelo albedos 
(Citrus grandis) through the acidic extraction and precipitation of 
alcohol. Different parameters of acidic extraction were studied on 
yield and gelling properties of pectins from pomelo albedos. These 
parameters include type of acid, temperature, time and number of 
extraction. Changes in temperature, time and number of extraction 
significantly, affected the extraction of pectin whereas the type of acid 
had no effect except acid concentration is considered. Maximum 
pectin yield was 37.93%, which was obtained on soaking finely 
ground pamelo albedos in hydrocloric acid solution of pH 1.27 with 
twice extraction at 80°C for 90 minutes every times. Highest yields of 
27.17% and 26.50% were obtained when the acid strength was 0.20 
M for HCI and HN03 respectively. Extraction of pectin with 0.05, 0.10 
and 0.30 M HCI and HN03 at 80°C for 60 minuted reduced pectin 
yield. A acidic extraction at 100°C is unsuitable due to results in low 
recovery of yield. Both single extractions and sequential extractions 
appear to act significantly of each other. Chemical components of the 
extracted pectin and that of commercial citrus pectin were determined 
and compared. Based on the quality, lowest ash and high moisture 
content were obtained in pomelo albedo pectins as compared with 
those of the commercial citrus pectin. The methoxyl contents of pectin 
obtained under these optimum extraction conditions were 24.15% 
while the degree of esterification value was 80.82%. These chemical 
characteristics values categorized pomelo albedo pectin as high 
metoxyl pectin with yel/ow brownish color and within the accepted 
limit of good quality pectin. Also, the effect of pectin concentrations on 
gelling properties and syneresis of the gels were investigated and 
compared with those of the commercial citrus pectin. The results 
indicate that the extracted pomelo albedo pectin have a rapid set 
behavior which increased the setting rates of gel compared with slow 
set commercial citrus pectin. It was also observed that addition of 
pectin concentration increased the gel strength of pectin. Furthermore 
gel strength measurements revealed that the gel strength order was 
commersial citrus better than pomelo albedo pectin. Finally, pomelo 
albedo pectin gel has better water holding capacity than commercial 
citrus pectin gel. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Pennintaan hidrokoloid dalam pasaran didapati semakin meningkat pada masa kini. 

Menurut Sahin & Ozdemir (2004), hidrokoloid adalah polisakarida yang larut dalam 

air dengan berat molekul tinggi yang mempunyai pelbagai fungsi dalam sistem 

makanan seperti meningkatkan viskositi dan tekstur. Sumber utama hidrokoloid 

tumbuhan termasuk kanji , selulosa, galaktomannan, karrageenan, alginat dan pektin 

serta produknya (Vardhanabhuti & Ikeda, 2005). Setiap jenis hidrokoloid mempunyai 

ciri-ciri yang berbeza. 

Pektin adalah polisakarida kompleks yang terdapat di dinding sel tumbuhan. 

la berfungsi sebagai agen penghidratan untuk rangkaian selulosa serta memainkan 

peranan yang penting dalam pergerakan air dan bendalir dalam tumbuh-tumbuhan 

(Beli, Rakesh & Aviar, 1997). Oi samping itu, ia juga bertindak sebagai agen pelekat 

pad a kebanyakan buah-buahan dan sayur-sayuran (Bernard, Muhr & Gough, 1990). 

Pektin boleh didapati pada lapisan interselular antara sel primer dan sel penyambung . 

Selain itu, pektin juga banyak didapati di lapisan lamella tetapi semakin berkurang 

dari sel primer kepada membran plasma. Tumbuhan bertisu lembut yang didedahkan 

kepada kandungan air yang tinggi semasa pertumbuhan adalah kaya dengan pektin 

(Beli, Rakesh & Aviar, 1997). 
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Perubahan dalam tekstur buah-buahan dan sayur-sayuran adalah berkait 

dengan perubahan komponen pektik. Secara umumnya, pektin mengalami proses 

hidrolisis daripada protopektin yang tidak larut air berubah kepada pektin yang larut 

air oleh tindakan enzim sepanjang proses peranuman. Struktur pektin yang kompleks 

dan penahanannya oleh kebanyakan gen tumbuhan untuk mensintesiskan pektin 

menunjukkan bahawa pektin mempunyai fungsi yang pelbagai dalam pertumbuhan 

dan perkembangan tumbuhan (Ridley, 0' Neill & Mohnen, 2001) . 

Menurut Perez, Mazeau, & Penhoat (2000), komposisi, struktur dan sifat 

fisiologi pektin berkemungkinan dipengaruhi oleh keadaan pengekstrakan, sumber, 

lokasi dan faktor persekitaran yang lain. Lazimnya, pengekstrakan pektin yang 

berturutan dengan menggunakan pelbagai agen kimia seperti EOTA, COTA, 

ammonium oxalate, natrium karbonat, natrium hidroksida dan asid hidroklorik 

digunakan dengan meluas untuk pemecahan pektin. Enzim dan asid kuat juga 

digunakan secara komersial dalam pengekstrakan pektin (Jun et al., 2005). 

Menurut Peraturan Makanan 1985 dan Akta Makanan 1983, Peraturan 1 

menyatakan bahawa pektin hendaklah hasil yang diperolehi melalui pengekstrakan 

asid cair dari epal , kulit buah-buahan sitrus atau buah-buahan lain, manakala 

Peraturan 2 pula menyatakan bahawa penghasilan pektin meliputi beberapa proses 

iaitu proses pengekstrakan kulit sitrus secara asid, diikuti dengan proses 

pemendakan dengan alkohol dan penapisan. 

Ramai penyelidik telah membuat kajian dalam komposisi dan sifat fiziko-kimia 

pektin daripada pelbagai buah-buahan dan sayur-sayuran seperti hempas epal, buah 

sitrus, kulit anggur, mangga, soy hull, chalkurma, quince Jepun dan plum (Jun et al., 

2005). Selain itu, terdapat sumber lain seperti betik, jambu batu, buah markisah, biji 

bunga matahari, hasil sampingan gula bit (Normah, 1995) serta fiber ubi kentang, 
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