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ABSTRAK 

PENGEKSTRAKAN, CIRI-CIRI FIZIKO-KIMIA DAN 
PENGELAN PEKTIN DARI KULIT BUAH BmK 

(carica papaya Unn) 

v 

Penyelidikan dijalankan untuk mengekstrak pektin dari kulit buah 
betik (Carica papaya Linn) melalui dua kaedah pengekstrakan berasid 
iaitu kaedah Kirtchev et at. (1989) menggunakan HN03 sebagai 
media pengekstrakan dan kaedah Kratchonva et at. (1994) 
menggunakan HCI sebagai media pengekstrakan. Kaedah terbaik 
dijalankan pada 4 faktor iaitu suhu pengekstrakan, masa 
pengekstrakan, nisbah air kepada kulit buah betik dan kesan 
penceluran dijalankan untuk mendapat hasil perolehan pektin 
optimum. Antara 0.5 N, 1.0 N, 1.5 N, dan 2.0 N HN03 dan HO 
dijalankan. Kaedah Kirtchev et at. adalah terbaik dengan 1.5 N HN03 
memberi hasil perolehan pektin maksimum. Suhu dan masa 
pengekstrakan terbaik masing-masing adalah 90°C dan 90 minit. 
Manakala nisbah air kepada kulit terbaik adalah 1:0.075 dengan 
sampel kulit dilakukan pra-perlakuan penceluran dan maksimum 
penyimpanan tidak rnelebihi 6 hari. Analisis fiziko-kimia yang 
dijalankan terhadap pektin kajian menunjukkan kandungan abu dan 
lembapan pektin kajian adalah tinggi, iaitu 14.70% dan 7.84%. 
Pektin kajlan adalah pektin berrnetoksil (6.69%) dan berester rendah 
(30.34%), serta kandungan AUA adalah 75.72% menunjukkan 
ketulenan tinggi. Pektin buah betik membentuk gel pada 71.000C, 
manakala pektin rendah ester komersial adalah 68.330C. Keupayaan 
memegang air bagi pektin kajian adalah 79.68%, mana kala pektin 
komersial adalah 99.52%, ini menunjukkan keupayaan memegang air 
pektin komersial adalah lebih baik daripada pektin kajian. Pektin 
komersial mengalami sineresis yang rendah mana kala pektin kajian 
mengalami sineresis yang drastik iaitu kehilangan air sebanyak 43.14 
%. Bagi warna pektin kajian adalah perang kekuningan dan pektin 
komersial adalah putih kekuningan. Pektin kajian sesuai untuk produk 
rendah gula dan rendah kalori. 



ABSTRACT 

ISOLA TION, CHARACTERIZATION ANG GELUNG 
PROPERTIES OF PAPAYA PEEL PECTINS 

(carica papaya Unn) 

vi 

This study was carried out to extract pectin from papaya (Carica 
papaya Linn) peels with two add extraction method adopted by 
Kirtchev et al (1989) using HN03 and Kratchonva et al (1994) using 
HO as extraction media. The best method was adopted and carried 
out with 4 factors that influence the pectin n:rovelJl. The factors 
welC' extraction temperatulC', time, ratio peel off to water and effect 
of blanching. The concentration of HN03 and HO welC' 0.5 N, 1.0 N, 
1.5 N, and 2.0 N. The best method was method Kirtchev et al with 
1.5 N HN03 gave the highest n:rovery of pectin. The best 
temperatulC' extraction was 9(jl C and 90 minit extracting time. While, 
the best ratio water to peels was 1:0.075 and sample was go through 
blanching prosedulC' gave the optimum recovery with the 
n:rommended storage period not exceeded 6 days. Physico-chemical 
analysis of yielded pectin showed the ash and moistulC' content of 
yielded pectin welC' high, 14.7096 and 7.8496. Pectin yielded gave 
low methoxyl (6.6996), low ester pectin (30.34%) and AVA content 
(75.72%) showed had high purity. The papaya peels off pectin gel at 
71.0d'C while the commercial low ester pectin was 68.331C The 
water holding capacitiy of commercial pectin was 99.5% and the 
yielding pectin was 79.796. This showed that the water holding 
capacity of commercial pectin better than yielded pectin. For 
syneresis process, commercial show low syneresis while yielded 
pectin showed high syneresis as the water synergise 43.14 % from 
yielded gel The colour of pectin yielded was yellowish brown in 
colour while the pectin commercial gave better apperance colour, 
light yellowish colour. The yielded pectin was suitable for low sugar 
and low calorie food product. 
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SENARAI SIMBOL DAN UNIT 
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BABI 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Dalam era globalisasi/ negara-negara maju semakin menitikberatkan penggunaan 

ramuan makanan yang asli/ selamat dan murah yang khususnya daripada hasil asal 

makanan terse but. Kini Malaysia sebagai peneraju dalam negara-negara membangun 

telah mengorak langkah ke era di mana penggunaan ramuan asli dari kandungan 

makanan adalah sangat dititikberatkan. Hal ini lebih jelas lagi dalam penggunaan 

hasil sampingan buah-buahan tempatan untuk mengelakkan pembaziran. Fenomena 

penggunaan hasil sampingan atau lebih dikenali sebagai bahan buangan buah-

buahan tempatan mendapat sambutan hangat lebih-Iebih lagi dalam bidang makanan 

kerana ia dianggap lebih asli/ "mesra alam" dan yang paling penting sekali adalah 

murah apabila menghasilkan sesuatu procluk makanan. 

Menurut Suhaila dan Zahariah (1995)/ terdapat banyak sumber pertanian dan 

hasil buangan agro yang boleh menghasilkan pektin. Kilang pemprosesan pisang 

menghasilkan 1381 tan metrik hasil pembuangan pada 1984. Kulit buah koko juga 

sekian lama menjadi punca pencemaran dalam industri koko/ dan ia merupakan 

sumber pektin yang sangat murah jika dapat diproses dengan cepat. Selain itu/ hasil 

pembuangan buah nangka termasuk kulit/ batang dan empulurnya merangkumi 

59.1% daripada jumlah buah tersebut. Manakala dalam pengetinan buah nangka/ 

jumlah yang ditolak adalah 80-85% dari jumlah buah nangka dimana hasil 

buangannya boleh digunakan untuk penghasilan pektin. Bagi mangga pula/ bahagian 
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yang boleh dimakan adalah 33-85%, manakala hasil buangan kulit dan bijinya adalah 

antara 7-24% dan 9-40% (Wu et aI., 1993). Menurut Larrauri et al. (1996) hasil 

sampingan yang dihasilkan oleh industri mangga adalah 35-60% dari jumlah berat 

mangga. Maka untuk mengelakkan masalah pencemaran dan pembaziran kulit 

mangga, kini ia diekstrak untuk mendapatkan pektin yang mempunyai sera but yang 

berkualiti tinggi. 

Pektin merupakan bahan yang terdapat secara semulajadi dalam semua 

tumbuh-tumbuhan. Pektin atau bahan pektik juga digelar galakturonan atau 

rhamnogalakturon dalam ulasan saintifik, dan adalah nama bagi heteropolisakarida 

yang mengandungi metil yang kebanyakkannya dimetilkan secara separa, iaitu sisa 

baki asid (Elvers et aI., 1994; Macartain, 2006). 

Pektin atau "pectos" dalam bahasa Greek adalah bermaksud gel. Pada 1825, 

Braccnot orang pertama yang menyatakan pektin secara terperinci dan bertindak 

sebagai agen pengelan (William, Paul & Jorn, 2005). Pektin asli memainkan peranan 

penting dalam mempengaruhi konsistensi buah-buahan dan sayur-sayuran, serta 

mempengaruhi perubahan tekstur semasa ranum, penyimpanan, atau masak (Elvers 

et al., 1994). Pektin wujud secara semulajadi dalam tisu tumbuhan dalam bentuk 

protopektin bergabung dengan selulosa untuk membentuk struktur dinding sel 

tumbuhan. Pektin terdiri daripada asid galakturonik dan unit metil ester. Asid 

galakturonik ini membentuk rantai polisakarida yang lurus dan biasanya dikategori 

berdasarkan darjah pengesteran (Elvers et al., 1994; William, Paul & Jorn, 2005; 

Macartain, 2006). 
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Pada kebiasaannya, pektin sitrus diekstrak dari bahagian kulit buah limau, 

oren, dan juga anggur manakala pektin dari buah epal adalah diekstrak dari sisa 

pemerahan buah epal (Macartain, 2006). Sumber potensi utama lain-lain adalah 

daripada limau (Rouse & Crandall, 1978), mangga (Srirangarajan & Shrikhande, 

1979), guava (EI Tinay et aI., 1979), bunga matahari (Chang et aI., 1994b) dan hasil 

sampingan agro tropika lain (Suhaila & Zaharah, 1995). 

Pektin wujud secara semulajadi dalam kebanyakan jenis tumbuhan 

terutamanya tisu pada bahagian buah, tetapi spesis yang digunakan secara komersial 

adalah sangat terhad. Hal ini kerana, kebanyakan bahan pektik adalah tidak sesuai 

untuk penghasilan jeli pektin (Thakur, Singh & Hanada, 1997). Selain itu, para 

pengilang ingin memastikan bekalan bahan mentah pektin komersial yang berterusan 

sepanjang musim di pasaran serta ingin mendapatkan pektin pada harga yang paling 

murah. 

Menurut Akta Makanan 1983 dan peraturan Makanan 1985, peraturan 250(1) 

menyatakan bahawa pektin hendaklah dihasilkan daripada pengekstrakan asid cair 

dari buah epal, kulit buah-buahan sitrus atau buah-buahan lain dan menurut 

peraturan 250 pula menyatakan bahawa pektin boleh mengandungi bahan pengawet 

yang dibenarkan. 

Pada 1989 Jabatan Statistik Malaysia melaporkan Malaysia mengimport 

sebanyak 60 tan pektin yang bernilai RM 1 juta (Suhaila & Zahariah, 1995). Hal ini 

kerana, Malaysia tidak mempunyai kedua-dua sumber (buah situs dan epa I) untuk 

tujuan pengekstrakan pektin. Terdapat banyak buah-buahan tempatan yang jarang 

dimakan dan hasil sampingan yang dihasilkan daripada pemprosesan industri yang 
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boleh digunakan untuk menghasilkan pektin. Kajian utama dijalankan adalah untuk 

mengenalpasti sumber potensi buah-buahan tropika untuk tujuan pengekstrakan 

pektin (Normah & Hasnah, 2000). 

Maka, tujuan thesis ini dijalankan adalah untuk mencari alternatif baru untuk 

pengekstrakan pektin dari bahan buangan buah-buhan tempatan, iaitu daripada hasH 

buangan kulit buah betik untuk menggantikan pengekstrakan komersial dari 

hampasan epa I dan buah sitrus. 

Betik atau nama saintifiknya carica papaya L. adalah dari genus Carica dalam 

famili Caricaceae (Rukayah, 1992). Ia adalah buah-buahan jenis beri (Mohd. Nordin, 

1995). Perikarpnya berisi dengan rongga tengah yang besar, berasal dari ovari 

superior. Hanya 3 spesies sahaja yang mempunyai kepentingan hortikultur walaupun 

sebenamya terdapat 40 spesies dalam genus carica ini (Mohammad Idris, 1991). 

Betik merupakan antara tanaman yang bukan hanya sangat popular di 

kawasan tropika malahan di kawasan lain. Buahnya mempunyai nilai pemakanan 

yang sangat tinggi dan rasanya enak (Ch'ng & Ibrahim, 1980). Buah betik di Malaysia 

turut dieksport ke Singapura, Hong Kong, Jepun dan Eropah (Mohammad Idris, 

1991). 

Buah yang masak selalu dimakan segar sebagai pencuci mulut. Betik yang 

masak juga boleh dijadikan jem, jus, perisa untuk aiskrim dan puding, halwa dan sos 

(Wee, 2003). Betik yang belum masak boleh juga dijeruk atau dimasak sebagai 

sayur . Betik juga mengeluarkan sejenis enzim yang dikenali sebagai enzim papain. 

Papain banyak digunakan dalam penyediaan makanan, khususnya untuk 
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melembutkan daging dan penyediaan 'chewing gum'. Walau bagaimanapun, di 

negara-negara ASEAN potensi industri papain masih belum diterokai sepenuhnya. 

Buat masa ini, pengeluar papain secara komersial hanya terdapat di Filipina (Anon, 

2005). Sehingga kini, kulit buah betik yang tertinggal tiada kegunaan komersial lain 

selain dibuang, maka dengan tujuan mengurangkan pembaziran bahan semulajadi 

dan mengelakkan berlakunya pencemaran buangan agro, maka pengekstrakan pektin 

dari kulit buah betik dijalankan. 

1.2 Objektif Kajian 

Kajian ini dijalankan adalah berdasarkan kepada objektif berikut: 

i) Menentukan kaedah yang terbaik untuk pengekstrakan pektin dari bahan 

buangan (kulit) buah betik (carica papaya L). 

Ii) Menentukan ciri-ciri fiziko-kimia pektin daripada kulit buah betik (carica 

papaya L). 

iii) Menentukan perbezaan kualiti jeli pektin kajian dan jeli pektin komersial. 



BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 BETIK (caricapapayaL.) 

Buah-buahan utama ialah buah-buahan yang mempunyai nilai komersial, sama ada 

untuk dimakan segar mahupun setelah diproses. Buah-buahan ini kebanyakannya 

ditanam secara meluas pada tahap komersial walaupun masih banyak lagi terdapat di 

dusun-dusun tradisi, iaitu ditanam bercampur dengan buah-buahan lain di sekitar 

rumah atau kebun. Sebanyak 16 spesies buah-buahan dikelaskan sebagai buah-

buahan utama (Rukayah, 1992). Buah betik merupakan antara buah-buahan yang 

tidak bermusim, iaitu boleh didapati sepanjang tahun, digemari ramai dan berpotensi 

untuk dieksport (Khatijah, 1999; Rukayah, 1992). Buah betik yang dihasilkan 

bervariasi dari segi saiz, berat, bentuk, rasa dan tekstur. Kulit buah nipis dan hijau 

pada umur muda dan kemudian bertukar menjadi kekuningan atau oren kekuningan 

apabila masak, warna isinya kuning kemerah-merahan. Exotica adalah varieti betik 

yang popular ditanam di Sabah (Anon, 2005). 

2.1.1 DESKRIPSI BOTANI 

Menurut FAMA (2005), betik atau nama saintifiknya, carica papaya L adalah dari 

genus carica dalam famili caricaceae. Terdapat 40 spesies dalam genus carica tetapi 

hanya tiga saja yang mempunyai kepentingan hortikultur. Walau bagaimanapun, 

carica papaya L. adalah spesies yang biasa ditanam sebab spesies ini mempunyai 

nilai ekonomi yang tinggi. Buah betik adalah dari famili caricaceae (Mohd. Nordin, 
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1995), yang biasanya ditanam di kawasan Selatan dan Amerika Tengah. carica 

papaya L adalah merupakan spesis yang mempunyai nilai ekonomi yang tinggi dari 

famili caricaceae (Somson, 1989). 

Buah betik mempunyai nama panggilan yang berbeza di negara masing­

masing, di Australia ia digelar Papaw atau Paw Paw, di Barzil digelar Mamao atau 

Tree Melon. Menurut negara Britain, ia dipanggil "papaw" atau "pawpaw". Di Brazil 

dikenali sebagai "mamao" dan Sepanyol pula mengelar "papaya" atau "Iechosa" 

(Venezuela), tetapi di Cuba dikenali sebagai "fruta momba" (Allen, 1981; Somson, 

1989). Manakala dalam bahasa Mandarin ia dikenali sebagai mugua, nama-nama lain 

lagi adalah Ihong dan doeum lahong bagi cambodia, gedang dan kates bagi 

Indonesia, houng bagi Laos, thinmbaw (Myanmar), kapaya dan lapaya bagi 

Filipina,manakala malakor, loko, dab ma kuai thet bagi Negara Thailand serta dudu 

bagi Vietnam (Anon, 2006). 

2.1.2 Sejarah Buah Betik 

Walaupun tempat sebenar asal pokok betik tidak diketahui, namun dipercayai 

bahawa pokok betik ialah tumbuhan semula jadi tropika Amerika, mungkin Selatan 

Mexico dan Amerika Tengah. Biji benih dibawa ke Panama, kemudian ke Republik 

Dominica sebelum 1525. Penanamannya merebak ke seluruh Amerika Selatan dan 

Tengah, Selatan Mexico, India Barat dan Bahamas dan ke Bermuda pada tahun 1616. 

Pelayar bangsa Sepanyol membawa biji benih ke Filipina di sekitar 1550 dan 

seterusnya ke Melaka dan India. Kemudian biji benih dihantar dari India ke Nepal 

pada tahun 1626. Ia sampai ke Hawaii pada 1800-1820. Kini betik terkenal hampir ke 

seluruh kawasan tropika (Foster & Tyler, 1999; Ross, 2001). Betik dari aspek fisiologi 

ialah sejenis buah klimaterik, dipercayai berasal dari Amerika Tropika. Spesies betik 
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dibawa oleh orang Sepanyol ke Filipina dan kemudiannya dibawa pula ke Malaysia 

(Rukayah, 1992). 

2.1.3 Morfologi Pokok dan Buah 

Pokok betik mempunyai tiga jenis jantina. Betik boleh menghasilkan bunga jantan, 

betina ataupun hermafrodit (bisexual). Terdapat sepuluh stamen dalam bunga jantan 

yang berfungsi dan sesuai untuk pendebungaan dengan jenis bunga betina dan 

hermafrodit. Bunga betina mempunyai pistil yang besar tetapi tanpa stamen, buah 

yang dihasilkan daripada bunga betina biasanya berbentuk bujur atau bulat, 

manakala buah yang dihasilkan daripada jenis hermaphrodit adalah bujur panjang 

(Anon, 2005). Jantina pokok betik dapat dikelaskan kepada 3 jenis yang utama iaitu: 

i) Diesius - bunga jantan dan bunga betina pada pokok yang berasingan; 

ii) Monoesius - bunga jantan dan bunga betina pada pokok yang sama; 

iii) Ginodiesius (hermafrodit) - bahagian bunga jantan dan betina pada 

bunga yang sama (Mohd Idris, 1991). 

Walau bagaimanapun, spesies carica papaya L. yang biasa ditanam ialah dari 

jenis diesius atau ginodiesius (hermafrodit). Pokok-pokoknya kelihatan sama sahaja 

kecuali setelah bunganya keluar. Hanya bunga betina dan hermafrodit akan hasilkan 

buah (Mohd Idris, 1991; Khatijah, 1999). 

Setelah 9 -12 bulan penanaman barulah ia mengeluarkan buah. Varieti yang 

berlainan akan menghasilkan rasa, rupa bentuk dan saiz yang berbeza. Biasanya ia 

berukuran di antara 7-6Ocm panjang dan beratnya boleh mencapai sehingga 9 kg. 

Buah yang muda belWarna hijau dan menjadi kuning apabila masak kerana 

kehadiran karotenoid (Arya, Natesan & Vijayaraghana, 1983). lsi atau pulpa betik 
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