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INTISARI 
 

Markisa merupakan salah satu hasil pertanian di Indonesia yang produksinya 
terus meningkat. Pemanfaatan markisa selama ini dibuat sari buah. Dalam proses 
pengolahan markisa untuk menghasilkan sari buah markisa, juga menghasilkan 
limbah. Pemanfaatan limbah markisa salah satunya dibuat jelly. Kulit markisa 
mengandung pektin yang tinggi yaitu sebesar 14%. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui perbedaan pengaruh variasi suhu dan waktu ekstraksi pektin kulit 
buah (albedo) markisa (Passiflora edulis var. flavicarpa Degener) terhadap 
konsentrasi pektin yang dihasilkan, mengetahui variasi suhu dan waktu ekstraksi 
pektin  yang optimum untuk mendapatkan jelly yang berkualitas. Penelitian yang 
dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RAL Faktorial), terdiri 
dari 2 faktor yaitu waktu dan suhu ekstraksi. Masing-masing variabel terdiri dari suhu 
ekstraksi yaitu 80, 90 dan 100oC serta lama waktu ekstraksi yaitu 30, 60 dan 90 
menit. Ada 4 tahapan yang akan dilakukan yaitu 1. tahap analisis terhadap bahan 
dasar meliputi analisis kadar air, uji kadar pektin, kadar zat padat terlarut, 2. ekstraksi 
pektin, 3. analisis filtrat hasil ekstraksi  meliputi kadar pektin, kadar zat padat terlarut, 
kadar gula reduksi, pengukuran pH, 4. proses pembuatan jelly meliputi uji fisik 
meliputi kekukuhan jendalan, uji kimia meliputi kadar zat padat terlarut, kadar gula 
reduksi, kadar sakarosa, kadar air, uji mikrobiologi meliputi uji Angka Lempeng 
Total dan uji kapang-khamir dan uji organoleptik. Hasil yang diperoleh adalah suhu 
ekstraksi berpengaruh nyata dan waktu ekstraksi berpengaruh tidak nyata terhadap 
hasil pektin yang diperoleh, suhu dan waktu yang optimum dalam menghasilkan 
kadar pektin yang tertinggi adalah 100oC dengan waktu 90 menit, konsentrasi pektin 
kulit buah (albedo) markisa yang optimum adalah 21,54%. 


