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ABSTRAK 

​ Pektin merupakan ……. ……. ……………. ………….  ……………… ……………… 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………. 
Kata kunci: pektin, ampas buah nangka, suhu, waktu, ekstraksi 

______________________________________________________ 
 

PENDAHULUAN 

Pada industri pangan, pektin merupakan 
bahan yang banyak sekali manfaatnya 
terutama digunakan sebagai bahan pembentuk 
gel (gelling agent), pengental,  dan stabilizer 
pada berbagai  produk seperti selai, jeli, 
produk-produk susu, permen dan lain-lain.  Di 
samping untuk memperbaiki tekstur makanan 
olahan, pektin juga mempunyai peranan 
penting dalam menurunkan kadar kolesterol 
total dan LDL darah (Astuti, 2005).  Sampai 

sejauh ini untuk memenuhi kebutuhan dalam 
negeri, pektin masih diimpor (Anonimus, 
2009). 
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