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Info Article ABSTRAK 

Submitted : Kulit nanas seringkali menjadi limbah karena dianggap tidak 

bermanfaat. Padahal limbah pertanian seperti ini, seringkali masih 

memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi dan juga serat 

pangan, yang berpotensi dimanfaatkan sebagai prebiotik. 

Sementara itu, proses ekstraksi merupakan tahap penting dalam 

pemanfaatan senyawa fitokimia karena dapat menentukan jumlah 

senyawa terekstraksi. Dalam penelitian ini dilakukan optimasi 

metode ekstraksi karbohidrat dari kulit nanas yang dilakukan 

secara konvensional secara pemanasan menggunakan pelarut air 

yang dilanjutkan dengan proses pengendapan menggunakan 

etanol. Metode ekstraksi dilakukan pada suhu 60, 70 dan 80oC 

dengan perbandingan bahan;pelarut 1:25, 1:40 dan 1:55 dan etanol 

sebagai pengendap dengan konsentrasi 70%, 83% dan 96%. Hasil 

analisis menggunakan metode respon permukaan menunjukkan 

bahwa kondisi ekstraksi yang menghasilkan kadar karbohidrat 

lebih tinggi dari kulit nanas terjadi pada suhu 80oC, perbandingan 

bahan:pelarut 1:37 dan konsentasi pengendap etanol 96%. 
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Pineapple peel is often a waste because it is considered useless. 

Agricultural waste usually has a high carbohydrate content and 

also dietary fiber, which potential as a prebiotic source. Meanwhile, 

extraction process is an important step in the utilization of 

phytochemical compounds because it determine the amount of 

extracted compounds. In this research, the method of extracting 

carbohydrates from pineapple peel was carried out conventionally 

by heating using water as solvent followed by a precipitation 

process using ethanol. The extraction method was carried out at 

temperatures of 60, 70 and 80oC with a ratio of 1:25, 1:40 and 1:55 

and ethanol as a precipitate with a concentration of 70%, 83% and 

96%. Analysis result using the surface response method showed 

that the extraction conditions that resulted in higher carbohydrate 

content of pineapple peel occurred at a temperature of 80oC, a 
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material:solvent ratio of 1:37 and a precipitating concentration of 

96% ethanol. 

Keywords: pineapple peel, extracting process optimization, 
carbohydrate 

 
 

1. PENDAHULUAN 

Tumbuhan merupakan sumber alami 

yang mengandung senyawa kimia 

(fitokimia) dalam jumlah yang sangat 

banyak dan juga merupakan sumber 

senyawa bioaktif dengan beragam 

struktur. Proses ekstraksi senyawa biokimia 

dari tumbuhan, dalam hal ini tumbuhan 

obat, serta estimasi secara kualitatif 

maupun kuantitatif akan sangat berperan 

penting untuk mengeksplorasi biomolekul 

baru. Biomolekul ini akan dapat digunakan 

baik dalam industry farmasi maupun 

agrokimia secara langsung atau sebagai 

senyawa penuntun (lead compound) untuk 

mensintesis senyawa lain yang lebih 

berpotensi. (Ingle et.al, 2017). 

Metode ekstraksi merupakan 

langkah awal dalam setiap studi terhadap 

tumbuhan obat yang memiliki peranan 

penting dalam hasil akhir penelitiannya. 

Melalui penggunaan metode ekstraksi, 

dapat menarik senyawa-senyawa 

metabolit yang akan berperan dalam 

menghasilkan aktivitas farmakologi dari 

tumbuhan obat. Namun demikian, 

terdapat beberapa faktor yang dapat 

mempengaruhi proses ekstraksi yaitu: sifat 

matriks pada bagian tumbuhan, pelarut 

yang digunakan, suhu, tekanan dan waktu 

ekstraks (Azmir, J., et.al, 2013). Faktor-

faktor ini akan sangat mempengaruhi hasil 

ekstraksi baik dalam hal rendemen 

maupun jenis-jenis senyawa metabolit 

yang tertarik ke dalam ekstrak. 

Metode ekstraksi dapat dilakukan 

melalui berbagai prosedur esktraksi. 

Secara garis besar metode ekstraksi 

dikelompokkan menjadi metode 

konvensional dan non-konvensional. 

Metode konvensional merupakan metode 

ekstraksi yang menggunakan pelarut 

untuk menarik kandungan senyawa di 

dalam matriks. Sementara metode non-

kovensional diketahui merupakan metode 

yang lebih ramah lingkungan melalui 

penggunaan bahan kimia sintetik dan 

organic yang lebih rendah, juga waktu 

ekstraksi yang lebih singkat dan perolehan 

rendemen dan kualitas ekstrak yang lebih 

baik (Azmir, J., et.al, 2013). 

Polisakarida merupakan polimer 

makromolekul yang terdapat dalam 

jumlah melimpah di alam dan dapat 

diperoleh dari beberapa sumber seperti 

alga, tanaman dan juga mikroorganisme. 

Polisakarida juga memiliki peran dalam 

menghasilkan beberapa aktivitas 

farmakologi seperti antioksidan, 

antihiperglikemia, antitumor dan 

immunoregulator (Mohammed, et.al, 

2021). Dalam beberapa penelitian 

diketahui bahwa metode ekstraksi 

polisakarida yang digunakan dapat 

berpengaruh terhadap jumlah perolehan 

rendemen dan juga aktivitas farmakologi 

yang dihasilkan. Berbagai upaya telah 

dilakukan untuk melihat pengaruh 

ekstraksi dalam hal perolehan rendemen, 

sifat fisikokimia dan aktivitas biologi untuk 

mendapatkan metode ekstraksi 

polisakarida yang optimal (Li, et.al, 2015). 

Kulit nanas merupakan sisa yang 

dihasilkan dari konsumsi buah nanas. Jika 

dibiarkan, penumpukan kulit buah nanas 

ini akan menjadi limbah yang membusuk 
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dan menimbulkan bau kurang sedap. Di 

sisi lain, kulit nanas mengandung 

karbohidrat dan gula yang cukup tinggi 

sejumlah 17,53% karbohidrat termasuk di 

dalamnya gula reduksi sebesar 13,65%. 

Kulit nanas memiliki sejumlah glukosa dari 

golongan polisakarida. Termasuk dalam 

jenis ini adalah d-glukosamin, d-mannose, 

d-xylose, l-fructose dengan perbandingan 

2:2:1:1 (Utomo, 2011). Beberapa 

pemanfaatan limbah kulit nanas yang 

telah dilakukan sebagai upaya 

peningkatan nilai tambahnya antara lain 

adalah konsentrat serat, minuman serat 

pangan dan nata de pina (Kumalasari, et.al, 

2015). 

Kandungan karbohidrat dalam kulit 

nanas berpotensi untuk dimanfaatkan 

sebagai prebiotik. Terdapat penelitian 

mengenai pemanfaatan kulit nanas 

sebagai prebiotik yang ditambahkan ke 

dalam produk pangan fungsional telah 

dilakukan. Dalam penelitian yang 

dilakukan oleh Sah, et.al, 2015, diketahui 

bahwa penambahan 1 % b/v serbuk kulit 

nanas pada produk yogurt, dapat 

meningkatkan pertumbuhan L. 

acidophilus, L. casei dan L. paracasei. 

Kemampuan serbuk kulit nanas pada 

konsentrasi 1% b/v dalam meningkatkan 

pertumbuhan bakteri Lactobacilli juga 

dilaporkan oleh Diaz-Vela et al. (2013). 

Metode permukaan respon 

merupakan metode statistika dan 

matematika yang digunakan secara luas 

untuk mendapatkan pemodelan dan 

menganalisis proses yang dipengaruhi 

oleh beberapa variable (Aydar, 2018). 

Sebagai ilustrasi, dalam menghasilkan 

rendemen ekstrak, metode ekstraksi dapat 

dipengaruhi oleh berbagai faktor, 

diantaranya adalah suhu dan 

perbandingan bahan:pelarut. Dengan 

menggunakan metode permukaan respon 

dapat ditentukan kondisi suhu dan 

perbandingan pelarut yang memberikan 

rendemen ekstrak yang optimal. 

Dalam penelitian ini, dilakukan 

penggunaan desain penelitian 3 faktor, 

dalam hal ini suhu ekstraksi, perbandingan 

simplisia: pelarut dan kadar etanol sebagai 

pengendap yang digunakan untuk 

mengekstraksi polisakarida dari kulit 

nanas. Data yang diperoleh kemudian 

dianalisis menggunakan Metode 

Permukaan Respon untuk mendapatkan 

kondisi optimum mendapatkan rendemen 

ekstrak. 

2. METODE PENELITIAN 

Dalam penelitian ini, bahan kulit 

nanas diperoleh dari daerah Cirangkong, 

Kabupaten Subang. Tahapan penelitian 

terdiri dari pembuatan simplisia, 

penapisan fitokimia, ekstraksi karbohidrat, 

pengendapan polisakarida dan 

pengukuran kadar glukosa menggunakan 

metoda fenol-asam sulfat. 

2.1 Alat dan Bahan 

Kulit nanas yang digunakan 

diperoleh dari daerah Subang, Jawa Barat.  

Pelarut dan bahan kimia yang digunakan 

adalah etanol (Bratachem, grade teknis), 

asam sulfat pekat (Merck, pro analisa), 

fenol (Merck, pro Analisa), glukosa (Merck) 

dan akuades (Brataco). Peralatan yang 

digunakan adalah alat gelas laboratorium 

(Pyrex), alat penghalus simplisia, plat 

pemanas (ThermoScientific), 

thermometer, oven pengering simplisia, 

spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, UV 

Mini 1240). 

2.2 Pembuatan Simplisia 

Kulit nanas yang diperoleh diproses 

menjadi simplisia melalui beberapa 

tahapan. Kulit nanas disortasi, dibersihkan 
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dengan air mengalir kemudian 

dikeringkan di dalam oven pada suhu 

kurang lebih 50oC. Kulit nanas yang sudah 

dikeringkan kemudian dibuat menjadi 

serbuk, disimpan dalam tempat tertutup. 

2.3 Optimasi Metode Ekstraksi 

Karbohidrat 

Metode ekstraksi yang digunakan 

merupakan modifikasi dari metode yang 

dikembangkan oleh Cui et al. (2014). 

Optimasi metode ekstraksi karbohidrat 

dari kulit nanas dalam penelitian ini 

dilakukan sebanyak 2 tahap. Tahap 

pertama yaitu pada tahap ekstraksi yang 

dilakukan kondisi yang berbeda, yaitu 

suhu dan perbandingan antara 

bahan:pelarut yang digunakan dengan 

lamanya pemanasan berlangsung selama 

1 jam. Optimasi tahap kedua yaitu pada 

tahap pengendapan polisakarida 

menggunakan etanol sebagai pengendap 

dengan konsentrasi yang berbeda. Pada 

tahap ekstraksi, rancangan yang 

digunakan adalah rancangan acak lengkap 

faktorial dua faktor. Faktor pertama adalah 

suhu dengan empat taraf: 60 °C, 70 °C.  80 

°C dan 90 °C. Faktor kedua adalah rasio 

bahan pelarut dengan tiga taraf: 1:25, 1:40 

dan 1:55. Setiap kombinasi perlakuan 

diulang 3 kali. 

Pada masing-masing tahapan 

optimasi, dilakukan pengukuran 

karbohidrat yang terekstraksi 

menggunakan Metode Fenol-asam sulfat 

untuk mengukur kadar monosakarida 

dengan glukosa sebagai pembanding 

(Nielsen, 2017). Dalam metode ini, dibuat 

larutan induk glukosa 100 mg/L, kemudian 

dibuat seri larutan dengan pengenceran 

menggunakan aquades dengan 

konsentrasi 0, 20, 40, 60, 80 dan 100 µg/2 

mL. Larutan sampel dibuat dengan 

melarutkan 40 mg ekstrak ke dalam 100 ml 

aquades. Ke dalam larutan pembanding 

dan sampel ditambahkan larutan fenol 

(80%) sebanyak 500 µL. Setelah itu ke 

dalam larutan ditambahkan asam sulfat 

sebanyak 5 mL melalui dinding tabung lalu 

diinkubasi selama 10 menit pada suhu 

25oC, kemudian dilakukan pengukuran 

menggunakan spektrofotometri Uv-Vis 

pada panjang gelombang 490 nm dengan 

membuat kurva kalibrasi dan memplot 

nilai absorbansi sampel ke dalam 

persamaan garis lurus. Kadar karbohidrat 

terekstraksi dihitung sebagai %, dengan 

menggunakan rumus berikut: 

� �%, �
�� =

�	
�� ��
�����
�� ����� ����� (��)
�	
�� �	
��� ����� ����� (��)  � 100%     (1) 

 

2.4 Uji Statistika 

Data dianalisis dengan 

menggunakan tabel anova dengan 

menggunakan taraf uji 5%. Jika hasil anova 

signifikan, selanjutnya dilakukan 

pembandingan berganda (multiple 

comparison) menggunakan metode Tukey 

dengan taraf uji 5%.  Untuk mendapatkan 

suhu dan rasio bahan pelarut yang 

optimal, dilakukan analisis dengan metode 

permukaan respon. Pemeriksaan asumsi 

anova dilakukan untuk melihat apakah 

asumsi anova terpenuhi atau tidak. 

Ekstrak yang dihasilkan pada kondisi 

yang ditentukan dalam analisis respon 

permukaan dari tahap ekstraksi digunakan 

untuk menentukan konsentrasi etanol 

yang optimal.  Konsentrasi etanol yang 

dicobakan adalah 70%, 83%, dan 96%.  

Hasil ekstraksi dimodelkan dengan 

menggunakan model regresi kuadratik. 

Pengujian koefisien regresi dilakukan 

dengan menggunakan taraf uji 5%. Dalam 

analisis regresi ini juga dilakukan 

pemeriksaan asumsi analisis regresi, yaitu 

keacakan sisaan, normalitas sisaan, 
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homogenitas varian.Asumsi tersebut 

adalah normalitas sisaan (residual) dan 

homogenitas varian. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Limbah kulit nanas yang berhasil 

dikumpulkan, dibersihkan dengan air 

mengalir, untuk menghilangkan pengotor 

yang menempel. Bahan ini tidak dirajang 

terlebih dahulu sebelum dikeringkan 

dikarenakan bahannya sudah berukuran 

kecil. Pengeringan dilakukan pada suhu 

50oC selama ± 7 hari. Dalam proses 

pembuatan simplisia ini, dari 8 kg limbah 

kulit nanas diperoleh 0,6 kg simplisia 

sehingga diperoleh rendemen sebesar 

7,5%. 

Ekstraksi karbohidrat dilakukan pada 

empat suhu yang berbeda yaitu 60, 70, 80 

dan 90 oC, menggunakan pelarut air 

dengan perbandingan 1:25, 1:40 dan 1:55 

terhadap bahan simplisia kulit nanas. Dari 

hasil tahap ekstraksi ini kemudian 

dilakukan penetapan kadar karbohidrat 

terekstraksi menggunakan metode Fenol – 

asam sulfat, yang hasilnya seperti terlihat 

pada Tabel 1.

Tabel 1. Kadar Karbohidrat Terekstraksi pada Simplisia Kulit Nanas 

Rasio 

Bahan:Pelarut 

Rata-rata Kadar Karbohidrat Terekstraksi  

T60oC T70oC T80oC T90oC 

1:25 21,33 (D) 25,19 (BC) 25,21 (BC) 26,22 (ABC) 

1:40 23,84 (CD) 25,59 (BC) 29,34 (A) 23,59 (CD) 

1:55 23,47 (CD) 24,24 (BCD) 24,14 (BCD) 27,27 (AB) 
Keterangan: Rata-rata kadar karbohidrat yang tidak memiliki huruf yang sama adalah yang berbeda bermaksna 

 

Data yang diperoleh kemudian 

dianalisis secara statistika menggunakan 

ANOVA yang menunjukan bahwa 

penggunaan suhu dan perbandingan 

bahan:pelarut memberikan hasil kadar 

karbohidrat yang berbeda secara 

signifikan (P<0,05). Dengan demikian 

terdapat pengaruh dari suhu dan 

perbandingan bahan:pelarut terhadap 

kadar karbohidrat yang terekstraksi dari 

kulit nanas ini. Hasil analisis plot pengaruh 

masing-masing suhu dan rasio 

bahan:pelarut terhadap perolehan 

karbohidrat kulit nanas dapat dilihat pada 

Gambar 1.
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Gambar  1. Hasil analisis plot pengaruh suhu (a) dan rasio bahan:pelarut (b) terhadap perolehan 

kadar karbohidrat pada kulit nanas 

Dari Gambar 1a. dapat dilihat 

bahwa dengan adanya kenaikan suhu, 

maka kadar karbohidrat yang terekstraksi 

juga mengalami peningkatan. Kenaikan 

suhu pada dasarnya dapat meningkatkan 

kelarutan senyawa sehingga kadar 

senyawa terekstraksi meningkat. 

Kenaikan suhu akan memperbesar jarak 

antar molekul pada senyawa sehingga 

senyawa menjadi lebih mudah larut. 

Selain itu, suhu yang semakin tinggi 

menyebabkan pergerakan molekul 

meningkat, sehingga dapat 

mempercepat dan meningkatkan 

perpindahan karbohidrat dari padatan ke 

pelarut (Itsnani, dkk, 2018). Kenaikan suhu 

juga dapat meningkatkan koefisien difusi 

karbohidrat sehingga kelarutan 

polisakarida dalam pelarut juga 

meningkat (Wang, et.al, 2014). Namun 

stabilitas senyawa dapat dipengaruhi 

oleh adanya kenaikan suhu yang dapat 

mengakibatkan terjadinya dekomposisi 

sehingga  tidak terjadi perubahan pada 

kadar senyawa terekstraksi. Kemungkinan 

hal ini yang terjadi ketika suhu ekstraksi 

dinaikkan menjadi 90  ͌°C, pada suhu 

tersebut karbohidrat  mengalami 

dekomposisi sehingga jumlah 

karbohidrat yang terekstraksi menjadi 

berkurang (Jin, et.al, 2012). 

Pada Gambar 1b. tampak bahwa 

penambahan jumlah pelarut tentu juga 

akan meningkatkan jumlah karbohidrat 

yang terekstraksi. Ketika volume air yang 

digunakan untuk ekstraksi bertambah, 

maka larutan disekira jaringan tanaman 

lebih encer yang menyebabkan molekul 

karbohidrat lebih mudah terdifusi dari 

dalam sel ke larutan di luar sel yang 

mengakibatkan kadar karbohidrat yang 

air akan meningkat (Wang et al., 2014). 

Pada perbandingan bahan:pelarut dari 

rasio 1:40 menjadi 1:55, ternyata tidak 

meningkatkan kadar karbohidrat yang 

terekstraksi. Hal tersebut kemungkinan 

disebabkan semua karbohidrat dalam 

kukit nanas telah terekstraksi, sehingga 

tidak ada lagi karbohidrat yang berpindah 

dari serbuk kulit nanas ke air. 

Suhu dan rasio air terhadap bahan 

yang optimal ditentukan dengan 

menggunakan Metode Respon 

Permukaan pada Gambar 2, dimana 

terlihat bahwa semakin tinggi kadar 

karbohidrat yang terekstraksi ditunjukkan 

dengan warna yang semakin gelap. 
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Kondisi optimal untuk ekstrasi 

karbohidrat dari kulit nanas berada pada 

suhu 80°C (Gambar 2a) dengan 

perbandingan bahan: pelarut yaitu 1: 37 

(Gambar 2b).  pertimbangan teknis, 

sehingga dalam tahap selanjutnya 

digunakan pelarut dengan perbandingan 

1:40.

 
Gambar 2. Contour plot suhu (a) terhadap perbandingan bahan:pelarut (b) terhadap perolehan 

karbohidrat pada kulit nanas 

 

Terhadap ekstrak karbohidrat yang 

dihasilkan pada kondisi optimal, dilakukan 

pemisahan polisakarida dengan metode 

pengendapan menggunakan etanol 

dengan konsentrasi yang berbeda yaitu: 

70, 83 dan 96% dengan pengulangan 

sebanyak tiga kali. Kemudian dilakukan 

kembali pengukuran kadar polisakarida 

menggunakan metode fenol – asam sulfat. 

Dari hasil tahap pengendapan ini, analisis 

plot rata-rata karbohidrat terekstraksi pada 

konsentrasi etanol diilustrasikan pada 

Gambar 3.

 

 

Gambar 3. Analisis plot (a) dan hubungan kuadratik (b) konsentrasi etanol sebagai pengendap 

terhadap perolehan kadar karbohidrat terekstraksi pada kulit nanas 
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Dari data yang diperoleh pada 

optimasi pengendapan, diketahui bahwa 

pengaruh linier dan kuadrat konsentrasi 

etanol sebagai pengendap terhadap 

kandungan karbohidrat pada kulit nanas 

adalah signifikan baik untuk taraf uji 5% 

maupun 1%. Hal ini terlihat dari nilai P-

Value kedua komponen tersebut yang 

lebih kecil dari taraf uji. Model yang 

diperoleh dalam pengujian juga sangat 

baik dengan r2 sebesar 99.87%. 

Berdasarkan nilai r2 tersebut maka 99.87% 

variasi kandungan karbohidrat dapat 

diterangkan oleh model kuadratik. Model 

persamaan kuadratik yang diperoleh 

dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

y = 447.7 - 11.841X + 0.07795X2               (2) 

Dari Gambar 3 (b), dapat dilihat 

bahwa kurva yang dihasilkan berbentuk 

cekung, sehingga tidak bisa ditentukan 

titik maksimum sebab jika konsentrasi 

alkohol diturunkan di bawah 70% atau 

dinaikkan dinaikkan di atas 96%, ada 

kemungkinan kadarnya akan naik. Akan 

tetapi pada kisaran konsentrasi etanol 

yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu 

70 – 96%, hasil maksimum yang diperoleh 

yaitu pada konsentrasi 96% dengan 

prediksi kadar karbohidrat terekstraksi 

sebesar 29.335%. Dengan tingkat 

kepercayaan 95% prediksi kadar 

karbohidrat terekstraksi pada rentang 

konsentrasi etanol yang digunakan 

berkisar antara 27.696 sampai 30.975%. 

Pada saat penggunaan etanol dengan 

konsentrasi yang dinaikkan dari 83% 

menjadi 96%, terlihat bahwa kadar 

karbohidrat meningkat secara signifikan. 

Hal ini dapat diakibatkan karena adanya 

peningkatan konsentrasi etanol sehingga 

membuat kemampuannya sebagai 

pengendap juga meningkat. 

4. KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian ini, diketahui 

bahwa optimasi perolehan kadar 

karbohidrat,  dari kulit nanas dapat 

dilakukan dengan kondisi ekstraksi pada 

suhu 80oC, perbandingan bahan:pelarut 

1:37 dan menggunakan pengendap etanol 

pada konsenstrasi 96% dengan prediksi 

perolehan sebesar 29.33%. 

5. UCAPAN TERIMA KASIH 

Penelitian ini didanai oleh Hibah 

Penelitian Dosen Muda tahun akademik 

2020/2021 yang diberikan oleh Lembaga 

Penelitian dan Pengabdian kepada 

Masyarakat (LPPM) Unisba dengan nomor 

kontrak: 099/B.04/LPPM/XH/2020. 
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