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ABSTRACT 
One of the preparations of Agrotechnology is a fruit. Fruit can be processed with non-

conventional techniques by utilizing microwave technology. This study aims to analyze the use of 

microwaves in fruit extraction. Research methods are qualitative methods with Case Studies. Data 

collected by data analysis method by reducing, presenting and drawing conclusions. The results 

showed that the greater the temperature, power, and solvent ratio will produce fruit extraction with 

high levels of pectin. The solvent used is a kind of ethanol. Fruit extraction with Microwaved 

Assisted extraction is able to be a fast and efficient solution in producing high quality fruit 

extraction levels compared to processing in the traditional way. 
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PENDAHULUAN 

Agroteknologi merupakan suatu ilmu yang 

berasal yang dari kata, “Agro” dan “Tekno”. 

Agro merupakan ilmu pengetahuan yang 

mempelajari tentang pertanian (Purbowati, 

2021). Lebih lanjut Purbowati (2021) 

menjelaskan tekno merupakan kata yang 

berasal dari teknologi yang berhubungan 

dengan sains. Maka agroteknologi adalah ilmu 

pengetahuan yang mempelajari teknologi 

dalam pertanian. Purbowati (2021) 

menjelaskan kembali bahwa agroteknologi 

akan menambah pengetahuan dalam rangka 

mempersiapkan persaingan 5.0 dalam sector 

pertanian dengan menghasilkan produk 

unggulan.  

Salah satu produk unggulan agroteknologi 

yakni berasal dari bahan buah. Buah adalah 

salah satu komponen dari tumbuhan berbunga 

(Yulianto et al., 2018). Karnilawati et al. 2022) 

menjelaskan bahwa buah merupakan 

komponen terpenting dalam proses 

penambahan jumlah tanaman. Pengolahan 

buah pada masa kini haruslah beralih dengan 

menggunakan teknologi daripada tradisional. 

Buah dapat diolah dengan dua teknik, yaitu 

teknik konvensional dan non konvensional. 

Salah satu contoh teknik non konvensional 

adalah pemanasan gelombang non pengion 

pada buah dengan menggunakan gelombang 

microwave (Handaratri & Yuniati, 2019). 

Gelombang mikro merupakan gelombang 

dengan rentang frekuensi 300 Mhz hingga 300 

GHz (Sulaiman, 2009). Lebih lanjut Sulaiman 

(2009) menjelaskan bahwa gelombang 

microwave memiliki panjang antara 1 mm 

hingga 1m. Selain itu Sulaiman (2009) juga 

menjelaskan microwave banyak digunakan 

dalam hal pertanian karena dapat 

membangitkan panas dengan cepat. Salah 

satunya dalam proses ektraksi pada buah.  

Microwave dalam ekstrasi buah 

merupakan metode non konvensional yang 

terjadi karema perpindahan panas dan massa 

dalam arah yang sama dalam memodifikasi 

struktur sel sehingga menghasilkan pektin 

yang tinggi. Metode ekstraksi ini dilakukan 

agar menghasilkan kadar pektin dengan cepat 

(Aulia, 2018). Menurut Voragen et al., 1995 

dalam (Zuin and Ramin, 2018) menjelaskan 

pektin merupakan bagian dari sel tumbuhan 

yang terdiri dari residu asam D-Galakturonat. 

Pektin sering digunakan dalam industri 

makanan sebagai pengental, pengemulsi dan 

pembentuk geldalam selai dan jeli(Leão et al., 

2018). Beberapa penelitian melaporakan 

penggunaan ektraksi dengan menggunakan 

microwave sering digunakan (Wulandari, 
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2020). Lebih lanjut Wulandari (2020) 

menjelaskan bahwa ektraksi pentin dilakukan 

dengan menggunakan daya, pelarut dengan 

rasio berbeda- beda dalam menghasilkan hasil 

pektin. Berdasarkan uraian diatas, maka 

dilakukan penelitian dengan tujuan 

menganalisis penggunaan gelombang 

microwave dalam ektraksi buah berdasarkan 

pengaruh penggunaan daya, jenis larut dan 

rasio pelarut.  

 

METODE PENELI TIAN 

Metode penelitian yang digunakan metode 

kulitatif dengan kajian literature berdasarkan 

kasus dan permasalah yang ada. Jenis data 

yang diperoleh adalah data yang didapatkan 

dari studi literature. Menurut Creswell et al., 

dalam (Kartika, 2020) menjelaskan bahwa 

kajian literatur adalah rangkuman artikel yang 

didapatlan dari buku, jurnal dan sumber 

terkait. Pada penelitian ini, data yang didapat 

berasal dari 24 jurnal terakdreditasi. 

Pengumpulan data menggunakan metode 

analisis data dengan mereduksi, penyajian dan 

penarikan kesimpulan. Kemudian dilanjutkan 

dengan dituangkan dengan metode deskriptif.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penggunaan gelombang mikro pada 

ekstraksi buah mulai sering digunakan 

(Sasongko et al., 2018). Penggunaan jenis 

teknologi gelombang microwave yang 

digunakan adalah oven microwave model 

Samsung MS23F300EEW (Ngamkhae et al., 

2022). Sebelum dilakukan ekstraksi buah 

diambil sampel sesuai keinginan yakni 2,5 g 

buah naga (Tongkham et al., 2017); 20 g buah 

pequi (Leão et al., 2018); 200 g Mature C. 

Camphora (Liu et al., 2022);  9,4 g buah Kleeb 

Bua Daeng (Ngamkhae et al., 2022); 16 cm 

buah plum (Sheikh et al., 2022); 10 g buah 

sirsak (Aulia, 2018); 0,2 mm buah kelubi 

(Surtina et al., 2020) dan 10 g buah manggis 

(Sa’diyah et al., 2019) pada frekuensi 2450 

GHz. Pengguanaan gelombang mikro pada 

ektraksi disebut Microwave Assisted 

Extraction (agro19).  

Berdasarkan hasil penelitian ektraksi pada 

buah pegui dengan perlakuan suhu berbeda – 

beda yakni 52°C, 60°C, 80°C, 100°C dan 

108°C didapatkan hasil kadar pektin berturut – 

turut sebesar 14,56ml/g; 15,29 ml/g; 13,64 

ml/g; 17,25 ml.g dan 18,2 ml/g (Leão et al., 

2018). 

 
Gambar 1 Alat Mikrowave Assisted Extraction 

dengan bagian: (1) Labu leher satu, (2) 

Mikrowave, (3) Kondensor, (4) Pengatur 

Power dan (5) Pengatur Waktu. 

 

Pengaruh Suhu Terhadap Pektin 
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Gambar 2 Pengaruh suhu terhadap kadar 

pectin 
 

Dengan demikian dapat disimpulkan pada 

ekstraksi buah, semakin besar perlakuan suhu 

maka kadar pektin yang dihasilkan semakin 

banyak. Begitu pula sebaliknya, ketika 

semakin kecil perlakuan suhu maka kadar 

pektin yang dihasilkan semakin mengecil. 

Pada buah pequi dengan pH 2,3 dengan 

sampel 2 gram membuktikan bahwa suhu 

terbaik dalam ekstraksi buah pada suhu 60°C. 

Hal tersebut dikarenakan ketika semakin suhu 

kadar pektin bisa bertambah dan berkurang 

(Xanthakis et al., 2018). Pada penelitian 

Wulandari, (2020) menjelasakan bahwa pada 

penelitian lain mengenai ektraksi jeruk 

mendapatkan hasil 24,2% dengan lebih cepat 

daripada metode konvensional.  
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Gambar 3. Pengaruh Suhu terhadap Hasil 

Pektin 

 

Pengaruh Waktu Terhadap Pektin 

Tabel 1.Pengaruh Waktu Terhadap Pektin 

Ekstrak 

Buah 
Tahun 

Waktu 

(menit) 

Hasil 

Pektin 

(ml/g) 

Ref 

Buah naga 2017 5 5,12 (Zuin & 

Ramin, 

2018) 
10 6,45 

Kleeb Bua 

Daeng, 

2022 30 15,3 (Ngamk

hae et 

al., 

2022) 

60 15,4 

90 16 

Buah 

plum 

2018 6 2,59 (Sheikh 

et al., 

2022) 
9 7,43 

Buah 

manggis 

2019 10 19,2 (Sa’diya

h et al., 

2019) 
15 20,36 

20 18,72 

25 18,3 

Buah 

Tomat 

2022 5 10,69 (Kumar 

et al., 

2022) 
10 13,27 

Buah 

Mahkota 

Dewa 

2022 1,5 71,5 (Handay

ani et al., 

2021) 
2,5 34.2 

3,5 78,8 

 

Berdasarkan tabel 1 diatas, dapat diketahui 

bahwa terdapat perbedaan perlakuan waktu 

dalam ektraksi buah. Pada buah naga selang 

waktu 5 dan 10 menit dihasilkan pektin 

sebesar 5,12 ml/g dan 6,45 ml/g. Perlakuan 

waktu berbeda buah Keeb Bua Daeng pada 

selang waktu yakni 30,60 dan 90 menit 

menghasilkan pektin sebesar 15,3 ml/g, 16 

ml/g dan 16 ml/g. Pada buah plum dihasilkan 

pektin sebesar 2,59 ml/g dan 7,43 ml/g. Pada 

buah manggis selang waktu 10, 15, 20, dan 25 

didapatkan hasil pektin sebesar 19,2 ml/g; 

20,36 ml/g; 18,72 ml/g ; 18,3 ml/g dan 18,3 

ml/g. Perlakuan waktu berbeda buah tomat pad 

selang waktu 5 dan 10 menit didapatkan hasil 

pektin 10,69 ml/g dan 13,27 ml/g. Pada buah 

mahkota dewa dengan selang waktu 1,5; 2,5 

dan 3,5 menit didapatkan hasil pektin sebesar 

171,5 ml/g; 342 ml/g dan 178,8 ml/g. 

Berdasarkan uraian diatas, dapat 

disimpulkan bahwa semakin lama waktu dalam 

mengekstraksi buah maka hasil pektin yang 

dihasilkan semakin banyak. Begitupula 

sebaliknya, semakin singkat waktu dalam 

mengektraksi buah maka hasil pektin yang 

dihasilkan kecil. Hal ini dijelaskan oleh 

(Tongkham et al., 2017), Iradasi lebih lama 

menyebabkan akumulasi panas yang lebih besar 

di dalam larutan ektraksi sehingga terjadi 

peningkatan hasil pektin.  

 

Gambar 4 Pengaruh waktu terhadap hasil 

pektin. 

 

Pengaruh Daya Terhadap Pektin 

Berdasarkan hasil pada tabel 2 didapatkan 

hasil pektin dengan penggunaaan daya dan 

jenis buah yang berbeda pula. Pada Buah naga 

dengan daya sebesar 300W, 450W dan 600W 

mendapatkan hasi pektin sebesar 2,65 ml/g; 

6,18 ml/g dan 8,52 ml/g. Pada buah pequi 

dengan daya 400W, 600W dan 800W 

mendapatkan hasi pektin sebesar 12,7 ml/g; 

14,5 ml/g dan 18,52 ml/g. Pada buah klebb 

Bua daeng dengan daya 100W, 200W dan 

300W mendapatkan hasi pektin sebesar 12,5 

ml/g; 13 ml/g dan 13,51ml/g. Pada buah 

Thmus Serplium dengan daya 450W, 600W 

dan 800W mendapatkan hasi pektin sebesar 

16,7 ml/g; 17,6 ml/g dan 18,88 ml/g. Pada 

buah manggis dengan daya 119,7W dan 

199,5W mendapatkan hasi pektin sebesar 24,2 

ml/g dan 19,76 ml/g. Berdasarkan uraian 

diatas dapat disimpulkan bahwa semakin besar 

daya digunakan maka akan meningkatkan 

hasil pektin.  
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Tabel 2. Pengaruh Daya Terhadap Pektin 

Ekstrak 

Buah 
Tahun 

Daya 

(W) 

Hasil 

Pektin 

(ml/g) 

Ref 

Buah 

naga  

2017 300 2,65 (Tongkha

m et al., 

2017) 
450 6,18 

600 8,52 

Buah 

pequi 

2018 400 12,7 (Leão et 

al., 2018) 600 14,5 

800 18,25 

Kleeb 

Bua 

Daeng 

2022 100 12,5 (Ngamkha

e et al., 

2022) 
200 13 

300 13,51 

Thymus 

Serplium 

2022 450 16,7 (Kaplan, 

2022) 600 17,6 

800 18,88 

Buah 

Manggis 

2019 119,7 24,2 (Sadiyah et 

al., 2019) 199,5 19,76 

 

Tabel 3. Pengaruh Rasio Pelarut Terhadap 

Pektin 
Th Buah Pelarut Rasio Kadar 

Pektin 

Ref 

2022 Kleeb 

Bua 

Daeng 

Etanol 1:3 15,36 (Ngamk

hae et 

al., 

2022) 

1:6 15,42 

1:9 16 

2020 Buah 

Kelubi 

Etanol 1:5 10,7 (Surtina 

et al., 

2020) 
2:5 12.15 

3:5 16,6 

3:5 17 

4:5 18,97 

1:1 24,26 

2019 Buah 

Manggi

s 

Etanol 3:5 5,13 (Sa’diya

h et al., 

2019) 
7:10 11,3 

4:5 27,35 

2018 Buah 

sirsak 

Etanol 1:5 75,6 (Aulia, 

2018) 19:80 76,2 

 

Begitu juga sebaliknya, ketika daya 

digunakan semakain kecil maka akan 

mengurangi hasil pektin. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Tongkham et al., (2017) 

yang menjelaskan semakin besar daya makan 

esktraksi akan menghasilkan pektin yang 

tinggi. Lebih lanjut Tongkham et al., (2017) 

menjelaskan bahwa hal tersebut dikarenakan 

adnya unit gelombang mikro yang terdiri dari 

medan listrik dan medan magnet sehingga 

menggetarkan molekul dan dapat 

menghantarkan molekul ionic menghasilkan 

panas yang cepat.  

 

 

Gambar 5. Pengaruh Daya Terhadap Hasil 

Pektin 

Pengaruh  Rasio Pelarut Terhadap Pektin 

Berdasarkan hasil pada tabel 3 didapatkan 

hasil pektin dengan penggunaan rasio dan jenis 

buah yang berbeda pula. Pada Kleeb Bua 

Daeng dengan pelarut etanol rasio 1:3, 1:6 dan 

1:9  didapatkan pektin sebesar 15,36ml/g; 

15,42 ml/g dan 16 ml/g. Pada buah kelubi 

dengan pelarut etanol rasio 1:5; 2:5; 3:5 4:5; 

1:1 didapatkan pektin sebesar 10,7 ml/g; 12,15 

ml/g; 16,6 ml/g; 17 ml/g; 18,97 ml/g. Pada 

buah manggis dengan pelarut etanol rasio 3:5; 

7:10; 4:5 didapatkan pektin sebesar 5,13 ml/g; 

11,3 ml/g dan 27,35 ml/g. Pada buah sirsak 

dengan pelarut etanol rasio 1:5 dan 19;80 

didapatkan pektin sebesar 75,6 ml/g dan 76,2 

ml/g.   

Berdasarkan uraian diatas dapat 

disimpulkan bahwa semakin besar 

rasiodigunakan maka akan hasil pektin akan 

semakin besar pula. Begitu juga sebaliknya, 

ketika rasio yang digunakan semakain kecil 

maka hasil pektin akan semakin kecil pula. Hal 

ini sejalan dengan penelitian (Tongkham et al., 

2017), fenomena pemanasan dapat 

meningkatkan penetrasi pelarut ke dalam 

bahan tanakan sehingga terjadi peningkatan 

pektin dari bahan tanaman ke pelarut. 

Penggunaan MAE terbukti meningkatkan 

kualitas ekstrak (Rahma et al., 2019).  

Berdasarkan hasil pada tabel 4 didapatkan 

hasil pektin dengan kelembapan dan jenis buah 

yang berbeda pula. Pada Mature C. Camphora 

dengan kelembapan 60, 65, 70, 75 dan 80 

didapatkan hasil pektin sebesar 50 ml/g, 55 

ml/g, 00 ml/g, 65 ml/g dan 70  ml/g. Pada 

buah plum dengan kelembampan 0,57 dan 

3,16 didapatkan hasil pketin sebesar 7,43 ml/g 

dan 2,59 ml/g 
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Gambar 6. Pengaruh Rasio Pelarut Terhadap 

Hasil Pektin 
 

Pengaruh Kelembapan terhadap hasil 

pectin 
 

Tabel 4. Pengaruh Kelembapan terhadap 

pektin 
Th Buah Kelemb

apan 

Hasil 

Pektin 

Ref 

2022 Mature C. 

Camphora. 

60 50 (Liu et 

al., 

2022) 
65 55 

70 60 

75 65 

80 70 

2022 Buah plum 0,57 7,43 (Sheikh 

et al., 

2022) 
3,16 2,59 

.  

 

 

Gambar 7. Pengaruh Kelembapan Terhadap 

Hasil Pektin 
 

Berdasarkan uraian diatas dapat 

disimpulkan bahwa semakin besar kelembaan 

digunakan maka hasil pektin akan semakin 

besar pula(Koh et al., 2014). Begitu juga 

sebaliknya, ketika rasio yang digunakan 

semakain kecil maka hasil pektin akan 

semakin kecil pula (Anwar et al., 2022).  

KESIMPULAN 

Penggunaan teknologi gelombang mikro 

berbantuan microwave assisted extraction 

mampu menjadi solusi dalam kegiatan ektraksi 

buah untuk dibuat selai dan jel. Dengan 

penambahan suhu pada sampel buah akan 

meningkatkan kadar pektin buah. Ketika 

waktu ektraksi semakin lama, maka kadar 

pektin yang dihasilkan semakin banyak. Pada 

saat ektraksi dengan perlakuan daya semakin 

besar maka akan menghasilkan kadar pectin 

yang lebih besar pula. Dalam ekstraksi buah 

jenis pelarut yang sering digunakan adalah 

etanol dengan berbegaia rasio. Semakin besar 

rasio maka kadar pektin yang dihasilkan 

semakin besar. Berdasarkan literature dapat 

disimpulkan bahwa ektraksi buah dengan 

menggunakan teknologi gelombang mikro 

dapat digunakan karena cepat, efisien dan hasil 

ektraksi yang dihasilkan lebih besar.  
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