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RINGKASAN 

 

Pektin merupakan salah satu bahan alam yang berpotensi sebagai biosorben logam berat. 

Logam berat merupakan unsur yang membahayakan kesehatan manusia. Salah satu contoh 

logam berat adalah kadmium dan tembaga, di mana logam tersebut mempunyai potensi 

pengaruh ganda (multiple effects) pada manusia. Pektin biasanya didapatkan dari buah 

seperti sirsat. Dalam penelitian ini akan dilakukan pengujian penyerapan logam berat 

kadmium dan tembaga yan bersumber dari pektin buah sirsat. Selain itu untuk mencari 

nilai efektivitas pektin buah sirsat terhadap logam berat dilakukan perlakuan pendahuluan 

yaitu ampas sirsat segar, ampas sirsat yang dikeringkan dengan oven 5 jam, dan ampas 

sirsat yang dikeringkan dengan oven 10 jam. Selain itu, dicari lama waktu kontak pektin 

yang paling efektif dengan logam berat kadmium dan tembaga. Dari pengujian 

pendahuluan yang terdiri dari 3 waktu kontak yang berbeda yaitu 1, 3, dan 5 jam, 

didapatkan waktu kontak dengan recovery tertinggi adalah 1 jam. Selain itu hasil rendeman 

pektin yang didapatkan dari ampas sirsat segar menujukan rendeman yang lebih tinggi 

dibandingkan rendeman pektin ampas sirsat pengeringan oven 5 jam dan 10 jam. 

Kemudian pengujian dilanjutkan dengan membandingkan waktu kontak pektin dengan 

logam menit ke-30, 60, dan 90. Dari hasil pengujian didapatkan bahwa pektin bauh sirsat 

merupakan pektin yang paling efektif dalam menyerap logam tembaga dan kadmium 

dengan jumlah 60% hingga 80%. Hasil ini dilihat dari banyak jumlah kandungan logam 

pada fraksi tidak tidak terlarut pektin buah sirsat segar. 
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SUMMARY 

 

Pectin is a natural substance that is potential as heavy metal adsorbent. Heavy metal is a 

substance that is harmful to human health. The examples of heavy metal are cadmium and 

copper, which pose multiple effects on human health. Pectin is usually obtained from fruits 

which have a high content of pectin for example, such as soursop. In this research the 

absorption of cadmium and copper will be testedbysoursop pectin. In addition, the 

effectiveness ofsoursopfresh pectin, pectin pre-treated by 5 hours oven drying, pectin pre-

treated by 10 hours oven was investigated. From the preliminary test consisting of three 

different contact times i.e. 1, 3, and 5 hours, the obtained contact time with the highest 

recovery is 1 hour. Pectin obtained from the fresh soursophas higher yield than that of 

pectin pre-treated by 5 hours oven drying and pectin pre-treated by 10 hours. The next test 

is tocompare3 different pre-treated pectins, which areexposed to heavy metals within 30, 

60, 90 minutes. The results show that pectin obtained from soursop is effective in 

absorbing copper and cadmium 60% until 80%. .This result is based on number of the 

metal content on the soluble and insoluble fraction of fresh soursop pectin, i.e. 

respectively. 
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