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Abstract: Tannin is a compound from the results of secondary plant metabolites. The use of tannins 

in the field of research is increasingly interesting to be developed. The effect of tannin extraction 

method is very influential on the levels of tannin produced. The method often used is the 

maceration method, this is because this method is simpler and easier. Factors that determine the 

high yield of tannins produced after maceration extraction are temperature, time, and type of 

solvent used. The longer the temperature and time also do not determine the high yield produced, 

on the contrary the resulting tannin levels will be low. Low solvent concentration also will not 

produce high tannin yield 
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Abstrak : Tanin merupakan senyawa dari hasil metabolit sekunder tanaman. Pemanfaatan tanin 

dalam bidang penelitian semakin menarik untuk dikembangkan. Pengaruh metode ekstraksi tanin 

sangat berpengaruh terhadap kadar tanin yang dihasilkan. Metode yang sering digunakan adalah 

metode maserasi, hal ini disebabkan metode ini lebih sederhana dan mudah. Faktor-faktor yang 

menentukan tingginya rendemen tanin yang dihasilkan setelah ekstraksi maserasi adalah suhu, 

waktu, dan jenis pelarut yang digunakan. Semakin lama suhu dan waktu juga tidak menentukan 

tingginya rendemen yang dihasilkan, sebaliknya akan mengakibatkan kadar tanin dihasilkan akan 

rendah. Konsentrasi pelarut yang rendah juga tidak akan menghasilkan rendemen tanin yang tinggi 

Kata Kunci: tanin, suhu, waktu, konsentrasi pelarut 

A. PENDAHULUAN 

Pertumbuhan tanaman terjadi melalui proses fotosintesis, hasil proses ini berdampak 

terhadap proses vital pada tanaman seperti pertumbuhan, pembelahan sel, respirasi, fotosintesis, 

reproduksi, dan penyimpanan cadangan makanan. Proses tersebut disebut juga dengan metabolit 

primer (Wahidah et al, 2017). Hasil proses tersebut memiliki sisa senyawa yang tidak memiliki 

peran dalam metabolisme primer, tetapi senyawa ini melakukan berbagai fungsi-fungsi secara 

kolektif disebut juga sebagai metabolit sekunder (Ergina et al, 2014). 

Tanin merupakan senyawa aktif metabolit sekunder yang mempunyai banyak manfaat 

(Ningsih et al, 2016). Penelitian tentang pemanfaatan tanin sudah banyak dilakukan oleh para 

peneliti seperti untuk bidang kesehatan (Malangngi, dkk., 2012), penyamak kulit (Kasim et al, 

2015), inhibitor korosi baja lunak (Pramudita et al, 2014), penyamak nabati (Sumarni et al, 2018) 

dan perekat papan partikel (Ping et al, 2011), produksi metan ternak ruminansi (Hidayah, 2016). 

Kelebihan tanin adalah tidak mencemari lingkungan dan tidak beracun bagi pengguna (Lemmens 

dan Soetjipto, 1991). 

Untuk memperoleh kandungan tanin, terlebih dahulu dilakukan ekstraksi terhadap tanaman 

yang akan diekstrak taninnya. Ekstraksi adalah proses pemisahan suatu zat berdasarkan perbedaan 

kelarutannya terhadap dua cairan yang tidak saling larut (Yeni et al, 2017) Prinsip ekstraksi adalah 

melarutkan senyawa polar dalam pelarut polar dan senyawa non polar dalam senyawa non polar 

(Lailis, 2010). Menurut Wardani & Leviana (2010) bahwa cairan penyari yang digunakan untuk 

proses ekstraksi berpengaruh terhadap rendemen ekstrak dan kadar tanin, dimana semakin besar 

kepolaran cairan penyari, semakin besar pula jumlah tanin yang dapat  diperoleh dari proses 

ekstraksi. Salah satu metode ekstrakti yang sering digunakan dalam penelitian adalah metode 

maserasi. 

. 
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B. METODE PENELITIAN 

Maserasi adalah salah satu metode pemisahan senyawa dengan cara perendaman 

menggunakan pelarut organik pada temperatur tertentu (Karina et al, 2016). Proses maserasi sangat 

menguntungkan dalam isolasi senyawa bahan alam karena selain murah dan mudah dilakukan, 

dengan perendaman sampel tumbuhan akan terjadi pemecahan dinding dan membran sel akibat 

perbedaan tekanan antara di dalam dan di luar sel, sehingga metabolit sekunder yang ada dalam 

sitoplasma akan terlarut dalam pelarut (Ummah, 2010).  

Proses maserasi dipengaruhi oleh suhu, waktu, dan juga jenis pelarut maserasi yang digunakan. 

Pemilihan suhu yang tepat akan menghasilkan rendemen tanin yang tinggi, sebaliknya penggunaan 

suhu yang tinggi dan waktu terlalu lama akan mengurangi rendemen tanin yang dihasilkan (Mihra 

et al, 2018). Seperti itu juga dengan pelarut, penggunaan pelarut yang sesuai akan meningkatkan 

kadar tanin (Markom et al, 2007).         

 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Proses ekstraksi yang terlalu lama akan mengakibatkan rusaknya kandungan tanin sehingga 

tanin pada ekstrak daun jambu biji tidak mampu lagi menghambat pertumbuhan bakteri terutama 

bakteri Escherichia coli (Jatmikoningtyas, 2001). Proses ekstraksi yang terlalu singkat akan 

menghasilkan kandungan tanin yang kurang optimal. Oleh karena itu perlu dikaji waktu ekstraksi 

yang optimal sehingga tidak merusak kandungan tanin tersebut (Karlinasari et al, 2002). Ekstraksi 

tanin pada daun jambu mete (Anacardium occidentale L) memiliki suhu optimum ekstraksi 80 ͦC 

selama 20 menit yang menghasilkan kadar tanin 11,28% ( Oematan, 2015). Penelitian 

Kusumaningsih et al (2015) dengan variasi suhu 30,50,70 ͦC menghasilkan suhu optimum ekstraksi 

tanin pada Stevia rebaudiana adalah suhu 70 ͦC dengan kadar tanin 8,48%. 

Selain suhu, metode maserasi juga dipengaruhi oleh waktu yang dibutuhkan untuk ekstraksi 

tanin. Penelitian Yusro (2013) dengan variasi waktu 1,2,3 jam untuk ekstraksi tanin pada kulit kayu 

jengkol (Pithecolobium jiringa Jack) menghasilkan suhu optimum 20,31%. Penelitian Sukardi et al 

(2007) dengan variasi waktu ekstraksi tanin 5,10,15,20,25,30 menit, memiliki waktu optimum 

ekstraksi tanin pada daun jambu biji (Psidium folium) selama 15 menit dengan kadar tanin 8,98%. 

Penelitian Naima et al (2015) ekstraksi tanin pada kulit akasia dengan variasi waktu 2, 6, dan 24 

jam. Hasil terbaik pada waktu 2 jam sebesar  0,202 mg TAE/g bark, 6 jam sebesar 0,140 mg TAE/g 

bark, dan 24 jam sebesar 0,065 mg TAE/g bark.  

Penelitian Sukaryo (2016) melakukan ekstraksi tanin dari Kluwek (Pangium edule Reinw) 

hasil penelitian menunjukkan semakin lama waktu ekstraksi semakin lama pula kontak sampel 

dengan solvent sehingga volume dan kadar tanin yang diperoleh semakin meningkat. Dari hasil 

penelitian dengan menggunakan solvent ethanol 70 % dan volume solven sebesar 150 ml diperoleh 

tanin yang paling banyak adalah pada sampel 50 gr dalam waktu ekstraksi 3 jam diperoleh volume 

tanin sebanyak 58,1 ml dan kadar tannin terbesar 12,0396 %. 

Jenis pelarut juga sangat mempengaruhi kadar tanin yang dihasilkan melalui metode 

maserasi (Hayati et al, 2010) hal ini sejalan dengan pernyataan (Elvriani, 2010). Penelitian Monisa 

et al (2016) menggunakan pelarut air dan etanol 70% pada daun dan kulit batang surian. Hasil 

penelitian menunjukkan pelarut etanol 70% menghasilkan kadar tanin lebih tinggi yaitu pada daun 

6,24 mg g-1  dan kulit batang 9,35 mg g-1. Penelitian ini sejalan dengan Susilastri (2009) pelarut 

etanol menghasilkan kadar tanin biji pinang sirih 8,53% dan pelarut air menghasilkan kadar tanin 

biji pinang sirih 6,45%.  

Penelitian Chavan et al (2001) melakukan ekstraksi tanin pada kacang polong (Lathyrus 

maritimus L.), pelarut acidified methanol 70% menghasilkan kadar tanin 4,54 g/100 g meal, pelarut 

aseton 70% menghasilkan kadar tanin 10,2 g/100 g meal, dan acidified aseton 70% menghasilkan 

kadar tanin 11,6 g/100 g meal. Penelitian Bosso et al (2016) juga menghasilkan ekstraksi paling 

tinggi terdapat pada konsentrasi etanol 75% yaitu 5,38 mg/g dan konsetrasi aseton 50% yaitu 7,98 

mg/g. 
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Penelitian Sinta et al (200) membandingkan konsentrasi pelarut yang digunakan dalam 

ekstraksi tani kulit buah manggis, berdasarkan hasil penelitian konsentrasi pelarut 70% dengan 

durasi waktu 150 menit meghasilkan kadar tanin optimal yaitu16,45%. 

 

D. PENUTUP 

Metode ekstraksi tanin dengan maserasi banyak digunakan oleh para peneliti untuk ekstraksi, 

hal ini disebabkan oleh proses yang mudah dan tidak membutuhkan waktu yang lama. Metode 

maserasi dipengaruhi oleh suhu, waktu dan jenis pelarut yang digunakan, Penggunaan suhu dan 

waktu yang terlalu lama menyebabkan rendahnya kadar tanin yang dihasilkan, oleh sebab itu perlu 

kajian menggunakan suhu yang pas untuk proses ekstraksi tersebut. Untuk jenis pelarut yang 

digunakan berpengaruh kepada tingkat polaritas pelarut dengan bahan baku, jika tidak sesuai maka 

kadar tanin yang dihasilkan juga akan rendah. 
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