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ABSTRAK: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tahapan penyaringan pada
ekstraksi tanin dari gambir terhadap rendemen dan kadar tanin ekstrak. Bahan baku gambir yang
digunakan adalah gambir pasta dan gambir kering. Metode ekstraksi dilakukan dengan
menggunakan pelarut air dengan magnetik stirer sebagai pengaduk dan proses ekstraksi dilakukan
5 tahap. Rendemen paling tinggi terdapat pada penyaringan ke-1 pada gambir pasta sebesar
11,41% dan gambir kering sebesar 21,54%. Kadar tanin paling tinggi untuk gambir pasta terdapat
pada penyaringan ke-1 sebesar 47,97% dan untuk gambir kering terdapat pada penyaringan ke-2
sebesar 37,99%. Berdasarkan hasil statistik ANOVA menunjukkan hasil yang berbeda nyata
(Fhitung 13,16 > Ftabel 3,63), hal ini menunjukkan tahapan ekstraksi berpengaruh terhadap
rendemen dan kadar tanin gambir kering dan gambir pasta yang dihasilkan. Hasil analisis regresi
linier menunjukkan hubungan yang sangat erat antara tahapan ekstraksi terhadap rendemen tanin.
Hal ini ditunjukkan oleh nilai r (koefisien relasi) untuk gambir kering 0,8432 dan gambir pasta
0,854. Hasil analisis regresi linier untuk tahapan ekstraksi dan kadar tanin menunjukkan hubungan
yang sangat erat pada gambir kering dengan nilai r (koefisien relasi) yaitu 0,9185. Sedangkan
gambir pasta yang menunjukkan hubungan sangat rendah dengan nilai r (koefisien relasi) yaitu
0,6614.
Kata Kunci: gambir pasta, gambir kering, magnetik stirer, tanin

ABSTRACT: This study aims to determine the effect of tannin extraction techniques from gambier
on the yield and content of tannin extracts. The gambier raw materials used are paste gambir and
dry gambir. The extraction method is carried out using air with a stirrer as a stirrer and the
extraction process is carried out in 5 stages of extraction. The highest yield is on the 1st list in
paste gambier at 11.41% and dry gambir at 21.54%. The highest tannin content for paste gambier
was at number 1 at 47.97% and for dry gambier it was at site 2 at 37.99%. Based on the statistical
results of ANOVA showed different results (Fcount 13.16 > Ftable 3.63), this indicated its effect on
the yield and content of dry gambir and paste gambir produced. The results of linear regression
analysis showed a very close relationship between tannin yields. This is indicated by the value of r
(relational coefficient) for dry gambier at 0.8432 and paste gambier paste at 0.854. The results of
linear regression analysis for tracking and tannin levels showed a very close relationship in dense
gambier with an r value (relational coefficient) of 0.9185. While gambier pasta which shows a very
low relationship with the value of r (relational coefficient) is 0.6614.
Keywords: paste gambir, dry gambir, magnetic stirrer, tannin

A. PENDAHULUAN
Tanaman gambir merupakan salah satu komoditi unggulan perkebunan Indonesia, berdasarkan

data Ditjen Perkebunan tahun 2018 ekspor gambir Indonesia mencapai 18 ribu ton (USD 55 juta).
Negara yang menjadi tujuan ekspor Indonesia adalah Bangladesh, Jepang, India, Taiwan, Korea
Selatan, Pakistan, Perancis, Italia, Malaysia, Thailand, Uni Emirat Arab, Yaman, Singapura, dan
Hongkong. Propinsi yang menjadi sentral penghasil gambir di Indonesia adalah Propinsi Sumatera
Barat, Sumatera Utara, Aceh, Riau, dan Kalimantan Barat (Nazir, 2000). Propinsi Sumatera Barat
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merupakan penghasil 80% kebutuhan gambir nasional, dengan luas areal produksi gambir meliputi
Kab. Pesisir Selatan 9.963,00 ha, Kab. Padang Pariaman 23,00 ha, Kab. Agam 986,00 ha, Kab.
Lima Puluh Kota 17.299,50 ha, Kab. Pasaman 389,00 ha dan Kab. Padang 52,00 ha (BPS, 2019)

Proses pengolahan gambir dilakukan masyarakat secara tradisional dengan cara melakukan
perebusan pada bagian daun dan ranting tanaman gambir yang kemudian diendapkan, ditiriskan,
dicetak, dan dikeringkan (Kasim, 2011). Kualitas gambir yang dihasilkan masih rendah sehingga
mengakibatkan rendah juga nilai jual gambir tersebut. Oleh sebab itu, perlu dilakukan peningkatan
kualitas gambir dengan cara meningkatkan nilai tambah gambir tersebut sehingga berpengaruh
terhadap nilai jual produk gambir. Kandungan utama kimia gambir adalah katekin dan tanin. Tanin
merupakan bahan baku yang dihasilkan dalam penelitian ini. Tanin merupakan senyawa aktif
metabolit sekunder yang mempunyai banyak manfaat seperti untuk bidang kesehatan (Malangngi,
2012), penyamak kulit (Kasim et al, 2015), perekat papan partikel (Ping et al, 2011) serta untuk
membuat rigid foam (Szczurek et al, 2014). Kelebihan tanin diantaranya adalah bersifat ramah
lingkungan dan tidak beracun bagi kesehatan (Lemmens dan Soetjipto, 1992).

Tanin dihasilkan dengan cara melakukan proses ekstraksi terhadap suatu tanaman. Ekstraksi
adalah proses pemisahan suatu zat berdasarkan perbedaan kelarutannya terhadap dua cairan yang
tidak saling larut (Mailoa et al, 2014). Prinsip ekstraksi adalah melarutkan senyawa polar dalam
pelarut polar dan senyawa non polar dalam senyawa non polar (Hayati et al, 2010). Semakin tinggi
tingkat kepolaran cairan penyari maka semakin besar pula rendemen tanin yang dihasilkan
(Wardani & Leviana, 2010). Pada penelitian ini dilakukan ekstraksi terhadap 2 bentuk gambir
(gambir kering dan pasta) untuk memperoleh tanin yang larut dalam air dengan beberapa tahapan
atau pengulangan proses ekstraksi. Untuk alat bantu ekstraksi digunakan magnetik stirer. Menurut
Shital et al (2017) magnetik stirer efektif untuk proses ekstraksi dan mengurangi jumlah bahan
kimia yang digunakan. Magnetik stirer juga dapat meningkatkan efisiensi ekstraksi (Yashashri et al,
2017). Tujuan penelitian untuk mengetahui kadar air, rendemen dan kadar tanin dari gambir pasta
dan kering.

B. METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan adalah gambir yang diperoleh dari industri masyarakat di Jorong
Lambuk Nagari Halaban Kecamatan Lareh Sago Halaban Kabupaten Lima Puluh Kota dan tepung
kulit. Alat yang digunakan adalah timbangan elektrik, cawan, oven, desikator, magnetik stirer,
rotari evaporator, dan kabinet dryer.
Racangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan dua bentuk jenis gambir yaitu gambir pasta (A1, A2, A3, A4,
dan A5) dan gambir padat (B1, B2, B3, B4, dan B5). Masing-masing gambir dilakukan juga
penyaringan sebanyak 5 kali penyaringan. Penelitian dilakukan dengan 2 kali ulangan, sehingga
terdapat 20 unit penelitian.
Prosedur Penelitian
1. Penentuan Kadar Air

Tahapan penelitian terlebih dahulu untuk mengetahui kadar air sampel (KA) gambir pasta dan
gambir padat.
Rumus Kadar air (%) = (A-B) / B x 100%
Keterangan :

A= Berat sampel sebelum dikeringkan (g)
B= Berat sampel sesudah dikeringkan (g)

2. Proses Ekstraksi
Ekstraksi dilakukan dengan menggunakan pelarut air dan dibantu dengan magnetik stirer.

Khusus untuk gambir kering dihaluskan dan disaring menjadi 20 mesh, ditimbang masing-masing
sampel sebanyak 10 g dan air sebanyak 100 ml dengan perbandingan 1:10. Lalu diaduk dengan
magnetik stirer dengan kecepatan putaran 1.400 rpm selama 15 menit, lalu disaring dengan pompa
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hisap, selanjutnya dikeringkan dengan rotari evaporator dan dilanjutkan dengan kabinet dryer
selama 24 jam. Proses ini dilakukan sebanyak 5 kali tahapan penyaringan.
3. Perhitungan Rendemen
Rumus Rendemen (%) = Berat kering hasil ekstraksi x 100%

Berat bahan baku
4. Penentuan Kadar Tanin

- Kadar bahan larut air = Berat residu x 12 x 100%
Berat kering oven

- Kadar bahan bukan tanin = Berat residu x 12 x 100%
Berat kering

- Kadar tanin = K.bahan larut air - K.bahan bukan tanin
5. Analisis Data
5.1 Regresi Linier

Regresi linear adalah sebuah pendekatan untuk memodelkan hubungan antara variable terikat
Y dan satu atau lebih variable bebas yang disebut X. Salah satu kegunaan dari regresi linear adalah
untuk melakukan prediksi berdasarkan data-data yang telah dimiliki sebelumnya. Hubungan di
antara variable-variabel tersebut disebut sebagai model regresi linear.
5.2 Metode MADM-SAW

Multiple Attribute Decision Making Sistem Pendukung Keputusan (SPK) adalah bagian dari
sistem informasi berbasis komputer termasuk sistem yang berbasis pengetahuan (manajemen
pengetahuan) yang digunakan untuk mendukung pengambilan keputusan dalam suatu organisasi
atau institusi. Juga dapat dikatakan sebagai sistem informasi berbasis komputer yang membantu
user dalam mengatasi masalah dengan menggunakan data model. Namun, SPK tidak dimaksud
untuk mengotomatisasikan pengambilan keputusan tetapi memberi peringkat interaktif yang
memungkinkan pengambilan keputusan untuk melakukan berbagai analisis menggunakan model
yang tersedia seperti Multiple Attribute Decision Making (MADM) (Sismoro & Hartatik, 2013).

Simple Additive Weighting (SAW) merupakan salah satu metode yang dapat digunakan untuk
penentuan sistem pengambilan keputusan, kinerja metode ini adalah menentukan bobot pada setiap
atributnya, kemudian pada tahap selanjutnya dilakukan pemeringkatan yang akan menyeleksi
alternatif terbaik. Dalam metode SAW biasanya menggunakan konsep Munadi, dkk ELKOMIKA –
198 penjumlahan terbobot dari semua atribut di setiap alternatif. Metode SAW sering juga dikenal
dengan istilah metode penjumlahan terbobot. Konsep dasar metode SAW adalah mencari
penjumlahan terbobot dari tingkat kinerja pada setiap alternatif pada semua atribut. Metode SAW
membutuhkan proses normalisasi matriks keputusan (X) ke dalam suatu skala yang dapat
dibandingkan dengan semua peringkat alternatif yang ada.
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C. HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Bahan baku gambir yang digunakan dalam penelitian adalah berbentuk pasta dan kering.
Berdasarkan hasil uji kadar air, gambir pasta memiliki kandungan kadar air yang lebih tinggi
dibanding gambir kering. Gambir pasta memiliki kandungan kadar air sebesar 54,07% dan gambir
padat sebesar 13,70%. Menurut penelitian Kasim (2011) gambir padat memiliki kadar air sekitar
7,63-22,31%. Untuk gambir pasta jika dibandingkan dengan Kasim et al (2008) memiliki
kandungan kadar air sekitar 71,68-73,26%. Dampak negatif dari kandungan kadar air yang tinggi
yaitu tumbuhnya kapang dan jamur. Selain itu, dengan kandungan kadar air yang tinggi
berpengaruh terhadap lamanya waktu penyimpanan dan akan menyebabkan rendahnya kualitas
gambir (Yen et al, 2014). Berdasarkan SNI 01-3391-2000 untuk gambir kering sudah memenuhi
standar mutu 1 yang mensyaratkan kandungan kadar air maksimal 14% sementara untuk gambir
pasta belum memenuhi standar.

Rendemen dan Kadar Tanin

Maserasi merupakan metode ekstraksi sederhana yang mudah untuk dilakukan. Maserasi
dilakukan dengan cara merendam bahan baku yang akan diekstrak ke dalam pelarut organik.
Pelarut organik akan menembus dinding sel dan masuk ke dalam rongga sel yang mengandung zat
aktif sehingga zat aktif akan larut. Pelarut organik akan menembus dinding sel dan masuk ke dalam
rongga sel yang mengandung zat aktif sehingga zat aktif tersebut akan larut. Karena perbedaan
konsentrasi larutan zat aktif di dalam sel, maka larutan terdorong keluar. Kelebihan metode
ekstraksi ini adalah metode dan peralatan yang digunakan sederhana dan mudah dilakukan
(Cheong et al, 2005). Rendemen merupakan salah satu faktor penentu dalam proses ekstraksi, hal
ini berkaitan dengan hasil ekstrak yang dihasilkan dibandingkan dengan jumlah bahan baku yang
digunakan. Hasil rendemen dapat dilihat pada tabel 1.
Tabel 1. Rendemen dan Kadar Tanin dari Tiap Tahapan Ekstraksi

Tahapan
Ekstraksi

Rendemen (%) Kadar tanin (%)
KeteranganGambir

Kering Gambir Pasta Gambir
Kering Gambir Pasta

1 21,54 11,41 37,42 47,97 a

2 11,06 5,39 37,99 41,40 b

3 9,73 5,30 35,98 23,90 c

4 6,81 4,42 34,95 18,14 d

5 4,86 0,12 29,19 16,22 e
*Keterangan: Hasil statistik ANOVA menunjukkan hasil yang berbeda nyata (F hitung 13,16 >

F tabel 3,63).
Data pada tabel 1 menunjukkan hasil rendemen pada gambir kering sekitar 4,86 - 21,54% dan

gambir pasta sekitar 0,12 - 11,41%. Rendemen tertinggi terdapat pada pengulangan penyaringan
ke-1 yaitu pada rendemen gambir pasta sebesar 11,41% dan rendemen gambir kering sebesar
21,54%. Jika ditotalkan nilai rendemen gambir padat memiliki nilai lebih tinggi dibanding gambir
pasta yaitu 54,00% dan 32,98%. Tahapan ekstraksi berpengaruh terhadap rendemen dari ekstrak
gambir yang dihasilkan. Semakin banyak dilakukan pengulangan penyaringan maka rendemen
yang dihasilkan akan semakin berkurang. Kadar tanin gambir dapat dlihat pada tabel 1, untuk
gambir kering sekitar 29,19 - 37,99% dan gambir pasta sekitar16,22 - 47,97%. Pada tabel 1 terlihat
pengaruh tahapan ekstraksi terhadap kadar tanin yang dihasilkan. Untuk gambir kering kadar tanin
paling tinggi terdapat pada tahapan ekstraksi ke-2 yaitu 37,99%, sedangkan untuk gambir pasta
terdapat pada tahapan ekstraksi ke-1 yaitu 47,97%. Berdasarkan tabel 1, semakin banyak tahapan
ekstraksi yang dilakukan maka kadar tanin yang dihasilkan akan semakin berkurang. Penelitian
Yashashri et al (2017) magnetik stirer memberikan pengaruh terhadap ekstraksi metabolit bioaktif
dan perlu optimalisasi dalam melakukan proses ekstraksi.
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Tahapan ekstraksi yang dilakukan dalam penelitian berkaitan dengan waktu yang dibutuhkan
untuk ekstraksi. Untuk ekstraksi ke-1 dilakukan selama 15 menit dengan magnetik stirer, tahapan
ekstraksi dilakukan sebanyak 5 kali yang berarti membutuhkan waktu sekitar 75 menit. Hasil
penelitian berbeda dengan pernyataan Ping et al (2011) semakin lama waktu ekstraksi akan
mneghasilkan rendemen dan kadar tanin yang tinggi. Jenis bahan baku yang digunakan
berpengaruh terhadap rendemen dan kadar tanin yang dihasilkan, walaupun metode ekstraksi
gambir kering dan gambir pasta yang dilakukan sama. Menurut Bianci et al (2015) jenis bahan
baku yang digunakan akan berpengaruh terhadap rendemen dan kadar tanin yang dihasilkan,
seperti jenis kulit kayu softwood (silver fir, european larch, norway spruce, douglas fir, dan scots
pine) dengan metode ekstraksi yang sama menghasilkan rendemen dan kadar tanin yang berbeda.
Berdasarkan analisis statistik menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada setiap tahapan
ekstraksi (T tabel 13,16 > T hitung 3,63). Hal ini menunjukkan bahwa setiap tahapan ekstraksi
menunjukkan rendemen dan kadar tanin yang berbeda.
Hubungan Tahapan Ekstraksi dengan Rendemen dan Kadar Tanin

Untuk mengetahui hubungan antara tahapan ekstraksi (x) dengan rendemen tanin (y) maka
dilakukan analisis regresi linier. Pada gambar 2 ditampilkan hasil analisis regresi linier yang
menunjukkan hubungan yang sangat erat antara tahapan ekstraksi terhadap rendemen tanin. Hal ini
ditunjukkan oleh nilai r (koefisien relasi) untuk gambir kering 0,8432 dan gambir pasta 0,854.
Hasil ini dapat disimpulkan bahwa tahapan ekstraksi sangat berpengaruh pada rendemen tanin
yang dihasilkan. Semakin banyak tahapan ekstraksi rendemen yang dihasilkan juga akan semakin
sedikit.

Gambar 2. Grafik Hubungan Antara Tahapan Ekstraksidengan Rendemen Tanin

Untuk mengetahui hubungan antara tahapan gambir (x) dengan kadar tanin (y) maka juga
dilakukan analisis regresi linier. Pada gambar 3 ditampilkan hasil analisis regresi linier yang
menunjukkan hubungan yang sangat erat antara tahapan ekstraksi terhadap kadar tanin pada
gambir kering dengan nilai r (koefisien relasi) yaitu 0,9185. Berbeda dengan gambir pasta yang
menunjukkan hubungan sangat rendah antara penyaringan (x) dengan kadar tanin (y), hal ini
ditunjukkan oleh nilai r (koefisien relasi) yaitu 0,6614.
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Gambar 4. Grafik Hubungan Antara Tahapan Ekstraksi dengan Kadar Tanin

Metode Multiple Attribute Decision Making- Simple Additive Weighting (MADM-SAW)
Berdasarkan MADM-SAW maka alternative optimal dari tahapan ekstraksi gambir adalah

pada tahapan ekstraksi ke-1 (A1) dengan nilai 0,95 dan alternative ke 2 adalah pada tahapan
ekstraksi ke-2 (A2) dengan nilai 0,8. Hasil analisis dapat dilihat pada table 2.

D. KESIMPULAN
Kesimpulan dari penelitian ini adalah
1. Kadar air gambir pasta sebesar 54,07% dan gambir kering sebesar 13,70%.
2. Rendemen gambir pasta sebesar 0,12 - 11,41% dan gambir kering sebesar 4,86 – 21,54%.

Nilai rendemen tertinggi terdapat pada tahapan ekstraksi ke-1 baik untuk gambir kering
dan gambir pasta.

3. Kadar tanin gambir pasta sekitar 16,22 - 47,97% dan gambir kering sekitar 37,99%. Nilai
kadar tanin tertinggi gambir kering terdapat pada tahapan ekstraksi ke-2 dan gambir pasta
pada tahapan ekstraksi ke-1.
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