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INTISARI

Dari ekstraksi daun dan renting Lhicarie gamble Galam pelant i diperoich
suath komponen petph yong merupakan bahan uniek produk gambir.
Kualitas gambir ind ditepsukan dari kandungzn tanmnya yang divkur padsa
seliap perlakusn dengan memakat meteda spektroltometr] pada Jpge 143
nmo pada berbagai kendisi pelaksanaan  chstraksl Hasil  penelitan
menunjukkan bahwa 4 ko sampel kondisi optimim elstrakisi adalah pada
remparater perekusan 160 9, lama perebusgac 120 menit dan banyak pelarut

1.5 L dengan perolehan kadar tanin tertinggi sebesar 30,06 % biv,

ABSTRACT

The extzaction of twizs and leaves of gambir plant, Urearia garthir, in wazer
was a kind process 1o ger the latex as & gambic produst, The guality of
garmbir was detesntited, as the annin coentent by spectrophotometry mgthod
at %o 745 nm in o varied condition. The result revealed thas 36.66 pereent
0F 0.5 &g sample was found 23 the highest lannin concentration ot an
aptimum condition with a kailing temperaturs 101 BC during 120 minetes in
4.5 liters solvent.




PENDAHULUAN

CGambir adzlzh zar padat vane diperoleh dari hasil ekstratel daus can ranting
Cncaria gambir, Penggunaan vambir mulanya dikenal hanya schasai bahan
campuran pernakan sivih dan sebagai char penvekit disents Belukargan im
pemina: gambir meningkes karena gambir mulai digskspar k2 luar nagari,
schingga masvarzkal termativasi untuk membudidayaken komediti ini.

Peda umumnya pengolihan cambic masih dilaksanakas SCCAra
tradisional yaitu dengan cara merebus daun dan rantingnya, kemudian
diperas dengan kampo atau didangkrak ik mengambil getahnva. Hasil
peraseil ini membenutk suate endapan, kemudian dicetak menjadi keping-
keping bundar yang dikeringkan, Beberapa lembaga penelitian pernal
melakulan moderenisasi delam pengolabas sambir inj dengan mencoha
memakal resin, tetapi hasil vang diperoleh belum menguntungkan '

selama ini penentuzn kualitas gambir dilikoken secara visyal

ergan melihial bemiuk cetakan dan warma saja, sedangkan pada dasarn
kuzlitas gambir tersebur juga ditentukan dari tngginya kandungan tanin
vang terdapat di dalam pambir tersebuo, Akibana karena masyarakit sering
menambzhkan dedak padi atae wanah ligr unmek pembzkat-dan pemberi warna
zambir maka secara @k langsung perlakuan ini menurunkan kuaiitas gumbir
tu sendiri. Untuk menyempumakan dan mendapatkan hasil pengelahan yang
eliekiil terfindap warna dan Kualitas gambir dilakukan penelitian 1erhadap
sulin, famanya wakie perebezan ssrta banvaknya air penzekstirak, Pengujian
kadar tanin dilakukan dengan memakai metodn amonium molibdat varg
diukur dengan memekai alat spekircfotometer’,

BAHAN DAN METORA

Babian
Daun segar dan rancng . Dicario samdi, natrium ungsiar, asam fosfar §5%,

nateivs kerbonat, asam tannat dan asam fosfomalibder,

Aletaida

Getah gambir diekstrek dari daun sesar dan ranling Lwearia gawbic yang
diambel secara random dari daerah perkebunan Teluk Kabung Padzng,
Remudian wntuk setiap 0,5 ke sampel ing éilabukan pengujian kondisi
cptimum ekstraksi pada variasi suhu perebuosan 90 . 110 ®C, variast wakiu
pengexstrak 100 - 140 menit dan variass velume pengekstrak 4 - 5,1, Hasil
ekstraksi dizaring dalam keadasn panas dan kemudian dikeringkan pada
sub 90 - 95 °C di dalam wngku pemanas selama 12 jam, padatan ini
didinginkan dan ditimbang beratnyva sampal menghesilkan berat yong teta,
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Setizp perlzkuan diuji kadar teninya berdaserkan kelanztan tanin dalam air
panas melalui metoda amonium melibdat g=cera spektrofotometri dengan
mertakai asam fannat sebagai laruian standar.

HASIL DAN DISKUSI

Pengarch subu perebusan pambir terhadep kadar gambir dan tanin dopet
ditihat pada Tabel 1. Kadar gambic yong dihasilkan bertambah dzngan
bartambah tingginys subu pemanasan, sedaingkan kandungan taninnya relztif
tetap pada suhu pemanasan diztas 85 °C.

Trbel 1. Pengurul suhu perebusan terhadap kadar gambir dan tanin,

No. | Subuo Persbusan (O | % Gambir | Y- Tankn ,
l. G 1,36 43,54
F 23 1,58 i
3 [0 303 2531 J
: 103 3,72 S8
5. 110 3,77 33,70 |

Panelitian selanjutnya difakukan terhadap lama perchusan yang
dilaksanokan dengan memvariasikan wakou perabusan salama 120 - 130
menit pada subwu optimal perebusan 100 UC {Tabel 2. Lamanya wakiu
parebusan ternvale berwbungan langsung dengan sempurna atay tdaknya
hasil ekstraksi. Makin lame wakiu perebusan Sedar gambir yang dibasilkan
juga makin naik. Sedangkan kadar tanin yang dihasilkan maksimum pada
lama pemanasan 120 mendt.

Tabel 2. Pengarub lama persbusan terhadap kadar gambir dan tanin

Mo, | Wakiu Perebusan [menit) | % Goambir | 7 Tanin '
1. 100 2.4l 47,50
X 110 321 33.00
X 120 3,85 33,83
|4 |30 & 1% , 33,83
s 140 1,59 | 33,00

Pada Tabel I terlibat bahwa lamanya wakiu persbusan optimal dipercleh
pada wabtu 120 menit dimana kandungan tanin yang diperaleh mencapal
3383 %



Tabel 3. Pengeruh valure pelarst terhadap kadar gambic dan sanin.

Mo, | Velums Pelart (lier) | % Gambir Y Tanin 1
I, ERE 4.03 50,1010 |
2 4,25 31,486 55,83 |
3. 4,30 3,67 56,668 '
+. 4,72 37 32,74 ‘
5, 3,00 326 48,17

Fengaruh jumlah voleme pengekstrek teshodap kadar  gambir den anin
vang dibazilkan dapat dilihat pada Tabel 2. Scpertt terlihas pada Tabel 3,
kadar tanin cp.u.mm rI||:-f+|:|I-.=.h padz volume pengekstrak 4.5 liter dengan
oerat gambir 3.67 %, dimana kandungan tanin mencapal 36,00 %, Pala
kendisi ini warna gambir saat dikeringkan kuning kemershan s250ai den aan
warma yang banvak disukai Lonzsumen, Pada valu me palarut & atas 4.5 Lee
kadar tanin menurun karena kejenchan laretzn semakin randeh, sehinge:
tanin tertinggal datam larotan sewaktn disndapkan. Sebali v adz valme
penockstraks keci! dam 4,5 lites menurennya kadse tanin dizebabkan i
bk seaspurna terchstrak kacena sedikitnya peferut, Hal ind sesuai dengan
teort ehstraksi dimana per handi ngan antara J’H:_._| 1t {Jq:nl_;m Jumibah samjrel
harus berada dalam Jumlah vane ekivalen®
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