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ABSTRACT 

Elsi Yulita. Addition of Gambier Extract (Uncaria gambir Roxb) in  Toothpaste 

Making (Supervised by Prof. Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si). 

 The research aimed to study the effect of adding concentrations of 

gambier extract and gum arabic on the physical, chemical and functional 

characteristics of gambier toothpaste. This research used a Factorial Completely 

Randomized Design (FCRD) with two treatment factors and each treatment was 

repeated three times. Factor A is the addition of gambier extract concentration 

(1.5%, 3% and 4.5%) and factor B is the addition of gum arabic concentration 

(8.2%, 9.7% and 11.2%). The parameters observed in this study were functional 

characteristics (antibacterial, antioxidant activity and total phenol), physical 

(color and viscosity), and chemical (pH). The data obtained ware processed using 

Analysis of Variance (ANOVA), the treatments that had a real effect was further 

tested using the Honet Real Difference Test (HRDT). The results showed that 

treatment A (increasing the concentration of gambier extract) had a significant 

effect on the lightness, redness, yellowness, pH, antioxidant activity, total phenol 

and antibacterial values. Meanwhile, treatment B (addition of gum arabic 

concentration) had a significant effect on the yellowness, viscosity, pH and 

antioxidant values. The interaction of the two treatment factors had a significant 

effect on viscosity, antioxidant and antibacterial activity. The treatment A3B3 

(gambir extract concentration 4,5% and gum arabic concentration 11,2%) is the 

best treatment based on 7,3 mm, antibacterial functional characteristics, 

antioxidant activity 126,42 µg/ml, and total phenol 194,84 mgGAE/g, L* color 

physical characteristics 60,40%, a* 8,94, b* 12,84, viscosity 45166,7 cps, and A3B1 

treatment (gambir concentration 4,5% and concentration of gum arabic 8,2%) are the 

best treatments based on pH 8,97chemical characteristics. 
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RINGKASAN 

 

Elsi Yulita. Penambahan Ekstrak Gambir (Uncaria gambir Roxb) pada 

Pembuatan Pasta Gigi (Dibimbing oleh Prof. Dr. Budi Santoso, S.TP.,M.Si). 

 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi 

ekstrak gambir dan gum arab terhadap karakteristik fisik, kimia dan fungsional 

pasta gigi gambir. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali. Faktor A yaitu penambahan konsentrasi ekstrak gambir (1,5%, 

3%, dan 4,5%) dan faktor B yaitu penambahan konsentrasi gum arab (8,2%, 9,7%, 

dan 11,2%). Parameter yang diamatin pada penelitian ini yaitu karakterisitik 

fungsional (antibakteri, aktivitas antioksidan, dan total fenol), fisik (warna dan 

viskositas), dan kimia (pH). Data yang diperoleh diolah menggunakan analisis 

keragaman (ANOVA), perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut 

menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 5%. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perlakuan A (penambahan konsentrasi ekstrak gambir) berpengaruh nyata 

terhadap nilai lightness, redness, yellowness, pH, aktivitas antioksidan, total fenol, 

dan antibakteri. Sedangkan perlakuan B (penambahan konsentrasi gum arab) 

berpengaruh nyata terhadap nilai yellowness, viskositas, pH, dan antioksidan. 

Interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap viskositas, aktivitas 

antioksidan, dan antibakteri. Perlakuan A3B3 (konsentrasi ekstrak gambir 4,5% 

dan konsentrasi gum arab 11,2%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan 

karakteristik fungsional antibakteri 7,3 mm, aktivitas antioksidan 126,42 µg/ml , 

dan total fenol 194,84 mgGAE/g, karakteristik fisik warna L*60,40%, a*8,94, 

b*12,84, viskositas 45166,7 cps, dan perlakuan A3B1 (konsentrasi ekstrak gambir 

4,5% dan konsentrasi gum arab 8,2%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan 

karakteristik kimia pH 8,97.  

Kata kunci: antioksidan, gambir, gum arab, pasta gigi, RALF. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pasta gigi didefinisikan suatu bahan semi-aqueous yang digunakan bersama 

sikat gigi untuk membersihkan deposit dan memoles seluruh permukaan gigi. 

Pasta gigi merupakan massa kental campuran dari serbuk dan cairan. Pasta gigi 

mengandung bahan aktif dan inaktif. Bahan aktif memberikan efek terapeutik dan 

bahan inaktif membuat formulasi pasta gigi menjadi kental, mengikat komponen 

pasta gigi, dan memiliki warna atau rasa tertentu (Storehagen et al., 2003). 

Jenis pasta gigi yaitu pasta gigi Sensodyne, pasta gigi Enzim, Nasa, 

Pepsodent, Close Up, Charcoal Powder, Siwak, dan Ciptadent.  Kelemahan pasta 

gigi yaitu jika terlalu sering menelan pasta gigi yang mengandung flouride bisa 

menyebabkan terhambatnya penyerapan kalsium dalam tubuh yang dikenal 

dengan sebutan fluorosis. Hal ini berakibat pada penurunan IQ, gangguan sistem 

saraf, kekebalan tubuh, dan kerapuhan tulang serta penghambat pertumbuhan 

terutama pada anak-anak (Puspitasari et al.,2018).  

Seiring dengan kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi, berbagai 

produsen pasta gigi membuat inovasi untuk menambahkan zat lain yang 

bermanfaat bagi kesehatan gigi (Storehagen et al., 2003). Saat ini telah 

dikembangkan pasta gigi herbal sesuai dengan meningkatnya minat masyarakat 

terhadap penggunaan bahan alami. Pasta gigi herbal mampu mengatasi plak lebih 

baik dibandingkan pasta gigi non hebal (Oroh et al., 2015).  

Salah satu zat yang umum ditambahkan pada pasta gigi adalah bahan herbal 

(Dewi et al., 2017). Bahan herbal yang dapat dikombinakasikan pada pasta gigi 

adalah gambir (Uncaria gambir Roxb). Gambir merupakan tanaman famili 

Rubiacea yang tumbuh pada daerah tropis. Gambir juga mengandung katekin 

yang mempunyai gugus galat, seperti galokatekin dan katekin galat. Kandungan 

katekin dalam gambir sangat tinggi sehingga sangat potensial untuk 

dikembangkan menjadi bahan baku senyawa derivat katekin. Katekin dari gambir 

juga dapat dikembangkan potensialnya sebagai antidislipedia (Kurniati et al., 2019).  

 



2 

 

                                  Univeristas Sriwijaya 

 

Kandungan kimia yang terdapat pada gambir adalah katekin, katekin merah, 

pirokatekol, kuarsetin, asam kateku tanat, lilin, gambir fluoresen, minyak tertentu 

dan alkaloid dalam kadar kecil. Selain itu, katekin juga memiliki efek terhadap 

pembentukan plak dengan membunuh bakteri pada plak. Kandungan aktif 

Catechol pada gambir dapat menghambat pembentukan plak dengan menghambat 

enzim glucosyltransferase yang berperan dalam pembentukan plak gigi. Salah 

satu manfaat utama gambir yang cukup dikenal adalah sebagai campuran makan 

sirih yaitu berkhasiat untuk menguatkan gusi selain itu juga sebagai antibakteri. 

Manfaat ini dapat dikembangkan lebih lanjut dengan memanfaatkan gambir dalam 

pasta gigi (Aditya dan Putri, 2016).  

Penelitian yang telah dilakukan oleh Afni et al., (2015), dengan konsentrasi 

ekstrak biji pinang 1,5 % , 3%, dan 4,5% terhadap aktivitas antibakteri diperoleh 

hasil bahwa pada konsentarsi 4,5% menghasilkan diameter daya hambat terbaik 

untuk Staphylococcus aureus sebesar 20,03 mm. Selain itu terdapat pula 

penelitian yang dilakukan oleh Saputri (2012), dengan konsentari ekstrak gambir 

0,75 g, 1,5 g dan 3 g, nilai viskositas tertinggi diperoleh pada konsentrasi 3 g. 

Peningkatan tersebut dikarenakan adanya penguapan sehingga menyebabkan 

sediaan pasta gigi kehilangan air sehingga konsistensinya meningkat.  

Gum arab termasuk kedalam polisakarida yang berasal dari getah pohon 

Acasia sp. yang dilakukan proses eksudasi dan diubah menjadi serbuk (Susianti et 

al., 2020). Gum arab dapat digunakan sebagai perekat, pengikat untuk melindungi 

senyawa penting yang ada di dalam suatu bahan (Awaliyah et al., 2019). Gum 

arab mempunyai sifat membentuk emulsi yang baik. Gum arab memiliki dua sisi 

yaitu sisi hidrofilik dan sisi hidrofobik sehingga baik digunakan sebagai 

pengemulsi (Hutasoit et al., 2023). Gum arab memiliki kemampuan yang baik 

dalam mengikat air. Air yang terikat pada gum arab selanjutnya akan membentuk 

gel sehingga air sulit untuk menguap (Santoso,2013).  

Penelitian yang telah dilakukan oleh Riani et al., (2020), dengan konsentrasi 

penambahan CMC Na 1%-6%, diperoleh hasil bahwa pada konsentarsi 5% 

menghasilkan viskositas terbaik. Hal ini disebabkan karena CMC Na bersifat 

mampu menyerap air yang ada disediaan sehingga dengan meningkatnya CMC 

Na maka akan meningkatkan viskositasnya (Rowe et al., 2009). 
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1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

gambir dan gum arab terhadap karakteristik fungsional, fisik, dan kimia pada 

pasta gigi gambir. 

 

1.3. Hipotesis  

Penambahan gambir dan gum arab diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fungsional, fisik, dan kimia pasta gigi gambir. 
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