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SUMMARY 

POTENTIAL OF TAMARIND (Tamarindus indica L.) FRUIT PULP 

EXTRACT AND ITS COMBINATION WITH NaCl SALT AS A  FRESH 

LATEX COAGULANT AND ITS EFFECT ON RUBBER QUALITY 

Rani Puspita Sari: Supervised by Dr. Zainal Fanani, M.Si and Dr. Mili Purbaya 

Department of Chemistry, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, Sriwijaya 

University 

xxi + 77 pages, 19 figures, 7 tables, 9 attachments. 

Rubber plays a crucial role in various aspects of human life, and in Indonesia, 

natural rubber (latex) is an abundant natural biological resource and a key economic 

commodity. Indonesia as one of the world’s largest rubber producers faces 

challenges in maintaining global competitiveness due to the low quality of its 

natural rubber. This issue arises from the widespread use of non-recommended 

coagulants such as sulfuric acid, TSP fertilizer, and alum by smallholder rubber 

farmers, who prioritize practicality, availability, and affordability over quality. 

These coagulants are often less effective than formic acid, lead to poor-quality 

rubber. Indonesia’s rubber industry is dominated by smallholder rubber farmers, so 

most processed rubber materials suffer from low technical quality. This study aims 

to evaluate the potential of single tamarind fruit pulp extract and its combination 

with NaCl as an alternative coagulant for fresh latex, with the expectation that the 

rubber produced shows technical quality comparable to rubber coagulated by 

formic acid. 

The coagulation process in this study consists of two treatments: tamarind 

fruit pulp extract without NaCl (9, 17, 23, 29, and 33%) and a combination of 17% 

tamarind fruit pulp extract with NaCl (0, 2, 5, 7, and 9%). Tamarind fruit pulp 

extract contains organic acids, and NaCl contains cations, both of which can aid in 

the latex coagulation process. The coagulation process consisted of two step: 

preliminary tests and further test. This study was conducted by mixing 1 L of fresh 

latex with different doses of tamarind fruit pulp extract and NaCl, then the  

coagulated samples were analyzed based on rubber quality testing parameters. The 

results of this study indicated that the NaCl combination treatment coagulated latex 

faster compared to the tamarind fruit pulp extract without NaCl and formic acid, 

although the rubber quality was lower. The best result was shown by the 9% 

tamarind fruit pulp extract without NaCl, as it resulted in a fast coagulation time of 

8 minutes and the rubber quality met the Indonesian National Standard (SNI) rubber 

quality standards, with a DRC value of 38.08%, P₀ value of 35, PRI value of 88.57%, 

Mooney viscosity of 67 MU, dirt content of 0.04%, ash content of 0.30%, and 

volatile matter content of 0.62%. These findings indicate that tamarind fruit pulp 

extract has considerable potential as a natural coagulant for latex processing due to 

its coagulation effectiveness and the rubber quality produced tends to be better than 

formic acid, but its efficiency is lower than formic acid, as it requires a high dosage. 

Keywords : Latex, Tamarind, NaCl, Coagulation, Slab, Technical Quality 

Citation    : 46 (2000-2023) 
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RINGKASAN 

POTENSI EKSTRAK DAGING BUAH ASAM JAWA (Tamarindus indica L.) 

DAN KOMBINASINYA DENGAN GARAM NaCl SEBAGAI KOAGULAN 

LATEKS SEGAR SERTA PENGARUHNYA TERHADAP MUTU KARET 

Rani Puspita Sari: Dibimbing oleh Dr. Zainal Fanani, M.Si dan Dr. Mili Purbaya 

Kimia, Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya 

xxi + 77 Halaman, 19 gambar, 7 tabel, 9 lampiran. 

Karet memainkan peran penting dalam berbagai aspek kehidupan manusia, 

dan di Indonesia, karet alam (lateks) merupakan sumber daya alam hayati yang 

melimpah serta termasuk komoditas ekonomi utama. Indonesia sebagai salah satu 

produsen karet terbesar di dunia menghadapi tantangan dalam mempertahankan 

daya saing global akibat rendahnya kualitas karet alam yang dihasilkan. Masalah 

ini disebabkan oleh penggunaan luas koagulan non-anjuran seperti asam sulfat, 

pupuk TSP, dan tawas oleh petani karet rakyat, yang lebih memilih koagulan 

berdasarkan kepraktisan, ketersediaan, dan harga murah dibandingkan kualitas. 

Koagulan tersebut sering kali kurang efektif dibandingkan koagulan anjuran seperti 

asam format, sehingga menghasilkan karet berkualitas rendah. Industri karet 

Indonesia didominasi oleh petani karet rakyat sehingga sebagian besar bahan 

olahan karet memiliki kualitas teknis yang rendah. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengevaluasi potensi ekstrak daging buah asam jawa dan kombinasinya dengan 

NaCl sebagai koagulan alternatif untuk lateks segar, dengan harapan karet yang 

dihasilkan memiliki mutu teknis setara dengan karet hasil koagulasi asam format.  

Proses koagulasi pada penelitian ini terdiri atas dua perlakuan:  ekstrak daging 

buah asam jawa tanpa NaCl (9, 17, 23, 29, dan 33%) dan kombinasi ekstrak daging 

buah asam jawa 17% dengan NaCl (0, 2, 5, 7, dan 9%). Ekstrak daging buah asam 

jawa mengandung asam organik dan NaCl mengandung kation, kandungan tersebut 

dapat membantu proses koagulasi lateks. Proses koagulasi terdiri dari dua tahap: uji 

pendahuluan dan uji lanjutan. Penelitian ini dilakukan dengan cara 1 L lateks segar 

dicampur dengan variasi dosis ekstrak daging buah asam jawa dan NaCl, kemudian 

hasilnya dianalisis berdasarkan parameter pengujian mutu karet. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan kombinasi NaCl lebih cepat mengumpalkan lateks 

dibandingkan perlakuan ekstrak daging buah asam jawa tanpa NaCl dan perlakuan 

asam format, tetapi kualitas karet yang dihasilkan rendah. Hasil terbaik ditunjukkan 

oleh perlakuan ekstrak daging buah asam jawa 9% tanpa NaCl karena waktu 

koagulasi berlangsung cepat, yaitu 8 menit dan nilai mutu karet memenuhi standar 

mutu SNI karet, dengan KKK 38,08%, P₀ 35, PRI 88,57%, viskositas Mooney 67 

MU, kadar kotoran 0,04%, kadar abu 0,30%, dan kadar zat menguap 0,62%. 

Temuan ini menunjukkan ekstrak daging buah asam jawa cukup berpotensi sebagai 

koagulan alami untuk pengolahan lateks karena efektivitas koagulasi dan mutu 

karet yang dihasilkan cenderung lebih baik dari asam format, tetapi penggunaannya 

belum seefisen asam format karena dosis yang diperlukan cukup tinggi. 

Kata Kunci : Lateks, Asam Jawa, NaCl, Koagulasi, Slab, Mutu Teknis 

Sitasi  : 46 (2000-2023) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1    Latar Belakang 

Karet adalah salah satu sumber daya alam hayati yang berlimpah di 

Indonesia dan sangat berpotensi  untuk dikembangkan lebih lanjut. Pohon karet 

sangat cocok tumbuh di Indonesia karena iklimnya yang tropis, salah satunya 

pohon karet dengan jenis Hevea brasiliensis yang paling banyak ditanam di 

Indonesia (Astrid dkk., 2014). Karet alam atau lateks diperoleh dari kumpulan 

elastomer poliisopren yang diproduksi oleh pohon karet jenis Hevea brasiliensis. 

Lateks dipanen dengan cara disadap, yaitu kulit tipis pada batang tanaman disayat 

sepanjang bidang miring. Lateks yang mengalir kemudian dikumpulkan untuk 

diolah menjadi bahan olah karet (Andriyanto dan Rachmawan, 2019). Menurut 

Astrid dkk. (2014), lateks berupa cairan sitoplasma yang berwarna putih kekuning-

kuningan yang ditemukan di setiap pembuluh lateks di seluruh tanaman. Karet alam 

atau lateks memiliki beberapa keunggulan, diantaranya memiliki daya tahan yang 

tinggi terhadap keretakan dan panas, elastisitas yang tinggi, sifat fleksibilitas dan 

plastisitas yang baik, serta memiliki harga yang lebih ekonomis. 

Karet  termasuk  salah  satu komoditas perkebunan yang berperan signifikan 

dalam perekonomian Indonesia. Karet sebagai produk non-migas memberikan 

kontribusi yang besar dalam sumber devisa negara, pemasok bahan baku industri, 

dan juga berkontribusi dalam mendorong pertumbuhan ekonomi di daerah-daerah 

yang mengembangkan karet. Karet juga sangat penting dalam menunjang 

kebutuhan mobilitas manusia, sehingga lebih dari 12 juta ton karet alam saat ini 

diproduksi setiap tahun untuk memenuhi kebutuhan konsumen (Fitria dkk., 2023). 

Perdana (2019), menyatakan bahwa produksi karet Indonesia layak diperhitungkan 

dalam pasar global karena produksinya yang meningkat setiap tahun menyebabkan 

Indonesia menjadi produsen karet kedua terbesar setelah Thailand. Hal ini 

mengharuskan Indonesia memiliki mutu bahan olah karet yang tinggi, sehingga 

akan meningkatkan daya saing karet alam Indonesia di pasar global. 

Kualitas bahan olah karet Indonesia saat ini masih memiliki mutu yang 

rendah. Hal ini dibuktikan dari banyaknya konsumen karet Indonesia, terutama dari 

pihak pengimpor yang mengeluh tentang mutu bahan olah karet yang dihasilkan 
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kurang seragam dan kurang konsisten. Mutu bahan olah karet yang rendah 

menyebabkan daya saing karet alam Indonesia di pasar global mengalami 

penurunan. Rendahnya mutu bahan olah karet tersebut karena sebagian besar bahan 

olah karet diproduksi oleh petani karet rakyat yang memiliki luas area perkebunan 

sekitar 85% dari total perkebunan karet Indonesia. Kondisi bahan olah karet yang  

diproduksi oleh petani akan sangat mempengaruhi mutu karet ekspor Indonesia 

(Vachlepi dkk., 2018). Rendahnya mutu bahan olah karet yang diproduksi oleh 

petani karena banyak petani karet rakyat menggunakan koagulan non anjuran, 

seperti asam sulfat (cuka para), pupuk TSP, dan tawas dalam menggumpalkan 

lateks. Koagulan non anjuran tersebut masih banyak digunakan karena dianggap 

paling praktis, mudah didapatkan, dan relatif lebih murah dibandingkan koagulan 

anjuran seperti asap cair dan asam format (Hutapea, 2022). Hal tersebut mendukung 

pengembangan koagulan alternatif yang tidak hanya memiliki kualitas koagulasi 

sebanding dengan asam format, tetapi juga mudah ditemukan dan harganya 

terjangkau bagi para petani karet. Salah satu koagulan alternatif yang diuji dalam 

penelitian ini berupa ekstrak daging buah asam jawa dan NaCl. 

Asam jawa digunakan sebagai bahan penggumpal (koagulan) karena 

mengandung asam-asam organik seperti asam tartarat, asam malat, asam sitrat, serta 

produk sampingan seperti  pektin  dan  kalium  bitartrat  (Sulieman  et  al., 2015). 

Asam organik berfungsi  dalam  menggumpalkan lateks karena dapat menurunkan 

pH sampai ke titik isoelektrik. Titik isoelektrik menyebabkan muatan negatif 

protein yang menyelubungi partikel karet menjadi netral sehingga stabilitas koloid 

terganggu. Hal ini menyebabkan partikel-partikel karet saling menempel dan 

membentuk gumpalan. Asam organik juga berfungsi sebagai antibakteri dalam 

proses koagulasi lateks, sehingga mencegah terjadinya oksidasi (Suwardin dan 

Purbaya, 2015).  

Bahan lainnya yang digunakan sebagai koagulan alternatif yaitu garam NaCl 

yang termasuk senyawa elektrolit. Kandungan kation pada garam dapat 

menurunkan potensial elektrokinetik sehingga partikel karet dapat saling menempel 

membentuk gumpalan (Handayani, 2014). NaCl juga memiliki kandungan anion, 

berdasarkan penelitian Handayani (2014), anion dengan elektron valensi yang lebih 

kecil mampu mempercepat proses koagulasi lateks. Berdasarkan uraian di atas, 
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tujuan dari penelitian ini adalah untuk menguji ekstrak daging buah asam jawa dan 

NaCl sebagai koagulan alternatif. Penelitian ini juga diharapkan dapat 

menghasilkan mutu bahan olah karet yang sebanding dengan asam format.  

1.2    Rumusan Masalah 

1. Bagaimana efektivitas ekstrak daging buah asam jawa tanpa NaCl dan 

kombinasinya dengan NaCl dibandingkan asam format sebagai koagulan 

anjuran dalam menggumpalkan lateks berdasarkan parameter waktu 

koagulasi? 

2. Bagaimana dosis optimal antara pengaruh penggunaan ekstrak daging 

buah asam jawa tanpa NaCl dan kombinasinya dengan NaCl yang 

menghasilkan nilai kadar karet kering dan mutu teknis karet terbaik yang 

memenuhi standar syarat mutu SNI karet yang telah ditetapkan? 

1.3   Tujuan Penelitian 

1. Menentukan efektivitas ekstrak daging buah asam jawa tanpa NaCl dan 

kombinasinya dengan NaCl dibandingkan dengan asam format sebagai 

koagulan anjuran dalam menggumpalkan lateks berdasarkan parameter 

waktu koagulasi. 

2. Menentukan dosis optimal diantara pengaruh penggunaan ekstrak daging 

buah asam jawa tanpa NaCl dan kombinasinya dengan NaCl yang 

menghasilkan nilai kadar karet kering dan mutu teknis karet terbaik yang 

sesuai dengan standar syarat mutu SNI karet yang telah ditetapkan. 

1.4    Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat membantu petani karet dalam mengurangi 

penggunaan koagulan non anjuran dan menggantinya dengan koagulan alami 

sebagai alternatif yang mudah ditemukan, ramah lingkungan, dan harganya 

terjangkau bagi para petani karet. Ekstrak daging buah asam jawa dan NaCl 

diharapkan menghasilkan karet yang memiliki efisiensi dan efektivitas koagulasi, 

serta mutu teknis karet yang sebanding dengan asam format. 
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