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SUMMARY

PUTRI RIMADHANIA. The Effects of gambir addition and combination of citric 

acid and sodium bicarbonate on the physical, Chemical, antibacterial and sensory 

characteristis of effervescent tablet of extract gambir (Supervised by RINDIT

PAMBAYUN and AGUS WIJAYA).

The objective of this research was to study the influence of gambir addition 

and combination of citric acid and sodium bicarbonate on the physical, Chemical,

antibacterial and sensory characteristis of effervescent tablet of extract gambir. The 

research was conducted in the Chemistry of Agricultural Product Laboratory, 

Agriculture Faculty, Sriwijaya University, Indralaya from January to April 2011.

The research was arranged in Factorial Completely Randomized Design with

two treatments and three replications for each treatment. Two factors were studied,

namely concentration of gambir extract (A factor of 8, 10 and 12%) and combination

of citric acid and sodium bicarbonate (B factor of citric acid and sodium bicarbonate

(in pro cent), respectively : 23 and 36, 25 and 34, 27 and 32). Observed parameters 

were physical (repose angle, compression values, dissolution time and density), 

Chemical (moisture content, water activity, pH values and antioxidant activity), 

microbial (antibacterial test) and sensory (hedonic test) characteristics.

The results showed that gambir addition had significant effects 

compression values, dissolving time, density, moisture content, water activity, pH 

values and antioxidant activities, whereas combination of citric acid and sodium
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bicarbonate had significant effects on repose angle, dissolving time, density,

moisture content, water activity and pH values. Moreover, interaction of the two

factors influenced only on compression values, dissolving time, water activity, pH

values, antioxidant activities and sensory properties significantly. Effevescent tablet

made with 12% gambir extract and combination of citric acid 27% and sodium

bicarbonat 20% was the most preferred treatment by the most panelists based on

hedonic test. However, moisture content of effervescent tablet could not meet the

legal Standard yet.



RINGKASAN

PUTRI RIMADHANIA. Pengaruh penambahan gambir dan kombinasi asam sitrat 

dan natrium bikarbonat pada karakteristik fisik, kimia, antibakteri dan sensoris tablet 

effervescent ekstrak gambir (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan AGUS

WIJAYA).

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari pengaruh penambahan gambir dan 

kombinasi asam sitrat dan natrium bikarbonat pada karakteristik fisik, kimia, 

antibakteri dan sensoris tablet effervescent ekstrak gambir. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Sriwijaya, Indralaya dari Januari sampai April 2011.

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap

Faktorial dengan dua perlakuan dan tiga pengulangan untuk masing-masing

perlakuan. Dua faktor yang dipelajari adalah konsentrasi ekstrak gambir (faktor A

sebesar 8, 10 dan 12%) dan kombinasi asam sitrat dan natrium bikarbonat (faktor B

perbandingan asam sitrat dan natrium bikarbonat (dalam persen) berturut-turut: 23 

dan 36, 25 dan 34, 27 dan 32). Parameter pengamatan adalah karakteristik fisik 

(sudut diam, kadar pemampatan, waktu larut, dan densitas), kimia (kadar air, 

aktivitas air, nilai pH dan aktivitas antioksidan), mikrobiologi (uji antibakteri) dan 

sensoris (uji hedonik).
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Hasil penelitian menunjukkan penambahan gambir berpengaruh nyata pada 

kadar pemampatan, waktu larut, densitas, kadar air, aktivitas, nilai pH dan aktivitas 

antioksidan, sedangkan kombinasi asam sitrat dan natrium bikarbonat berpengaruh 

nyata pada sudut diam, waktu larut, densitas, kadar air, aktivitas air dan nilai pH. 

Interaksi kedua faktor berpengaruh nyata pada kadar pemampatan, waktu larut, 

aktivitas air, nilai pH, aktivitas antioksidan dan uji sensoris. Tablet effervescent 

dengan konsentrasi gambir 12% dan kombinasi asam sitrat 27% dan natrium

bikarbonat 20% adalah perlakuan terbaik yang disukai panelis berdasarkan uji

hedonik, namun kadar air tablet effervescent belum memenuhi standar yang berlaku.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman gambir merupakan tanaman daerah tropis. Tanaman ini telah 

dibudidayakan sejak beberapa abad di daerah Sumatera, Kalimantan, Malaysia dan 

ujung barat Pulau Jawa. Sentra produksi gambir adalah di daerah Sumatera Barat 

serta sebagian kecil di Sumatera Selatan dan Bengkulu. Gambir merupakan 

dagang untuk ekstrak kering daun tanaman gambir (Kemal, 2001).

Daerah penghasil gambir utama di Indonesia adalah provinsi Sumatera Barat. 

Sekitar 90 % produksi gambir di Indonesia dihasilkan dari provinsi tersebut. 

Keberadaan gambir di Indonesia masih belum banyak mendapat perhatian dari 

pemerintah maupun masyarakat. Selama ini gambir digunakan untuk pewarna dalam 

industri batik dan industri penyamak kulit. Padahal dilihat dari kandungan yang 

terdapat didalamnya, gambir patut mendapatkan perhatian yang lebih. Gambir 

memiliki kandungan senyawa flavonoid yang memiliki efek fungsional, yaitu 

katekin. Flavonoid adalah suatu senyawa berasal daari metabolit sekunder tanaman 

yang memiliki berbagai fungsi biologis diantaranya aktivitas antioksidan. Secara 

kimia, flavonoid mengandung cincin aromatik tersusun dari 15 atom karbon dengan

nama

inti dasar tersusun dalam konjugasi C6-C3-C6 (dua inti aromatik terhubung dengan 3 

atom karbon). Flavonoid jika diliahat dari bentuk fenolnya di bagi menjadi flavon, 

flavonol, flavanol, dan flavanonol (Sriningsih, 2002). Secara ilmiah, katekin 

merupakan bioflavonoid yang ditemukan pada berbagai tanaman. Katekin di dalam 

gambir terdapat dalam jumlah yang besar. Menurut Taniguchi et al. (2007)
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kandungan katekin pada gambir berkisar antara 7-76%. Peran utama dan katekin 

adalah sebagai antioksidan yang menangkap radikal bebas. Selain itu katekin juga 

berguna sebagai anti radang, anti kanker, antimutagenik, dan antimikroba (Riyanto, 

2007).

Gambir adalah sari getah kering yang diperoleh dari tanaman Uncaria 

gambir Roxb. Umumnya, berbentuk kubus atau bubuk berwarna coklat muda sampai 

tua (Intan, 2005). Komponen utama gambir adalah katekin dan asam katekutannat. 

Gambir juga mengandung sedikit quercetine sebagai bahan pewarna yang berwarna 

kuning (Hayani, 2003).

Katekin merupakan senyawa fungsional dominan yang terdapat dalam

gambir. Katekin termasuk senyawa polifenol yang dapat berfungsi sebagai 

antioksidan dan antibakteri. Antioksidan bekeija dengan cara mencegah kerusakan 

sel akibat proses oksidasi yang menghasilkan radikal bebas. Menurut Pambayun et 

al. (2007), ekstrak gambir mempunyai daya hambat terhadap beberapa bakteri Gram- 

positif salah satunya adalah Streptococcus mutans yang merupakan bakteri penyebab 

plak gigi. Antibakteri katekin bekeija dengan cara membunuh bakteri tersebut dan 

menghambat enzim glukuronil transferase. Enzim glukuronil transferase dapat 

menghasilkan glukan yang tidak larut air dan berperan dalam pembentukan plak dan 

koloni pada permukaan gigi.

Peran katekin sebagai anti mikrobia adalah salah satu hal yang diharapkan 

dapat menambah nilai jual dari tanaman gambir. Berdasarkan penelitian sebelumnya 

yang telah dilakukan oleh Pambayun et al. (2007) sifat antibakteri dari ekstrak 

produk gambir memiliki daya hambat terhadap bakteri Gram positif, yaitu
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dan Bacillus subtilis. SebaliknyaStreptococcus mutans, Staphylococcus aureus, 

ekstrak produk gambir tidak memiliki sifat antibakteri pada bakteri Gram negatif, 

yaitu Escherichia coli, Salmonella typhimurium FNCC 0139, dan Shigella flexneri.

Perbedaan itu dipengaruhi oleh struktur dinding sel yang menyusun kedua golongan 

jenis bakteri tersebut. Bakteri Gram-positif disusun oleh mayoritas peptigoglikan, 

sebaliknya bakteri Gram-negatif mengandung peptigoglikan pada dinding selnya

(Pambayun, 2009)

Tablet effervescent didefinisikan sebagai tablet berbuih, mengandung 

garam-garam effervescent atau bahan tambahan (food additives) yang mampu 

melepaskan gas C02 saat terjadi kontak dengan air (Mohrle, 1989). Gas C02 

tersebut dihasilkan dari reaksi antara asam organik (asam sitrat) dengan garam 

turunan karbonat (natrium bikarbonat). Karbonasi ini membantu mempercepat 

hancurnya tablet, meningkatkan kelarutan zat aktif dan memberi rasa segar serta

mampu menutupi rasa zat aktif gambir yang relatif tidak enak (pahit).

Syarat tablet effervescent yang baik adalah memiliki kecepatan alir granula

lebih dari lOg/detik, kadar air antara 0,4 sampai 0,7 % dan waktu larut antara 60

sampai 120 detik serta membentuk larutan yang jernih (Fausett et alMohrle, 1989). 

Kualitas tablet effervescent sangat dipengaruhi oleh suhu dan kelembaban udara, baik 

pada saat pembuatan maupun pada saat penyimpanan tablet (Ansar et al., 2006). 

Untuk mencapai kadar air tablet antara 0,4 sampai 0,7%, pembuatan tablet harus 

dilakukan di dalam ruangan yang kelembaban relatifnya (RH) kurang dari 30% 

(Mohrle, 1989). Keuntungan tablet effervescent adalah penyiapan larutan dalam 

waktu yang singkat dan dengan rasa asam sedikit berlebih yang membuat sediaan
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effervescent dapat diterima di masyarakat. Tablet effervescenl juga mudah 

digunakan dan nyaman.

Kandungan tablet effervescent merupakan campuran asam (asam sitrat) dan 

Natrium bikarbonat, yang jika dilarutkan dalam lingkungan berair akan bereaksi 

menghasilkan karbondioksida yang berasal dari penguraian basa bikarbonat akibat 

penetralan oleh asam. Reaksinya cukup cepat dan biasanya selesai dalam waktu 1 

menit atau kurang. Tablet effervescent harus disimpan dalam wadah tertutup rapat 

atau kemasan tahan lembab, sedangkan pada etiket tertera tidak langsung ditelan. 

Basa yang digunakan adalah natrium bikarbonat karena basa tersebut biasa

digunakan dalam kombinasi dengan asam sitrat (Mohrle, 1989).

Pada pembuatan tablet effervescent timbul kesulitan untuk menghasilkan

produk yang mempunyai sifat fisik yang baik dan stabil secara kimia. Kandungan 

lembab tablet effervescent dapat menyebabkan reaksi effervescent dini (Lestari, 

2006). Sumber asam yang digunakan merupakan salah satu penyebab tingginya 

kandungan lembab tablet. Penambahan natrium bikarbonat dan asam organik sangat 

mempengaruhi tablet effervescent yang dihasilkan. Sumber karbonat yang 

digunakan dalam pembuatan tablet effervescent adalah natrium bikamonat

umum

yang

memiliki daya larut sangat baik di dalam air. Asam sitrat mempunyai kelarutan yang 

tinggi di dalam air dan mempunyai pengaruh yang baik terhadap aroma dan rasa. 

Penambahan asam juga berperan dalam menurunkan pH. Oleh karena itu diperlukan 

konsentrasi narium bikarbonat dan konsentrasi asam yang tepat untuk memperoleh 

tablet effervescent dengan kelarutan yang baik di dalam air.



5

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan gambir dan 

kombinasi asam sitrat dan natrium bikarbonat pada karakteristik fisik, kimia, 

antibakteri dan sensoris tablet effervescent ekstrak gambir (Uncaria gambir Roxb).

C. Hipotesis

Penambahan ekstrak gambir serta interaksi antara asam sitrat dan natruim

bikarbonat diduga berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia, antibakteri dan

sensoris tablet effervescent ekstrak gambir (Uncaria gambir Roxb).
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