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INTISARI 

Pinang (Areca Catechu L), merupakan salah satu tanaman obat yang banyak dimanfaatkan untuk 
tujuan komersial karena memiliki nilai ekonomis yang tinggi dalam berbagai bidang, hanya belum banyak 
dikelola (Tjipto soepomo,1994). Tanaman ini dikatakan sebagai tanaman serbaguna karena mulai dari 
daun, batang, serabut, dan biji dapat dimanfaatkan. Daun tanaman tersebut, banyak mengandung minyak 
atsiri, biji buahnya banyak mengandung tanin dan alkaloid sebagai obat dan penyamak pada industri kulit. 

Pengambilan tannin pada pinang dapat dilakukan dengan cara ekstraksi, yaitu proses yang 
dilakukan untuk memindahkan suatu terlarut dari pelarutnya ke pelarut lain yang tidak dapat bercampur 
dengan pelarut semula. 

Proses pengambilan tannin dilakukan dengan cara biji pinang yang telah kering dihaluskan dan 
ditimbang 50 g lalu diletakan pada labu alas bulat di tambahkan  solven ethanol 96% sebanyak 250 mL. 
Dilakukan pengadukan dengan kecepatan pengadukan 60 rpm dan suhu kamar dengan waktu yang 
divariasikan hingga didapatkan tannin yang maksimal, lalu dilanjutkan dengan variasi kecepatan 
pengaduk hingga di dapat tannin yang maksimal dan dilanjutkan dengan variasi suhu hingga didapatkan 
tanin yang maksimal. Hasil ekstraksi lalu disaring (endapannya dibuang) dan dimasukkan ke alat 
evaporator untuk memisahkan solven hingga diperoleh ekstrak kental biji pinang. Ekstrak pinang lalu 
dianalisis untuk didapatkan kadar tannin. 

Berdasarkan hasil penelitian ini diperoleh kondisi operasi optimal pada waktu 2,5 jam, kecepatan 
pengadukan 500 rpm, dan suhu 60˚C dengan % hasil sebesar 0,8898%. 

  
Kata kunci: biji pinang, ekstraksi, kadar tannin dan tannin 
 
 
PENDAHULUAN 

Pinang sirih (Areca Catechu L), 
merupakan salah satu tanaman obat yang 
banyak dimanfaatkan untuk tujuan komersial 
karena memiliki nilai ekonomis yang tinggi dalam 
berbagai bidang, hanya belum banyak dikelola 
(Tjipto Soepomo,1994). 

Biji pinang sirih banyak mengandung 
beberapa komponen senyawa kimia yang sangat 
penting yaitu: Tanin, alkaloid, lemak, minyak 
atsiri, air dan sedikit gula. Tanin diperoleh 
dengan cara ekstraksi dengan pelarut air dan 
etanol karena tanin dapat larut dalam pelarut 
tersebut. Tanin merupakan senyawa yang 
sangat penting penggunaaninya dalam bidang 
kesehatan dan bidang industri. (Endang 
suryadi,1984: 3). 

Tanin dapat dipisahkan dari padatannya 
dengan metode ekstraksi. Secara tradisional 
digunakan air panas sebagai solven dan 
memerlukan waktu ekstraksi yang cukup lama. 
Untuk itulah perlu dikembangkan metode 
ekstraksi dengan solven alkohol yang bisa lebih 
efektif, dimana kelarutan tanin dalam alkohol 
cukup besar. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengambil 
tannin secara maksimal dari buah pinang 
dengan pengaruh waktu operasi, kecepatan 
pengaduk, dan suhu operasi. Dari penelitian 
sebelumnya yang dilakukan oleh Naris Dwi 
Lestari dan Marlina pada tahun 2005 dengan 
judul Ekstraksi Tanin dari Buah Pinang dengan 
variable konsentrasi pelarut dan jumlah pelarut 
dari Universitas Sriwijaya Palembang, 
didapatkan bahwa kadar tanin yang optimal itu 
mengguakan pelarut etanol 96% dengan jumLah 
pelarut 250 mL. Dari penelitian tersebut dijadikan 
acuan untuk penelitian yang dilakukan ini 
dengan menggunakan pelarut etanol 96% 
sebanyak 250 mL.  

Karena pada saaat proses ekstraksi 
dipengaruhi oleh banyak faktor, maka penelitian 
ini ingin melanjutkan penelitian sebelumnya 
dengan menggunakan variable yang berbeda 
yaitu waktu operasi, kecepatan pengaduk dan 
suhu operasi hingga didapatkan tanin yang 
optimal.  

Dari uraian di atas dapat diketahui 
pentingnya penelitian pengambilan tanin dari 
buah pinang dengan menggunkan metode 
ekstrasi guna memanfaatkan buah pinang untuk 
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pembuatan tanin sehingga meningatkan nilai 
ekonomis buah pinang sehingga 
mengembangkan sektor industri. 
 
 
METODE PENELITIAN 
1. Bahan Penelitian 

Bahan baku ekatraksi biji pinang adalah 
biji pinang yang dibeli dari pasar bringharjo, 
etanol 96 %, KMnO4 , indigocarmine, dan 
aquades. 

 
2. Alat Penelitian 

Pada proses Ekstraksi Biji Pinang 
rangkaian alat yang digunakan sebagai berikut: 
 

 
Keterangan: 
1. Motor Pengaduk 
2. Pengaduk Merkuri 
3. Pendingin Balik 
4. Thermometer 
5. Labu Leher Tiga 
6. Water Bath 
7. Penyangga 

Gambar 1 . Rangkaian Alat Ekstraksi 
 

Selain digunakan rangkaian alat 
ekstraksi, dalam penelitian ini digunakan alat-
alat yaitu neraca digital, pisau, gelas beker, 
saringan, termometer, pipet volum, pipet ukur, 
sendok, gelas ukur, batang pengaduk, 
elemenyer, buret dan oven. 

 
3. Prosedur Kerja 

a. Tahap Preparasi Bahan Baku 
Biji pinang yang akan diekstrak 

dibersihkan dari kotoran – kotoran yang 
melekat lalu dipotong – potong. Biji pinang 
yang telah dipotong selanjutnya 
dikeringkan,setelah biji pinang kering 
kemudian diblender lalu diayak menggunakan 
saringan dengan ukuran 50 mesh. 

 
 
 

b. Tahap Proses Ekstraksi 
Biji pinang dengan ukuran 50 mesh 

ditimbang 50 gr lalu diletakan pada labu alas 
bulat dan ditambahkan solven ethanol 96% 
sebanyak 250 mL dilakukan pengadukan 
dengan kecepatan pengadukan 60 rpm dan 
suhu kamar dengan waktu yang divariasikan 
hingga didapatkan tannin yang maksimal, lalu 
dilanjutkan dengan variasi kecepatan 
pengaduk hingga di dapat tannin yang 
maksimal dan dilanjutkan dengan variasi suhu 
hingga didapatkan tanin yang maksimal. 

Hasil ekstraksi lalu disaring 
(endapannya dibuang) dan dimasukkan ke alat 
evaporator untuk memisahkan solven ethanol 
hingga diperoleh ekstrak kental biji pinang. 
Ekstrak kental biji pinang lalu dianalisis kadar 
tanin dengan metode titrasi volumetric. 

 
c. Tahap Analisa kadar Tanin 

Penetapan kadar tanin dilakukan 
dengan metode titrasi volumetric, seperti yang 
tercantum dalam Analysis of Fruits and 
Vegetables Product (Ranganna, S. 1977). 
Prosedur kerjanya sebagai berikut: 

Ekstrak tanin sebanyak 20mg 
dimasukkan kedalam erlenmeyer, dilarutkan 
dengan 7,5 mL aquadest yang telah 
dipanaskan kemudian ditambahkan 2 mL 
larutan indigocarmin. Kemudian dititrasi 
dengan larutan KMnO4 hingga warna berubah 
dari biru berubah menjadi kuning emas. 

Lakukan titrasi blanko yaitu 2 mL larutan 
indigocarmin diencerkan sampai 7,5 mL 
dengan aquadest, kemudian lakukan titrasi 
seperti sebelumnya : 

Kadar Tanin(%) = ( (A-B) x N x 0,00416 
/gram sempel ) x 100% 
Dimana : 
A = mL titrasi larutan tannin 
B = mL titrasi blanko 
Satu mL 0,1 N KMnO4 ≈ 0,0042 gram Tanin 

 
d. Mengitung Berat Tanin dan % hasil 

Berat tanin dapat dihitung dengan cara 
sebagai berikut : 
Berat tanin = berat ekstrak kental biji pinang x 
kadar tannin 

Sedangkan untuk menghitung % hasil 
dapat dihitung degan cara berikut : 
% hasil = (berat tanin / berat biji pinang) x 
100% 
Keterangan : berat biji pinang = 50 gram 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Analisa Kadar Tannin  
  Uji tannin dilakukan dengan cara ekstrak 
tannin sebanyak 20 mg dimasukan elenmeyer 
lalu ditambah aquades dan indigocarmin 
selanjutnya dititrasi dengan KMnO4 hingga 
warnya berubah menjadi keemasan. 
 
2. Pengaruh Waktu Terhadap Kadar Tannin  

Untuk mempelajari pengaruh waktu 
terhadap kadar tannin dilakukan proses ekstraksi 
dengan suhu kamar (30˚C) dan kecepatan 
pengaduk 60 rpm. untuk megetahui besar kadar 
tanin yang dihasilkan dilakukan analisis kadar 
tannin dengan metode titrasi 
volumetric.Pengaruh waktu ekstraksi terhadap 
kadar tannin dapat di lihat pada tabel 4.1 dan 
gambar 4.1 

Table 4.1 pengaruh waktu ekstraksi 
terhadap kadar tannin (suhu, 30˚C, kecepatan 
pengadukan 60 rpm) 

No. Waktu 
(jam) 

Ekstrak 
biji 

pinang 
(gr) 

Kadar 
tannin 

(%) 

Berat 
tannin 

(gr) 

Hasil 
(gr) 

1 0.5 4.14 2.806 0.116 0.232 

2 1 4.2 3.077 0.129 0.258 

3 1.5 4.21 3.046 0.153 0.307 

4 2 4.42 5.474 0.242 0.484 

5 2.5 4.06 6.341 0.314 0.629 

6 2.75 4.56 5.857 0.270 0.541 

7 3 4.6 3.889 0.177 0.355 

 
Dari tabel 4.1 dapat digambarkan grafik 

hubungan antara waktu ekstraksi terhadap % 
hasil adalah sebagai berikut: 

 
Gambar 4.1 Grafik hubungan antara waktu 
ekstraksi terhadap % hasil 

Berdasar tabel 4.1 dan gambar 4.1 
dapat dilihat, semakin lama waktu yang 
digunakan untuk ekstraksi maka hasilnya akan 
semakin besar. Hal  ini  dikarenakan semakin 
lama waktu ekstraksi maka kesempatan kontak 
bahan dan pelarut semakin besar sehingga 
tannin akan semakin banyak terikat dengan 

solven. Namun tannin dalam larutan akan terus 
bertambah hingga titik puncak yang terlihat pada 
waktu 2,5 jam lalu turun akibat terlalu lama 
waktu ekstraksi dapat merusak tanin ataupu 
menguapkan tanin. Berdasarkan hasil didapat 
kondisi optimal waktu operasi 2,5 jam dengan % 
hasil 0,629%. 

 
3. Pengaruh Kecepatan Pengaduk Terhadap 

Kadar Tannin  
Untuk mempelajari pengaruh kecepatan 

pengadukan terhadap kadar tannin dilakukan 
proses ekstraksi dengan suhu kamar dan waktu 
ekstraksi 2,5 jam. untuk megetahui besar kadar 
tanin yang dihasilkan dilakukan analisis kadar 
tannin dengan metode titrasi 
volumetric.Pengaruh kecepatan pengaduk 
terhadap kadar tannin dapat di lihat pada tabel 
4.2 dan gambar 4.2 

Table 4.2 pengaruh kecepatan 
pengadukan terhadap kadar tannin(waktu 2,5 
jam , suhu 30˚C) 

No 
Kecepatan 
pengaduk 

(rpm) 

Ekstrak 
biji 

pinang 
(gr) 

Kadar 
tannin 

% 

Berat 
tannin 

(gr) 

Hasil 
(%) 

1 60 4,06 6.342 0.315 0.629 

2 100 5,35 6.462 0.345 0.692 

3 300 5,40 6.519 0.352 0.704 

4 500 5,52 6.788 0.375 0.749 

5 700 5,40 6.399 0.343 0.685 

Dari tabel 4.2 dapat digambarkan grafik 
hubungan antara kecepatan pengadukan 
terhadap % hasil adalah sebagai berikut: 

 
Gambar 4.2 Grafik hubungan antara kecepatan 
pengadukan terhadap % hasil 
 

Berdasar tabel 4.2 dan gambar 4.2 
dapat dilihat, semakin besae kecepatan 
pengaduk yang digunakan untuk ekstraksi maka 
hasilnya akan semakin besar. Hal  ini  
dikarenakan  kecepatan pengadukan membantu 
menambahnya frekuensi  berpindahnya tanin 
dari padatan ke pelarut. Apabila kecepatan 
pengaduk terlalu besar maka akan 
menyebabkan ternyadinya vortek yang membuat 
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gerakan partikel padatan dengan pelarut sangat 
rendah, seolah-olah partikel padatan hanya 
berputar bersama pelarut tanpa disertai transfer 
masa. Berdasarkan hasil didapatkan kondisi 
optimal operasi pada kecepatan pengadukan 
500rpm dengan % hasil 0,7494. 
 
4. Pengaruh Suhu Operasi Terhadap Kadar 

Tannin  
Untuk mempelajari pengaruh kecepatan 

pengadukan terhadap kadar tannin dilakukan 
proses ekstraksi dengan kecepatan pengadukan 
500rpm dan waktu ekstraksi 2,5 jam. untuk 
megetahui besar kadar tanin yang dihasilkan 
dilakukan analisis kadar tannin dengan metode 
titrasi  volumetric.Pengaruh suhu operasi 
terhadap kadar tannin dapat di lihat pada tabel 
4.3 dan gambar 4.3 

 
Table 4.3 pengaruh suhu operasi terhadap kadar 
tannin (waktu 2,5 jam, kecepatan pengaduk 
500rpm) 

No. Suhu Ekstrak 
biji 
pinang 
(gr) 

Kadar 
tannin 
(%) 

Berat 
tannin 
(%) 

Hasil 
(%) 

1 30 5.52 6.788 0.374 0.749 

2 40 5.67 7.405 0.419 0.839 

3 50 5.08 7.494 0.425 0.851 

4 55 5.7 7.949 0.427 0.854 

5 60 5.73 7.765 0.445 0.889 

6 65 5.7 7.405 0.422 0.844 

7 70 5.74 7.314 0.419 0.839 

8 78 2.84 7.314 0.205 0.409 

 
Dari Tabel 4.3 dapat digambarkan grafik 

hubungan antara suhu operasi terhadap % hasil 
adalah sebagai berikut: 
 
Gambar 4.3 Grafik hubungan antara suhu 
operasi terhadap % hasil 

 
Berdasar tabel 4.3 dan gambar 4.3 

dapat dilihat, semakin tinggi suhu yang 
digunakan untuk ekstraksi maka hasilnya akan 
semakin besar. Hal  ini  dikarenakan kelarutan 

pada tannin yang terekstrak akan semakin 
besar. Namun setelah mencapai titik optimalnya 
akan mengalami penurunan karena proses 
pemanasan yang berlagsung secara terus 
menerus menyebabkan tannin terhidrolisis 
menjadi glukosa dan asam tanat (sukardi,et 
al,2007). Berdasarkan hasil didapatkan kondisi 
optimal operasi pada suhu 60˚C dengan hasil 
0,8898%. 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
1. Kesimpulan  

Dari penelitian yang telah dilakukan 
dapat disimpulkan bahwa:  

a. Semakin lama waktu yang digunakan 
untuk proses ekstraksi maka akan 
semakin banyak tannin yang terambil 
hingga pada titik jenuhnya. 

b. Semakin besar kecepatan pengadukan 
yang digunakan maka akan membuat 
tannin yang terambil semakin banyak tapi 
bila kecepatan terlalu besar maka akan 
terbentuk vortek yang membuat tannin 
menjadi sulit untuk terekstrak. 

c. Semakin besar suhu yang digunakan 
untuk melakukan ekstraksi maka akan 
semkain banyak tannin yang terambil, 
namun bila suhu operasi terlalu besar 
dapat membuat tannin rusak sehingga 
pengambilan tannin menjai tidak optimal. 

d. Kondisi operasi optimal yang didapat 
untuk mendapatan tannin terbanyak yaitu 
pada waktu 2,5 jam; kecepatan 
pengadukan 500 rpm, dan suhu 60˚C 
dengan % hasil sebesar 0,8898%. 
 

2. Saran  
Perlu adanya penelitian lanjutan dengan 

menggunakan cara ekstraksi yang berbeda 
untuk mendapatan metode yang efektif untuk 
pengambilan tannin. Untuk mendapatan kadar 
tannin dapat digunakan metode yang berbeda 
seperti menggunakan alat spektofotometri. 
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