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Kata Pengantar

Rasa syukur penulis sampaikan kepada Allah SWT dan 
shalawat penullis sampaikan kepada nabi Muhammad SAW, berkat 
rahmatNya, penulis dapat menyelesaikan buku ‘Book of Gambir 
: Pengolahan, Komponen dan Manfaat’. Penulis mengucapkan 
terima kasih kepada Universitas Andalas karena telah memberikan 
penulis kesempatan melalui penelitian Percepatan ke Guru Besar. 
Buku ini merupakan salah satu luaran dari penelitian mengenai 
proses pengolahan gambir yang ada pada sentra produksi gambir 
Sumatra Barat, yaitu Kabupaten Pesisir Selatan dan Kabupaten 
Lima Puluh Kota.

	 Buku ini memberikan gambaran mengenai gambir, dimulai 
dari proses pengolahan sampai manfaat gambir. Penulis berharap 
buku ini dapat memberikan informasi kepada masyarakat dan 
peneliti gambir untuk memahami proses pengolahan gambir. 
Buku ini juga dapat menjadi buku pegangan untuk mata kuliah 
Pengetahuan Bahan Hasil Pertanian serta mata kuliah lainnya yang 
terkait dengan gambir.

	 Terakhir penulis menyampaikan , ada banyak kesalahan 
dan ketidak sempurnaan dalam buku ini, dan penulis harapkan 
masukan untuk kesempurnaan buku ini kedepannya.
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BAB I 

PREFACE GAMBIR

Gambir merupakan ekstrak kering dari daun serta cabang tanaman 
Uncaria gambir. Gambir secara tradisional digunakan sebagai obat-
obatan tradisional seperti sakit perut dan sakit tenggorokan. Gambir 
dapat digunakan sebagai obat tradisional, yaitu obat diare, obat batuk 
dan sebagai pengawet makanan. Kabupaten Pesisir Selatan dan Lima 
Puluh Kota merupakan daerah sentra produksi gambir Sumatra Barat. 
Buku ini akan membahas mengenai pengolahan gambir pada kedua 
daerah tersebut serta informasi lainnya tentang gambir.

Sumatera Barat merupakan salah satu sentra produksi gambir, 
dimana sebagai pemasok terbesar gambir , yaitu Lima Puluh Kota dan 
Pesisir Selatan (Dinas Perkebunan Sumbar, 2013). Pengolahan gambir 
pada dasarnya meliputi pemanenan, pengukusan (steaming), pengempaan 
untuk mengeluarkan ekstrak, penggumpalan, penirisan dan pengeringan. 
Pada tahapan rangkaian proses gambir inilah yang akan menentukan 
kualitas gambir yang dihasilkan. Permasalahan  yang ditemui bahwa di 
beberapa daerah Sumatra Barat adalahnya bervariasinya kualitas gambir 
yang dihasilkan. Hal ini harus mendapatkan perhatian khusus mengingat 
komponen utama gambir adalah senyawa catechin. 

Gambir dengan nama latin Uncaria gambir merupakan tanaman 
yang termasuk ke dalam family Rubiaceae. Rubiaceae merupakan 
kelompok tanaman yang banyak menghasilkan  komponen bioaktif. 
Komponen bioaktif dari tanaman kelompok Rubiaceae ini telah banyak 
dimanfaatkan untuk dunia farmasi. Berikut adalah komponen bioaktif 
dari family Rubiaceae :
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Gambar 1. Senyawa yang diisolasi dari Family Rubiaceae 
(Taniguchi, Kuroda, Doi, Tanabe, Shibata, Yoshida dan Hatano(2007).

Berikut adalah komponen yang termasuk kedalam Family 
Rubiaceae, Tabel 1 memperlihatkan bahwa memang family Rubiaceae 
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sangat potensial sebagai sumber komponen aktif.

Tabel 1. Komponen bioaktif pada Family 
Rubiaceae (Martins dan Nunez, 2015)
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Gambir, sebagai hasil ekstraksi Uncaria gambir yang diekspor 
akan dilakukan proses lanjutan, yatu berupa isolasi terhadap kandungan-
kandungan yang ada didalamnya, seperti catechin epicatechin, epicatechin 
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galat, epigalo catechin, epigalocatechin galat, galo catechin, galo catechin 
galat dan epigalo catechin galat. Apabila banyak terdapat kotoran, tentu, 
proses ini menjadi lebih sulit. Hal inilah yang secara tidak langsung 
akan memberikan harga yang sangat fluktuatif, seperti harga yang sangat 
murah sehingga akan merugikan petani gambir sendiri. Pentingnya 
penelitian ini bertujuan untuk memetakan proses pengolahan gambir 
pada sentra produksinya dan menganalisa komponen kimia gambir pada 
masing-masing daerah tersebut, sehingga dapat dilihat proses yang harus 
diperbaiki dalam menghasilkan gambir berkualitas. Komponen kimia 
pada gambir yaitu catechin mempunyai kemampuan sebagai antioksidan 
(Anggraini et al, 2011), sehingga dapat digunakan sebagai industri 
makanan, seperti fortifikasi pada berbagai jenis makanan dan minuman, 
pengawet makanan atau minuman karena daya antibakterinya . Dalam 
bidang farmasi yaitu sebagai obat kanker, tumor dan penyakit lain karena 
stres oksidatif, kosmetik yaitu sebagai antipenuaan dan antibakteri. 
Urgensi dari penelitian ini adalah dengan pemetaan proses dan penentuan 
kualitas gambir ini, akan digunakan sebagai acuan bagi petani untuk 
perbaikan pada proses berikutnya dan diharapkan perbaikan kualitas 
sehingga pendapatan petani gambir akan meningkat dengan peningkatan 
harga beli gambir. Komponen catechin pada gambir berkontribusi dalam 
dunia farmakologi baik sebagai antoksidan, antiaging, antitumor dan lain 
lain. Karena catechin serta turunannya epicatechin, epicatechin galat, 
epigalo catechin, epigalocatechin galat, galo catechin, galo catechin 
galat dan epigalo catechin galat) banyak dimanfaatkan pada bidang 
farmasi, obat-obatan, kosmetik, minuman serta makanan. Asam catechu 
tanat bermanfaat selain sebagai antioksidan juga berperan pada proses 
penyamak, serta komponen lain dari gambir dimanfaatkan untuk industri 
pewarnaan batik, cat dan lain-lain.

	 Uncaria gambir merupakan salah satu tanaman obat-obatan. 
Proses ekstraksinya merupakan alah satu faktor yang penting untuk 
mengambil komponen bioaktif yang ada pada tanaman. Komponen 
bioaktif yang terdapat pada tanaman bisa berasal dari batang, daun, akar 
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maupun bunga. Berdasarkan Azwanida (2015) beberapa hal yang harus 
diperhatikan dalam ekstraksi tanaman obat-obatan adalah : (1) Persiapan 
pra ekstraksi meliputi memeprsiapkan sampel dalam bentuk basah atau 
kering, pengecilan ukuran dapat berupa penepungan atau memperkecil 
ukuran partikel, (2) Metode ekstraksi seperti maserasi atau perkolasi. 
Tanaman yang akan diekstrak bisa dimaserasi dengan air dingin atau 
menggunakan air panas.

Metode Analisa Senyawa Dalam Gambir

Catechin dan turunannya :

a.	 Menggunakan HPLC terdiri dari D-2500 Chromato-Integrator, 
pompa L-7100 dan L-7420 UV –Vis spektofotometri sebagai 
detektor, L-7300 kolom oven dan degasser Gastorr-720 FLOM, 
Tokyo, Jepang. Sebanyak 5 µl sampel diinjeksikan ke dalam HPLC, 
menggunakan kolom Develosil ODS-HG-5, flow rate 0.7 ml/min. 
Pelarut bergerak yang digunakan adalah MeOH/H2O/asam asetat 
(10:88:2 v/v). Gradien tercapai dalam waktu 30 menit. Absorbansi 
diukur pada panjang gelombang 280 nm. Kalibrasi catechin atau 
turunannya yaitu, epicatechin, galocatechin, epigalocatechin galat 
dan turunan lainnya dengan senyawa standar (Anggraini et al, 2011).

b.	 ima larutan stok dibuat dengan melarutkan 1 mg standar catechin 
dalam 5 mL metanol dan disimpan dalam lemari es pada 4 ºC. 
Sebanyak 1 mL dari setiap larutan stok diambil dan 5 larutan standar 
dicampur dan diencerkan (5 mL metanol) untuk membuat campuran 
standar. Sebanyak 1 mg gambir diencerkan dalam 5 mL metanol. 
Sampel gambir disaring melalui kertas saring 0,45 μm sebelum 
injeksi. Dari setiap sampel, 20 µL disuntikkan dan waktu elusi adalah 
20 menit (Kassim et al, 2011).
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Asam Tanat :

Menggunakan kolom nucleosil C18 dengan menggunakan pelarut 
gerak metanol : air dengan perbandingan 50 : 50 dengan pH 4,5. Flow 
rate 1 ml/min. UV deteksi pada panjang gelombang 270 nm. Asam 
tanan dielusi pada waktu retensi 3.1 m (Durgawale, Durgawale dan 
Khanwelkarc, 2016).
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BAB II

 ALAT UNTUK PENGOLAHAN 
GAMBIR

Dalam pengolahan gambir secara tradisional, alat-alat yang 
digunakan pun memakai peralatan sederhana. Alat-alat yang digunakan 
dalam pengolahan gambir terdiri dari (Anggraini, Neswati dan Asben, 
2018) :

1.	 Ani-ani n

 

Gambar 2. Ani-ani

Ani-ani (Gambar 2. )merupakan pisau yang digunakan untuk 
memotong cabang gambir, dimana pisau diapit /pegangannya terbuat dari 
kayu. Pada masing-masing sisi diberi tangai kayu untuk mempermudah 
saat memotong daun gambir.
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2.	 Keranjang bambu untuk panen

Gambar 3. Petani memasukkan daun dan cabang ranting kedalam 
keranjang

Keranjang bambu (Gambar 3.) digunakan untuk mengumpulkan 
daun dan cabang gambir yang telah dipanen. Keranjang sangat diperlukan 
karena jarak antara lahan tempat panen ke tempat pengolahan cukup jauh.

3.	 Kapuak

Gambar 4. Kapuak
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Kapuak merupakan wadah (Gambar 4.) yang digunakan untuk 
mengukus daun dan cabang gambir. Kapuak terbuat dari rotan yang 
dilapisi dengan karung. Kapuak tidak memiliki alas, jadi atas dan 
bawahnya terbuka karena pada saat pengukusan kapuak akan dibalik 
agar panas dapat terpenetrasi dengan baik.

4.	 Kancah dan tungku

Gambar 5. Kancah dan tungku

Kancah merupakan kuali besar untuk mengukus daun dan cabang  
gambir. Sumber panas berasal dari tungku dengan kayu sebagai bahan 
bakarnya (Gambar 5.). Pada satu proses pengukusan biasanya air yang 
digunakan sebanyak 20 liter.
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5.	 Tali tambang

Gambar 6. Tali tambang

Tali tambang (Gambar 6.) digunakan untuk mengikat/menyatukan 
gambir yang telah dikukus, agar lebih mudah saat dikempa. Daun dan 
rantang gambir yang telah dikukus di susun sedemikian rupa menyerupai 
silinder. 
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6.	 Palu kayu

Gambar 7. Palu kayu

Palu kayu (Gambar 7.) digunakan sebagai alat pembantu sewaktu 
mengikat sedemikian rupa daun dan ranting bambu yang telah di kukus.
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7.	 Kayu

Gambar 8. Kayu

Kayu (Gambar 8.) juga digunakan sebagai salah satu alat pembantu 
untuk menyatukan daun dan ranting gambir sebelum di kempa. Kayu 
digunakan untuk memadatkan gumpalan/buntalan daun dan cabang 
gambir yang telah dikukus.
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8.	 Paraku

Gambar 9. Paraku

	 Paraku (Gambar 9.) merupakan wadah yang terbuat dari kayu, 
berguna untuk tempat menggumpalkan ekstrak gambir menjadi bentuk 
pasta. Paraku dapat mempengaruhi warna ekstrak gambir. Ada beberapa 
kayu yang mempunyai warna tertentu sehingga pigmen warna pada kayu 
memberi pengaruh ke warna ekstrak gambir. Kebersihan paraku harus 
diperhatikan, paraku harus benar-benar bersih dari sisa pasta gambir 
sebelumnya, karena apabila terdapat sisa pasta dapat ditumbuhi oleh 
jamur.
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9.	 Kempa

Gambar 10. Kempa/dongkrak

Kempa (Gambar 10) digunakan untuk mengeluarkan ekstrak dari 
daun dan ranting gambir. Jumlah ekstrak yag dihasilkan, salah satunya 
dipengaruhi oleh kekuatan kempa yang digunakan. Kempa merupakan 
asal kata mangampo , istilah yang digunakan untuk proses mendapatkan 
gambir. Kempa dengan nama daerah dikenal dengan nama kampo.
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10.	 Samir Penjemur

Gambar 11. Samir

Samir (Gambar 11.) merupakan wadah yang digunakan untuk 
menjemur gambir. Samir terbuat dari susunan bambu atau kayu. Pada 
bagian atas samir gambir basah disusun dan dikeringkan sampai kadar 
air dibawah 16%.
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11.	 Bambu untuk penirisan

Gambar 12. Bambu penirisan

	 Bambu penirisan  (Gambar 12) digunakan untuk pembatas 
karung gambir yang telah diisi pasta gambir. Bambu penirisan juga 
berfungsi untuk menekan pasta gambir sehingga air dari dalam pasta 
gampang keluar dari pasta gambir.
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12.	 Cetakan

Gambar 13. Cetakan
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Cetakan gambir (Gambar 13.) yang ada di Sumatra Barat berbentuk 
silinder, tapi yang membedakan ada yang dibuat seperti silinder penuh, 
dan ada menggunakan silinder dengan lobang dibagian bawah. Gambir 
ini dikenal dengan nama gambir lumpang. Cetakan gambir biasanya 
terbuat dari bambu, kayu atau pipa paralon dengan diameter tertentu.
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BAB III

PENGOLAHAN GAMBIR

Setelah dilakukan survey pada Kabupaten Pesisir Selatan dan 
Lima Puluh Kota, tidak ada perbedaan dalam proses pengolahan 
gambir. Kedua daerah mempunayai metode pengolahan yang sama, 
adapun proses pengolahannya akan dijelaskan pada penjelasan berikut 
(Anggraini et al, 2018).
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Gambar 14. Rumah tempat pengolahan gambir

Gambar diatas (Gambar 14.) adalah rumah yang digunakan untuk 
pengolahan gambir. Biasanya, rumah pengolahan gambir terdiri atas 
dua tingkat. Pada tingkat pertama digunakan untuk tempat tungku dan 
tempat mengumpulkan ekstrak gambir. Tingkat dua atau tingkat atas 
digunakan untuk proses pengukusan serta pengempaan gambir. Rumah 
tempat pengolahan di sebut juga dengan rumah kampo.
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1.	 Panen

Bagian tanaman gambir yang dipanen untuk diolah menjadi 
gambir adalah daun dan cabang, dengan menyisakan ujung ranting dari 
masing-masing cabang.
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Gambar 15. Panen gambir

Secara prinsip, proses pemanenan pada Kabupaten Lima Puluh 
Kota dan Pesisir Selatan sama tetapi terdapat perbedaan kualitas gambir 
yag dihasilkan , proses panen adalah salah satu faktor penyebabnya. Bahan 
baku adalah salah satu faktor yang dapat mempengaruhi kualitas gambir 
yang dihasilkan. Berdasarkan survey, petani akan memanen tanaman 
Uncaria gambir dalam rotasi 6 bulan sekali, tetapi pada kenyataannya, 
faktor pemeliharan, kesuburan tanah, dan curah hujan merupakan faktor 
yang berpengaruh. Dari 6 tempat pengolahan gambir, terdapat perbedaan 
signifikan kalau dilihat dari tanaman yang dipanen. Ada gambir yang 
dipelihara dengan baik, ini terlihat dengan bersihnya lahan perkebunan 
dari gulma, tetapi ada pula tanaman yang tidak terpelihara dengan baik, 
terlihat dengan banyaknya gulma disekitar tanaman gambir. Gulma ini 
terbawa saat pemanenan, dan juga ikut teresktrak bersama-sama tanaman 
Uncaria gambir. Gambar 15 memperlihatkan tanaman Uncaria gambir 
yang siap untuk dipanen, petani sedang melakukan panen serta wadah 
bambu tempat daun dan cabang yang telah dipanen.
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Gambar 16. Daun dan cabang gambir yang dipanen

Gambar 16 memperlihatkan cabang gambir yang memenuhi 
persyaratan untuk dipanen. Pada proses panen daun bagian atas 
ditinggalkan, sebagai perangsang tumbuhnya daun dan cabang baru.
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2.	 Penyusunan ke dalam kapuak
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Gambar 17. Penyusunan daun dan cabang gambir ke dalam kapuak

Daun dan cabang gambir yang telah dipanen disusun sedemikian 
rupa kedalam kapuak. Berat daun dan cabang gambir sekitar 25-30 kg. 
Gambar 17 memperlihatkan bagaimana proses penyusunan daun dan 
cabang yang telah dipanen kedalam kapuak. Berat kapuak sekitar 25 kg.
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3.	 Pengukusan

Gambar 18. Pengukusan gambir
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	 Proses pengukusan (Gambar 18) dapat berlangsung sekitar 1,5 
sampai 2 jam, tergantung panas yang dihasilkan dari tungku. Pengukusan 
bertujuan untuk merusak jaringan dinding sel, sehingga komponen 
gambir gampang keluar saat di kempa. Pengukusan dikakukan dengan 
cara membalikkan kapuak, agar panas terpenetrasi dengan merata. 
Pembalikan pertama dilakukan setelah asap keluar dari celah-celah daun 
dan ranting gambir. 

	 Sebuah penelitian tentang ekstraksi minyak atsiri memperlihatkan 
bahwa suhu, waktu ekstraksi, ukuran partikel, perbandingan bahan dan 
jumlah pelarut yang digunakan sangat berpengaruh terhadap rendemen 
(Renazi, Abdelmalek dan Hanini, 2017).

4.	 Pengempaan
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Gambar 19. Proses mengeluarkan daun dan cabang gambir dari kancah 
sampai dikempa
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Pengempaan dilakukan dengan menata sedemikian rupa gambir 
dan ranting gambir setelah dikeluarkan dari kapuak. Gambar 19 
memperlihatkan serangkaian tahap mempersiapkan daun dan cabang 
gambir untuk dikempa. Dimulai dari mengeluarkan kapuak dari kancah, 
kemudian disusun seperti buntalan dengan bantuan kayu dan palu kayu 
agar dalam bentuk buntalan tersebut, daun dan cabang terkumpul dengan 
baik dan mudah untuk dikempa. Proses ini harus dilakukan dengan cepat 
dan dalam keadaan daun dan cabang masih panas agar ekstrak dapat 
keluar secara optimal.

5.	 Pengukusan Kedua
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Gambar 20. Pengukusan kedua dan gambir yang telah dikempa
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Setelah di kempa, terhadap daun dan ranting gambir dikempa 
dilakukan pengukusan kedua, yang bertujuan untuk mengoptimakan 
gambir yang dikeluarkan. Pengukusan kedua dilaksanakan seitar 10 
sampai 15 menit. Setelah dilakukan pengukusan, dilakukan kempa 
kedua. Gambar 20 memperlihatkan proses pengukusan kedua. Setelah 
pengukusan kedua, gambir dan cabang gambir di kempa kembali untuk 
mengoptimalkan ekstrak, dan daun dibuang untuk dijadikan kompos.

6.	 Pengumpulan ekstrak

Gambar 21. Esktak gambir dan proses pengumpulannya
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	 Ekstrak dikumpulkan untuk kemudian dimasukkan kedalam 
paraku untuk menggumpalkan ekstrak gambir. Pengempaan terdapat 
pada tingkat kedua, sedangkan ekstrak akan terkumpul pada bagian dasar 
rumah pengolahan. Seperti terlihat pada Gambar 21. Jalur yang dilalui 
ekstrak gambir kurang terkontrol sehingga dapat mengurangi rendemen.

7.	 Memasukkan ekstrak ke dalam paraku untuk kemudian di gumpalkan

Gambar 22. Ekstrak gambir dan gambir yang telah menggumpal
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	 Ektrak gambir  yang dimasukkan ke dalam paraku masih dalam 
keadaan hangat, dan seteleh ekstraknya dingin akan menggumpal (pasta 
gambir). Pasta gambir dimasukkan kedalam karung untuk selanjutnya 
ditiriskan. Gambar 22 memeperlihatkan ekstrak gambir dalam bentuk 
cair sampai menjadi pasta.

8.	 Penirisan

Gambar 23. Penirisan gambir
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	 Penirisan gambir  (Gambar 23.) dilakukan setelah memasukkan 
gambir yang telah menggumpal dari dari paraku kedalam karung. Karung 
dimasukkan kedalam wadah yang terbuat dari bambu. Bambu berfungsi 
sebagai penahan agar air lebih gampang keluar dari dalam pasta gambir. 
Biasanya diabagian atas karung yang berisi pasta gambir di beri pemberat 
seperti batu maupun kayu.

Gambar 24. Air kincuang
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Air hasil penirisan gambir biasanya dikumpulkan pada sebuah 
lobang atau wadah yang sengaja dibuat untuk mengumpulkan air 
tersebut, yang dinamakan dengan air kincuang (Gambar 24.). Karena 
berasal dari pasta gambir, air kincuang banyak mengandung bahan aktif 
dari daun dan ranting gambir. Air ini biasanya digunakan lagi untuk 
mengukus gambir. Tetapi yang menjadi persoalan, tempat penampungan 
air kincuang sengaja dibiarkan terkumpul dalam jangka waktu yang 
lama, sehingga banyak total padatan yang terdapat didalam air kincuang. 
Hal inilah yang dapat menyebabkan perubahan warna pada gambir yang 
dihasilkan. Kalau air kincung berwarna hitam gelam, maka gambir yang 
dihasikan juga berwarna coklat gelap dan tidak merata warna yang 
dihasilkan.

Sebenarnya penggunaan air kincuang bagus, karena banya 
mengandung catechin maupun komponen aktif lainnya dari daun dan 
ranting gambir. Tetapi sebaiknya pengunaan air kincuang dibatasi 
hanya berasal dari hasil penirisan dibatasi dari sisa sehari sebelumnya, 
atau lebih baik, penggunaan air kincuang tersebut hasil dari penirisan 
pada hari itu saja. Tatapi permasalahanya lagi, dengan penambahan air 
kincuang akan menambah berat dari gambir yang dihasilkan, sehingga 
petani gambir sengaja mengumpulkan air kincuang dalam waktu lama 
sehingga memperbanyak total padatan terlarut. Padahal kebiasaan ini 
akan menurunkan kualitas gambir yang dihasilkan.
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9.	 Pencetakan

Gambar 25. Pasta gambir dan proses pencetakan gambir
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	 Setelah ditiriskan selama satu malam, gambir dicetak 
menggunakan cetakan yag terbuat dari bambu. Gambar 25 memperlihatkan 
pasta gambir setekah ditiriskan satu malam dan pencetakan dikerjakan 
pada pagi hari. Gambir yang telah dicetak di susun diatas samir.

10.	 Pengeringan
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Gambar 26. Penjemuran gambir
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Pengeringan gambir dikakukan dibawah sinar matahari, biasanya 
kalau cuaca bagus gambir akan kering dalam waktu 2 hari. Tapi 
apabila kondisi lingkungan tidak memunginkan , pengeringan gambir 
dimasukkan kedalam ruang pengolahan. Pada ruang pengolahan, diatas 
tungku di persiapkan rak-rak untuk menjemur gambir. Karena terletak di 
atas tungku yang mengunakan pembaar kayu, akan menghasilkan banyak 
asap, sehingga menyebabkan warna permukaan gambir menjadi hitam. 
Gambar 26 memperlihatkan pengeringan gambir, gambi sebelum kering 
berwarna krem dan setelah kering berwarna kecoklatan. Hal ini salah 
satunya karena oksidasi senyawa aktif pada pasta gambir, salah satunya 
catechin. Gambir di jemur dibawah sinar matahari, apabila belum kering 
gambir di letakkan didalam rumah pengolahan, disusun pada rak yang 
telah dipersiapkan biasanya berada diatas tungku pembakaran.
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BAB IV

FAKTOR PENYEBAB PERBEDAAN 
KUALITAS GAMBIR

Harga gambir sangat berfluktuasi, fluktuasi harga ini dapat terjadi 
di daerah atau Kabupaten yang sama. Kualitas gambir antara petani bisa 
jadi beragam dengan resiko harga beli yang beragam pula. Kualitas tidak 
dipengarungi oleh lokasi proses pembuatan gambir. Karena, khususnya 
Sumatra Barat, yaitu pada Kabupaten Pesisir Selatan dan Kabupaten 
Lima Puluh Kota mempunyai prinsip yang sama. Perbedaan tersebut 
dapat di klasifikasikan menjadi beberapa faktor. Adapun faktor-faktor 
yang dapat berpotensi untuk perbedaan mutu adalah :

1.	 Bahan Baku.

Bahan baku gambir adalah daun serta ranting muda tanaman 
gambir. Dari hasil survey yang telah peneliti lakukan pada Kabupaten 
Pesisir Selatan dan Lima Puluh Kota keadaan kebun gambir yang di-
miliki petani sangat beragam. Ada kebun yang dipelihara dengan baik, 
sehingga tanaman gambir tumbuh dengan baik serta tidak ada gulma. 
Sehingga pada saat panen, hanya daun serta cabang gambir yang diolah 
dalam proses berikutnya. Sedangkan ada sebagian kebun lagi yang tidak 
terpelihara dengan baik, ada banyak sekali gulma yang tumbuh disekitar 
tanaman gambir, bahkan beberapa gulma ikut menjalar pada tanaman 
gambir. Sehingga, pada saat panen, gulma-gulma tersebut ikut terbawa 
bersama daun gambir dan diolah bersama-sama dengan daun dan cabang 
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gambir. Hal inilah yang menjadi salah satu penyebab rendahnya kualitas 
gambir yang dihasilkan. Dengan adanya bahan lain yang terbawa selama 
pengolahan, tentu kandungan catechin yang diharapkan dari gambir akan 
berkurang jumlahnya.

Berkaitan dengan bahan baku, rotasi panen tanaman gambir juga 
mempengaruhi jumlah catechin maupun komponen lain yang ada pada 
gambir. Ada kebun yang sangat telat diolah, sehingga terlihat bahawa 
tanaman gambir tersebut memiliki daun yang sudah tua, dimana pada 
daun tua, seratnya leibh besar sehingga proses ekstraksi akan sudah dan 
kandungan catechin yang leih rendah pada daun tua tersebut.

2.	 Air yang digunakan dalam pengolahan.

‘Air kincuang’ adalah air sisa penirisan gambir yang dikumpukan 
pada tempat tertentu, biasanya air ini berwarna hitam pekat dan 
berbau tidak enak, karena selain merupakan sumber catechin, gambir 
juga mengandung komponen-komponen gula yang disukai oleh 
mikroorganisme pembusuk. ‘Air kincuang’ mempunyai warna yang 
hitam, karena memang sengaja dikumpulkan selama periode tertentu 
sehingga mempunyai total padatan terlarut yang tinggi karena padatan-
padatan seperti serat-serat gambir yang terbawa pada proses pengempaan. 
Penambahan’air kincuang inilah yang akan memberikan efek negatif 
terhadap kualitas gmbir dihasilkan. Apabila gambir di kukus dengan 
menggunakan ‘air kincuang’, gambir yang dihasilkan akan berwarna 
gelap dan tidak  bagus, sedangkan gambir yang dikukus tanpa ‘air 
kincuang’ akan berwarna cerah. Hal ini juga mempengaruhi komponen 
utamanya. Meskipun pada ‘air kincuang’ mengandung catechin, tetapi 
apabila dibiarkan lama, tentu catechin dan komponen lainnya akan 
terkontaminasi, sehingga penambahannya hanya akan menambah berat, 
tapi tidak dengan kualitas. 
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3.	 Kemampuan / kekuatan alat pengepres yang digunakan.

Kempa yang digunakan akan mempengaruhi rendemen gambir 
yang dihasilkan apabila kempa yang digunakan kuat, ekstraksi akan 
tinggi. Sebaliknya kalau kemampuan kempa kurang, akan berkurang 
juga rendemen gambir. 

4.	 Pengeringan

Pengeringan merupakan salah satu faktor kunci, kalau kadar 
air gambir tinggi (diatas 20%), akan cepat ditumbuhi jamur sehingga 
akan menurunkan kualitas. Jadi gambir harus disimpan dalam keadaan 
kering, dengan kadar air yang baik untuk gambir maksimal 16%, tetapi 
lebih kering lebih baik. Jenis pengering juga akan memperngaruhi mutu 
gambir. Permukaan gambir akan berwarna kuning kecoklatan apabila 
dikeringkan degan sinar matahari, tetapi apabila di keringkan didalam 
ruangan pengolahan gambir akan berwarna kehitaman pengaruh dari 
asap dari pembakaran. Disatu sisi, asap dari pembakaran bisa berfungsi 
sebagai senyawa anti mikroba tetapi disisi kenampakan, gambir akan 
berwarna hitam .

5.	 Peralatan yang digunakan

a.	 Kapuak

Kapuak terbuat dari bambu yang dilapisi dengan pelapis berupa 
karung. Catechin sebagai komponen terbesar dari gambir bersifat 
larut air. Pelapis yang digunakan pada kapuak dapat menyerap 
komponen bioaktif pada gambir. Semakin tebal pelapis yang 
digunakan akan memperbesar kemungkinan komponen bioaktifnya 
terserap oleh pelapis tersebut.

b.	 Tempat penampungan ekstrak

Setelah daun dan cabang ranting di kukus, akan dilakukan 
pengempaan. Pengepaan ada pada tingkat dua pada rumah 
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pengolahan gambir. Ekstrak gambir akan mengalir kebagian bawah 
dan ditampung pada suatu wadah. Proses mengalirkan ekstrak 
ini dapat menurunkan rendemen, karena biasanya ekstrak akan 
menyebar tidak terkumpul pada wadah yang telah  disediakan.
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BAB V

KANDUNGAN KIMIA GAMBIR

	 Gambir memiliki komponen yaitu catechin, epicatechin, cafeic 
acid, alkaloid, terpen, quinovic acid glycosides, flavonoid ( uncariechin, 
epiafzelechin ) serta kumarin (Anggraini et al, 2011; Heitzman et al, 
2005; Ibrahim et al, 2015). Catechin termasuk kedalam kelompok 
flavonoid, adapun jenis catechin yang terdapat pada Uncaria gambir 
adalah epigallocatechin, gallocatechin, catechin hydrate, epicatechin dan 
epicatechin galat (Taniguchi et al, 2007 ; Kassim et al, 2011). Sebuah 
studi menunjukkan komponen utama gambir adalah turunan flavon-3-ol 
, dimana catechin sebanyak 40-80% dalam ektrak berbasis berat kering, 
epicatechin 1,5% dan gambirin B1, B3, A1 sekitar 1% (Taniguchi et al, 
2007; Hayani et al, 2003). Kandungan catechin sangat dipengaruhi oleh 
cara ekstraksinya dan asal gambirnya (Hayani et al, 2003).

Gambar 27. Standar catechin (Kassim et al, 2011)
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Gambir banyak dimanfaatkan karena efek farmakologisnya, 
dimana gambir dapat digunakan sebagai beberapa pengobatan yaitu, 
sakit kepala, diare, disentri, kanker, meningkatkan proses penyerapan 
dalam usus. Gambir juga dapat dimanfaatkan utuk pewarna tekstil 
(Anggraini et al, 2011 ; Kassim et al, 2011).  Ektraksi menggunakan 96% 
etanol memperlihatkan kemampuan Ic 50 24,6 ppm serta mengadung 
59% phenol yaitu catechin (Ningsih et al, 2014). Ekstrak gambir 
karena kandungan taninnya mempunyai kemampuan sebgai antibateri 
(Pambayun et al, 2007 ; Smith et al, 2003). Polifenol alami merupakan 
metabolit sekunder tanaman tertentu, termasuk didalamnya golongan 
tanin. Tanin adalah senyawa fenolik kompleks yang memiliki berat 
molekul 500-3000. Tanin dibagi menjadi dua kelompok atas dasar tipe 
struktur dan aktivitasnya terhadap senyawa hidrolitik terutama asam, 
tanin terkondensasi (condensed tannin) dan tanin yang dapat dihidrolisis 
(hyrolyzable tannin) (Naczk et al., 1994 dan Hagerman et al., 2002).

Gambar 28.  Catechin (a), Gallocatechin (b), Gallocatechin galat (c) 
(Kassim et al, 2011)
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Terdapat empat jenis gambir yang ada di Sumatra Barat seperti 
terlihat pada Tabel 2 ( Anggraini et al, 2011). 

Tabel 2. Kandungan Poliphenol, catechin, epicatechin dan caffeic acid 
Gambir di Sumatra Barat

Gambir Polyphenol 
(g/100g)

C a t e c h i n 
(μg/ml)

Epicatechin 
(μg/ml)

C a f f e i c 
acid (μg/
ml)

Gambir Cuba-
dak

Gambir 
Udang

Gambir Riau 
Mancik

Gambir Riau 
Udang

13,86

13,60

13,58

13,90

261,3

253,0

248,5

270,0

2,0

1,55

1,23

1,85

2,5

-

2,5

-

Selain komponen pada Tabel 2, peneliti juga menganalisa warna 
dari masing-masing gambir yang ada di Sumatra Barat seperti terlihat 
pada Gambar 29. Dari warna akan terlihat kualitas gambir yang 
dihasilkan. Dan warna gambir akan dipengaruhi oleh proses ekstraksi 
maupun proses pengolahannya. Gambir yang baik dari segi kualitas 
mempunyai warna merata. Gambar 29 adalah gambir yang diolah tanpa 
menggunakan air kincuang, jadi warna yang dihasilkan bagus dan merata 
berwarna krem atau kecoklatan. Gambir cubadak, gambir udang, gambir 
riau mancik dan gambir riau gadang merupakan empat jenis gambir yang 
ada di Sumatra Barat.
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Gambir cubadak (GC)            Gambir udang (GU)

　　

Gambir riau mancik (GRm)    Gambir riau gadang (GRg)

Gambar 29. Gambir di Sumatra Barat (Anggraini et al, 2011)

Gambir juga mengandung alkaloid, yaitu suatu senyawa penyegar 
yang daat menstimulasi syaraf , alkaloid tersebut adalah gambirin. 
Struktur senyawa gambirin dapat dilihat pada Gambar 30.
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Gambar 30. Struktur hasil isolasi gambir, Gambirin A1 (6a), A2 (7a), 
B1 (8a) dan B2 (9a)
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BAB VI

MANFAAT GAMBIR

1.	 Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa atau molekul yang dapat 
mendonorkan elektronnya  sehingga antioksidan berfungsi sebagai 
perrangkap bagi radikal benas. Antioksidan di dalam makanan merupakan 
substansi yang dapat menghambat dan mengurangi kehilangan flavor dan 
kerusakan di dalam makanan yang disebabkan oleh oksidasi. Antioksidan 
bekerja dengan menghambat degan cara memerangkap senyawa radikal 
bebas (Pokorny, Yanishlieva dan Gordon, 2001).

Kandungan antioksidan pada gambir yaitu polifenol, catechin, 
epicatechin, cafeic acid serta dalam pengujiannya sebagai aktiftas 
antioksidan menggunakan DPPH, waktu inkubasi 30 menit merupakan 
waktu yang optimal bagi antioksidan dalam gambir dapat bereaksi 
dengan DPPH (Anggraini et al, 2011 ; Anggraini et al, 2010).

2.	 Antilipid peroksidasi ( Ningsih et al, 2014).

Gambir yang diekstrak menggunakan etanol 96% memperlihatkan 
nilai IC50 24,6 ppm, diana setara dengn positif kontrol yang digunakan 
(polifenol). Dan pengujian dengan pemberian dosis 20, 50 dan 100 ppm 
mampu mencegah peroksidasi lemak.
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3.	 Penyamak kulit (Kasim, Asben dan Mutiar, 2018)

Menyamak kulit dengan gambir, yaitu dengan proses sebagai 
berikut perendaman kulit, pengapuran kulit, pembuangan bulu dan 
lemak, pembuangan kapur, pembuangan lemak, pengikisan protein, 
pengasaman, penyamakan, pewarnaan dasar, pencucian, pengeringan 
dan finishing.

4.	 Anti atherosclerosis (Yunarto dan Aini, 2016)

Dari proses purifikasi daun gambir didaptkan catechin sebesar 
92,69%, dengan nilai IC 50 11,76 µg/ml. Hasil purifikasi gambir mampu 
menghambat atherosclerosis melalui penghambatan dinding aorta.

5.	 Antihipertensi (Nurhasanah, Saputri, Sari dan Agustina ,2017)

Ektraksi daun gambir pada dosis 400 dan 800 mg/kg dapat 
menurunkan tekanan darah secara signifikan.

6.	 Antikaries Gigi/ Anti Bakteri (Dewi, Kamaluddin, Theodorus dan 
Pambayun, 2016).

Ekstrak gambir 60% mampu mengurangi lobang mikro pada 
permukaan enamel gigi, 50% ekstrak gambir mampu menghambat 
pertumbuhan Streptococcus mutans.

7.	 Formulasi pembuatan foam kaku (Tondi, Pizzi dan Olives, 2008).
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Gambar 31. Busa Kaku dari tanin (Tondi et al, 2008)

	 Pembuatan busa di kembangkan dengan memanfaatkan tanin. 
Gambir sebagai sumber tanin juga dapat dijadikan bahan bau pembuatan 
busa. Gambar 31. merupakan busa kaku yang dapat di gunakan sebagai 
isolator.

Gambar 32. Ply wood yang diisi dengan busa kaku dari tanin (Tondi et 
al, 2008)
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Gambar 33. Scanning Electron Microscopis dari busa kaku (Tondi et al, 
2008)

8.	 Pewarna kain (Failisnur, Sofyan, Kasim dan Anggraini, 2018).

Gambir sebagai pewarna dapat membuat kain mempunyai warna 
yang berbeda, apabila diberi mordan/stimulan warna yang berbeda.
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