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ABSTRACT

Some rubber farmers in Indonesia use un-recommended latex coagulant and it causes bad
quality of rubber. The utilization of organic latex coagulants has the potential way to improve

rubber quality. The aim of this study was to determine the effect of pineapple exocarp extract,

gadung tuber extract and liquid of pulp cocoa fermentation as latex coagulants toward rubber
quality. The study was using Randomized Completely Block Design with six treatments and
four replications the treatments tested was 10 ml and 20 ml pineapple exocarp extract, 10 ml
and 20 ml gadung extract and 10 ml and 20 ml liquid of pulp cocoa fermentation. The parameters
observed were contact time, weight of rubber and rubber characteristic which are comprised of
serum clarity, rubber color and rubber stinky smell produced, ash content and volatile matter
compared to Standart Indonesian Rubber (SIR) 20. The result of this study showed that 20 ml
latex coagulant had faster contact time than others and increased weight of the rubber. It
showed that rubbers produced a bit stinky smell as well, it was better than rubbers produced by
inorganic latex coagulant.
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ABSTRAK

Beberapa petani karet di Indonesia menggunakan koagulan lateks non anjuran sehingga merusak
mutu kualitas bokar. Pemanfaatan koagulan lateks organik diprediksi berpotensi untuk memperbaiki
mutu karet. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari ekstrak kulit
nanas, ekstrak umbi gadung dan limbah cair hasil fermentasi pulp kakao sebagai koagulan lateks
terhadap mutu karet. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap dengan enam
perlakuan, yaitu 10 ml; 20 ml ekstrak kulit nanas, 10 ml; 20 ml ekstrak umbi gadung dan 10 ml; 20 ml
limbah cair hasil fermentasi pulp kakao. Parameter yang diamati adalah waktu kontak, bobot karet,
karakteristik koagulum, yang terdiri dari kejernihan serum, warna koagulum dan bau busuk
koagulum, kadar abu dan kadar zat menguap sesuai Standart Indonesian Rubber (SIR) 20. Hasil
penelitian menunjukkan 20 ml koagulan lateks mampu menghasilkan waktu kontak yang lebih
cepat dan meningkatkan bobot karet. Selain itu, juga menghasilkan mutu bokar dengn sedikit

berbau busuk yang lebih baik dari hasil bokar oleh koagulan anorganik.

Kata kunci: Koagulasi, Koagulan, Lateks.

PENDAHULUAN

Lateks merupakan cairan getah berwarna putih
sampai putih kekuningan yang diperoleh
tanaman karet (Hevea brasiliensis Muell Arg.).
Tanaman karet berkonstribusi sebagai salah
satu sumber devisa non-migas untuk Indonesia
(Pusari dan Haryanti, 2014). Lateks mampu
menggumpal secara alami akibat aktivitas
mikroorganisme yang menguraikan bahan
bukan karet. Beberapa faktor penyebab
penggumpalan lateks, yaitu: a) dehidrasi atau
penarikan lapisan air yang mengelilingi partikel
karet akibat penambahan alkohol, b) penurunan
pH lateks sampai ketitik isoelektrik, yaitu pH
3.5 sampai pH 4.5 akibat penambahan senyawa
asam, ¢) penurunan potensial elektrik partikel
karet akibat penambahan larutan elektrolit, d)
pengaruh enzim didalam lateks yang akan
menghidrolisa ikatan peptida dari protein
menjadi asam amino (Laoliez al., 2013; Ali et
al.,2016).

Koagulasi lateks akibat penambahan senyawa
asam berupa koagulan lateks ke dalam lateks
merupakan salah satu upaya yang dilakukan
oleh petani karet dalam memperoleh bokar
(bahan olah karet). Bokar yang dihasilkan oleh
petani karet memiliki mutu yang tidak seragam

sehingga mempengaruhi daya saing karet alam
Indonesia di pasar International (Hendratno,
2015; Dahlan et al., 2016).

Penggunaan koagulan lateks non anjuran oleh
petani karet merupakan salah satu penyebab
terjadinya ketidakseragaman mutu bokar
rakyat. Penggunaan koagulan lateks anjuran
sesuai Standar Nasional Indonesia (SNI)
merupakan tahapan penting dalam menghasilkan
bokar bermutu baik. Koagulan lateks anjuran
sesuai Permentan No. 38 dan Permendag
No.53 tentang bokar adalah asam formiat
CH,0, dan asam asetat CH,COOH (Syarifa
et al., 2013; Suwardin dan Purbaya, 2015).
Namun, kedua koagulan tersebut relatif mahal
dan jaminan ketersediaannya terbatas sehingga
petani lebih memilih menggunakan koagulan
lateks non anjuran dengan alasan utamanya
adalah harga yang ekonomis, jaminan
ketersediaan koagulan lateks dan mampu
menggumpalkan lateks meskipun mutu bokar
yang dihasilkan rendah (Handayani, 2014).

Penggunaan asam kuat berupa asam sulfat
H,SO, sebagai koagulan lateks sangat tidak
dianjurkan karena bersifat korosif sehingga
memicu terjadinya kerusakan pada peralatan
pengolahan karet dan menyebabkan umur
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pemakaian alat menjadi singkat (Safitri, 2010).
Selain itu, asam sulfat juga mampu merusak
mutu teknis karet, yaitu menurunkan nilai
plastisitas awal (P ), menurunkan nilai Plastisitas
Retensi Indeks (PRI), menaikkan kadar abu,
menaikkan kadar kotoran dan berdampak
buruk bagi kesehatan petani karet (Handayani,
2013; Vachlepiet al., 2008).

Kulit nanas merupakan limbah dari buah nanas
yang tidak dimanfaatkan secara maksimal,
mengandung asamsitrat CH O., asamaskorbat

CH,O,, asam malat C,HO,, asam oksalat
C,H,04, enzim bromelin dan memiliki pH 3
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai koagulan
lateks. Kandungan total asam askorbat sebanyak
47.8 mg didalam ekstrak nanas berkulit mampu
menggumpalkan lateks dan menaikkan bobot
karet secara signifikan (Nurhadiati, 2002;
Andaka, 2010; Laoliet al., 2013). Umbi gadung
merupakan salah satu jenis umbi yang keter-
sediannya melimpah, namun tidak dimanfaatkan
secara maksimal karena mengandung hidrogen
sianida atau HCN sebanyak 425.44 mgkg -1.
Besarnya kandungan HCN didalam umbi
gadung, menjadikan umbi gadung dapat
dimanfaatkan sebagai koagulan lateks
(Widiyanti dan Kumoro, 2017; Ependiet al.,
2015). Menurut (Aliet al., 2010) 20 ml ekstrak
umbi gadung mampu menggumpalkan lateks
dan menaikkan bobot karet secara signifikan.
Cairan pulp kakao merupakan limbah hasil
samping fermentasi pulp kakao. Limbah cair hasil
fermentasi pulp kakao mampu menghasilkan
produk sit asap dengan mutu RSS 1 sebanding
dengan penggumpalan menggunakan asam
formiat CH,O,. Hal ini dipengaruhi oleh adanya
kandungan asam asetat CH,COOH dan asam
laktat C,H, O, dalam limbah cair hasil fermentasi
pulp kakao pada proses koagulasi lateks (Maha-
dewiet al.,2014; Suwardin dan Purbaya, 2015).

Pemanfaatan kulit nanas, umbi gadung dan limbah
cair hasil fermentasi pulp kakao sebagai koagulan
lateks dapat menjadi salah satu cara dalam
upaya memperbaiki mutu karet dan mening-
katkan pendapatan petani karet. Oleh karena
itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahuipe-
ngaruh dari ekstrak kulit nanas, ekstrak umbi
gadung dan limbah cair hasil fermentasi pulp kakao
sebagai koagulan lateks terhadap mutu karet.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan Me12018
sampai pada bulan Juni 2018, di Laboratorium
Fisiologi Tanaman, Fakultas Pertanian dan
Bisnis, Universitas Kristen Satya Wacana.
Rancangan penelitian yang digunakan pada
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan enam perlakuan yang terdiri
dari: 10 ml ekstrak kulit nanas (E1KN1), 20
ml ekstrak kulit nanas (E2KN2), 10 ml ekstrak
umbi gadung (E1UG1), 20 ml ekstrak umbi
gadung (E2UG2), 10 ml limbah cair hasil
fermentasi pulp kakao (L1FK1) dan 20 ml
limbah cair hasil fermentasi pulp kakao
(L2FK?2). Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak empat kali ulangan sehingga
berjumlah 24 unit percobaan.

Parameter yang diamati dalam penelitian ini
terdiri dari waktu kontak, bobot karet, karak-
teristik karet, analisis kadar abu dan analisis
kadar zat menguap sesuai dengan SNI (Standar
Nasional Indonesia) 1903: 2011 tentang
koagulum lapang SIR (Standart Indonesian
Rubber) 20. Data karakteristik karet yang
diukur terdiri dari kejernihan serum, warna karet
setelah tiga hari masa penyimpanan dan bau
karet setelah tiga hari masa penyimpanan. Data
parameter karakteristik karet diukur dengan uji
sensori atau organoleptik atau pengujian yang
dilakukan dengan menggunakan indra manusia.
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Data dari hasil pengamatan waktu kontak,
bobot karet, kadar abu dan kadar zat menguap
dianalisis dengan metode Analisis Sidik Ragam
(ANOVA), jika menunjukkan hasil yang
signifikan maka dilakukan uji lanjut dengan
menggunakan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ)
pada tarafkepercayaan 95%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Koagulan Lateks terhadap Waktu
Kontak dan Bobot Karet.

Hasil pengukuran pH awal lateks sebelum diberi
perlakuan adalah 7. Lateks kebun memiliki pH
7 sampai dengan pH 8, pada kondisi ini lateks
bersifat stabil, bermuatan negatif dan tidak
menggumpal (Sucahyo, 2010; Tampubolon,
2015). Lateks akan mengalami penurunan pH
sampai ke titik isoeletrik dan mengalami
penggumpalan setelah diberi penambahan
senyawa asam berupa ekstrak kulit nanas
(E1KN1; E2KN2), ekstrak umbi gadung
(E1TUGI1; E2UG2) dan limbah cair hasil
fermentasi pulp kakao (L1FK1; L2FK2).

Hasil penelitian menunjukkan adanya perbedaan
yang signifikan antar koagulan lateks yang
diyjikan terhadap rata-rata waktu kontak dalam
penggumpalan lateks (Tabel 1.). Limbah cair
hasil fermentasi pulp kakao menunjukkan

waktu kontak yang lebih lama secara signifikan
dibandingkan dengan koagulan lateks yang
lainnya. Menurut Laoli ef al., (2013); Aridona
et al., (2015) limbah cair hasil fermentasi pulp
kakao mengandung asam asetat CH,COOH,
asam sitrat C. H O, dan etil akohol. Selain itu,
hasil pengukuran pH awal koagulan lateks
menunjukkan bahwa limbah cair hasil fermentasi
pulp kakao mengandung pH 4. Berdasarkan
kandungan senyawa asamdan derajat keasaman-
nya, limbah cair hasil fermentasi pulp kakao
membutuhkan waktu yang lebih lama untuk
menurunkan pH lateks dan menggumpalkan lateks
dibandingkan dengan perlakuan yang lainnya
(Simanjuntak et al., 2012). Kecepatan
penggumpalan lateks ditentukan oleh kandung-
an senyawa dalam koagulan lateks yang
digunakan dan derajat keasaman koagulan
lateks (Ali et al., 2009; Muthawali, 2016).

Tabel 1, menunjukkan bahwa pada volume 20
ml koagulan lateks menghasilkan waktu kontak
yang lebih cepat secara signifikan dibandingkan
dengan volume 10 ml koagulan lateks. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin banyak volume
koagulan lateks yang ditambahkan maka
semakin banyak ion H" yang berikatan dengan
ion OH" lateks sehingga muatan listrik pada
lateks menjadi netral dan mengakibatkan

Tabel 1 Rata-rata waktu kontak dan bobot karet

Waktu kontak Bobot karet
Koagulan lateks .
(menit) (gram)

Ekstrak kulit nanas 10 ml 34.00° 136.47°
Ekstrak kulit nanas 20 ml 27.75° 158.74°
Ekstrak umbi gadung 10 ml 20.75° 130.31°
Ekstrak umbi gadung 20 ml 19.00° 150.26°
Limbabh cair hasil fermentasi pulp kakao 10 ml 136.00° 155.86°
Limbabh cair hasil fermentasi pulp kakao 20 ml 120.50¢ 187.79¢

Keterangan: angka yang diikuti dengan notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan yang signifikan
antar perlakuan yang diujikan. Angka yang diikuti dengan notasi yang sama menunjukkan
tidak adanya perbedaan yang nyata antar perlakuan yang diujikan.
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terjadinya penggumpalan lateks yang lebih cepat
(Purnomo et al., 2014; Maryanti dan Edison,
2016). Semakin banyak volume koagulan
lateks yang ditambahkan maka semakin luas
kontak koagulan lateks terhadap lateks (Ali et
al.,2016; Ulfah et al., 2017). Oleh karena itu
semakin banyak ion H" koagulan lateks yang
berikatan dengan ion OH lateks sehingga
mempercepat penurunan pH lateks dan
mengakibatkan terjadinya penggumpalan pada
lateks (Maryanti dan Edison, 2016).

Bobot karet yang tersaji pada Tabel 1. menun-
Jukkan adanya perbedaan yang signifikan antar
koagulan lateks yang diujikan. Kandungan
senyawa asam pada masing-masing koagulan
lateks nyata mampu meningkatkan bobot karet.
Ekstrak kulit nanas mengandung asam sitrat
C H_O., asam askorbat C H O, asam malat

6 877 6 7876

C,H,O,, asam oksalat C.H,O, dan enzim
bromelin (Nurhadiati, 2002; Masri, 2014).
Hasil pengukuran pH awal koagulan lateks
menunjukkan bahwa ekstrak kulit nanas
memiliki pH awal 4. Hal inimenunjukkan bahwa
kandungan senyawa asam dan derajat keasaman
pada ekstrak kulit nanas mampu mempengaruhi
pembentukan agregat karet yang lebih besar

pada saat proses koagulasi (Hardiyanty et al.,

Karakteristik Koagulum Karet

2013). Kandungan asam askorbat didalam
buah nanas mampu menurunkan pH lateks
sampai ke titik isoelektrik dan menyebabkan
muatan negatif pada lateks menjadi tidak stabil
sehingga mengakibatkan terjadinya penggumpalan
(Laolietal.,2013;Aliet al.,2016).

Bobot karet pada Tabel 1, nyata semakin
berbobot seiring dengan semakin bertambahnya
volume kogulan lateks yang ditambahkan
kedalam lateks. Hal ini menunjukkan bahwa
bobot basah karet dipengaruhi oleh banyaknya
volume koagulan lateks yang ditambahkan.
Laoliet al., (2013); Ali et al., (2014) meng-
ungkapkan bahwa peningkatan bobot karet
dipengaruhi oleh banyaknya volume kogulan
lateks yang diberikan, kandungan senyawa
asam dan derajat keasaman koagulan lateks.
Semakin banyak volume koagulan lateks yang
diberikan maka semakin banyak ion H" yang
berikatan dengan ion OH" lateks membentuk
agregat karet yang lebih besar sehingga me-
ningkatkan bobot karet. Suwardin dan Purbaya
(2015). menambahkan bahwa tidak dianjurkan
dalam penggunaan koagulan lateks dengan
derajat keasaman yang terlalu asam atau
tergolong dalam asam kuat karena berpotensi
dalam meningkatkan kehilangan bobot karet.

Tabel 2 Karakteristik koagulum

Keragaan koagulum secara visual

Koagulan lateks

Kejernihan serum

Warna koagulum Bau koagulum

Ekstrak kulit nanas 10 ml

Ekstrak kulit nanas 20 ml

Ekstrak umbi gadung 10 ml

Ekstrak umbi gadung 20 ml

Limbah cair hasil fermentasi pulp kakao 10 ml

Limbah cair hasil fermentasi pulp kakao 20 ml

jernih
jernih
putih
putih
jernih

jernih

sedikit berbau busuk
sedikit berbau busuk
sedikit berbau busuk
sedikit berbau busuk
sedikit berbau busuk
sedikit berbau busuk

cokelat
cokelat
putih-kekuningan
putih-kekuningan
cokelat

cokelat

Keterangan: hasil pengamatan diukur dengan menggunakan uji organoleptik atau uji sensori, yaitu pengujian yang dilakukan
dengan menggunakan indra manusia. Pada warna koagulum dan bau koagulum diukur setelah dilakukan penyimpanan

selama tiga hari masa simpan.
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Kejernihan Serum

Kejernihan serum yang dihasilkan oleh ekstrak
kulit nanas (E1KN1; E2KN2) dan limbah cair
hasil fermentasi pulp kakao (L1FK1; L2KF?2)
menunjukkan adanya penggumpalan lateks yang
sempurna. Kandungan senyawa asam dan nilai
pH pada ekstrak kulit nanas dan limbah cair
hasil fermentasi pulp kakao nyata mampu
menurunkan pH lateks sampai ketitik isoelektrik
dan mengakibatkan penggumpalan lateks yang
sempurna. Purbaya dan Suwardin (2017)
mengungkapkan penggumpalan lateks yang
sempurna ditunjukkan dengan adanya partikel-
partikel karet yang membentuk agregat atau
gumpalan karet yang mantab dan serum yang
jernih. Penggumpalan yang tidak sempurna
ditunjukkan dengan adanya sebagian partikel
karet yang membentuk flok-flok halus dan
sebagian partikel karet yang masih bercampur
dengan serum berwarna putih.

Serum berwarna putih yang dihasilkan oleh
umbi gadung diduga disebabkan oleh adanya
partikel-partikel karet yang belum menggumpal
secara sempurna (Yulita, 2012). Hasil pengkuran
pH awal koagulan lateks menunjukkan bahwa
ekstrak umbi gadung memiliki pH 6, menam-
bahkan bahwa umbi gadung mengandung 18 %
karbohidrat dan 409.05 mg kg -1 HCN
(Widiyanti dan Kumoro, 2017). Waktu kontak
yang ditunjukkan pada Tabel 1. menunjukkan
bahwa penggumpalan lateks oleh ekstrak umbi
gadung belum sepenuhnya selesai sehingga
masih dibutuhkan waktu yang lebih lama untuk
partikel-partikel karet dalam lateks dapat
menggumpal dengan sempurna. Kandungan
karbohidrat pada umbi gadung diduga mem-
pengaruhi lamanya proses penggumpalan lateks
(Alietal.,2010).

Warna Koagulum

Perubahan warna koagulum dipengaruhi oleh
bahan yang terkandung dalam koagulan lateks,
reaksi oleh mikroorganisme di dalam lateks,
kebersihan alat dan kontaminan (Chusna et al.,
2017). Tabel 2, menunjukkan bahwa warna
koagulum oleh ekstrak umbi gadung setelah tiga
hari masa penyimpanan masih berwarna putih-
kekuningan, sedangkan ekstrak kulit nanas dan
limbah cair hasil fermentasi pulp kakao
menghasilkan warna cokelat pada koagulum
setelah tiga hari masa penyimpanan. Hayat et
al., (2015) menyatakan bahwa ekstrak kulit
nanas dan limbah cair hasil fermentasi pulp
kakao mengandung fenol yang mampu men-
cegah pertumbuhan bakteri pembusuk yang
mampu menguraikan protein lateks dan
menyebabkan perubahan warna koagulum.
Namun, diduga semakin lama masa penyim-
panan koagulum kinerja fenol dalam mencegah
aktivitas bakteri pembusuk sudah tidak optimal
sehingga menyebabkan terjadinya perubahan
pada warna koagulum.

Ibrahim (2012); Chusna et al., (2017)
mengungkapkan bahwa lama masa penyim-
panan menyebabkan perubahan warna
koagulum, yaitu disebabkan oleh terjadinya
kontak koagulum dengan udara bebas sehingga
terjadi oksidasi pada koagulum dan menyebab-
kan warna koagulum menjadi gelap. Selain itu,
lama masa penyimpanan juga menyebabkan
aktivitas enzimatis berhenti dan rusaknya
beberapa komponen pada koagulum sehingga
menyebabkan perubahan warna koagulum.

Bau Koagulum

Timbulnya bau busuk koagulum disebabkan
oleh adanya pertumbuhan bakteri pembusuk
yang melakukan biodegradasi protein di dalam
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koagulum menjadi amoniak NH, dan sulfida
H.S (Chusna et al., 2017). Amoniak memiliki
bau busuk yang sangat tajam dan bersifat
toksik. Gas amoniak sangat berbahaya bagi
manusia baik dalam jangka pendek maupun
Jjangka panjang. Hidrogen sulfida H S adalah
gas tidak berwarna, berbau busuk, bersifat
toksik dan merupakan hasil dari aktivitas bakteri
yang menguraikan bahan protein (Sucahyo,
2010; Vachlepiet al., 2015).

Bau busuk koagulum oleh ekstrak kulit nanas,
ekstrak umbi gadung dan limbah cair hasil
fermentasi pulp kakao disebabkan oleh adanya
aktivitas bakteri pendegradasi protein koagulum
yang tidak dapat dicegah pertumbuhannya oleh
senyawa fenol dalam koagulan lateks. Hal ini
diduga senyawa fenol tidak mampu bekerja
secara optimal dalam mencegah pertumbuhan
bakteri pembusuk di dalam koagulum setelah
tiga hari masa penyimpanan (Yaniet al.,2012;
Hayat et al., 2015; Pahrul et al., 2017).
Kandungan senyawa fenol dan senyawa asam
organik mampu mencegah aktivitas bakteri
pembusuk dan mampu meningkatkan persentase
PRI pada karet (Suwardin dan Purbaya, 2015).
Senyawa asam dalam koagulan lateks organik
seperti asam asetat CH,COOH mampu
berperan dalam mencegah aktivitas bakteri

pembusuk pada kaogulum (Mahadewiet al.,
2014).

Pada umumnya abu berhubungan dengan bahan
lain atau benda asing yang ditambahkan ke
dalam lateks saat proses penggumpalan. Oleh
karena itu, analisis kadar abu bertujuan untuk
melindungi konsumen terhadap penambahan
bahan-bahan lain yang menjadi sumber konta-
minan sebelum pengolahan maupun pada waktu
pengolahan karet. Menurut Safitri (2010) kadar
abu didalam karet memberikan gambaran
mengenai jumlah bahan mineral yang dikan-
dungnya. Tabel 3. menunjukkan bahwa koagulan
lateks yang digunakan nyata memiliki per-
sentase kadar abu yang lebih tinggi dari standar
SIR 20 (1.00%). Hal ini diduga dipengaruhi
oleh adanya kandungan kalium, fosfat, kalsium
dan magnesium di dalam koagulan lateks
(Zulyantiet al., 2017). Nanas dan umbi gadung
mengandung senyawa asamorganik dan beberapa
komponen lain seperti kalsium, magnesiumyang
besarnya dipengaruhi oleh tingkat kematangannya
(Hayat et al., 2015; Praharnata ef al., 2016;
Waulandariez al., 2017). Koagulan lateks dengan
kandungan garam anorganik yang terdiri dari
karbonat, fosfat, kalium, magnesium dan kalsium
mampu meningkatkan persentase kadar abu
pada karet (Handayani, 2014).

Pengaruh Koagulan Lateks terhadap Kadar Abu dan Kadar Zat Menguap

Tabel 3 Persentase kadar abu dan kadar zat menguap karet

Koagulan lateks Kac(l‘z;z)abu Kadar zat menguap (%)
Ekstrak kulit nanas 10 ml 2.67° 1.38%
Ekstrak kulit nanas 20 ml 2.43° 1.30%
Ekstrak umbi gadung 10 ml 1.97% 1.30%
Ekstrak umbi gadung 20 ml 2,117 1.392
Limbah cair hasil fermentasi pulp kakao 10 ml 2.48° 1.25%
Limbah cair hasil fermentasi pulp kakao 20 ml 2.28* 1.35%

Keterangan: angka yang diikuti dengan notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan yang signifikan antar perlakuan
yang diujikan. Angka yang diikuti dengan notasi yang sama menunjukkan tidak adanya perbedaan yang

nyata antar perlakuan yang diujikan.
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Analisis kadar zat menguap bertujuan untuk
mengetahui sisa bahan yang dapat menguap
seperti air dan serum yang masih tertinggal
didalam karet setelah divapkan (Ependi et al.,
2015; Vachlepi, 2018). Hasil analisis kadar zat
menguap menunjukkan tidak adanya perbedaan
yang nyata antar koagulan lateks yang diujikan.
Tabel 3, juga menunjukkan besarnya persentase
kadar zat menguap yang tidak memenuhi
standar SIR 20 (0.80%). Ekstrak kulit nanas,
ekstrak umbi gadung dan limbah cair hasil
fermentasi pulp kakao adalah koagulan lateks
organik dengan kandungan garam organik yang
terdiri dari fosfat, kalium, magnesium, kalsium
dalam jumlah yang berbeda-beda sehingga
memperlambat terjadinya penguapan (Ependi
etal.,2015). Penggumpalan lateks dibutuhkan
koagulan lateks yang bersifat mempercepat
pengeluaran air (syneresis effect) dari dalam
lump (Ependi et al., 2015; Nasution, 2016).

KESIMPULAN

Hasil penggumpalan lateks dengan menggunakan
ekstrak kulit nanas, ekstrak umbi gadung dan

limbah cair hasil fermentasi pulp kakao nyata
mampu meningkatkan bobot karet, dengan
tingkat kejernithan serum termasuk jernih dan
kategori bau busuk koagulum termasuk yang
sedikit berbau. Oleh karena itu, ekstrak kulit
nanas, ekstrak umbi gadung, dan limbah cair
hasil fermentasi pulp kakao berpeluang untuk
dimanfaatkan sebagai bahan koagulan lateks,
meski kadar abu yang dihasilkan masih belum
memenuhi standar SIR 20%.
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