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ABSTRAK

Pengambilan sampel yang telah dilakukan kemudian dilakukan proses penggumpalan lateks
dimana merupakan peristiwa perubahan sol menjadi gel melalui penambahan sedikit demi
sedikit bahan penggumpal kedalam ember yang berisi lateks sambil diaduk. Penggumpalan
yang sempurna ditandai dengan warna serum jernih. Setiap perlakuan dibiarkan selama 24
jam sehingga berbentuk koagulum yang kokoh. Koagulum dari setiap perlakuan digiling
dengan creper sebanyak 6 kali hingga terbentuk lembaran krep. Lembaran krep selanjutnya
dikeringkan di oven pada suhu 90°C selama 24 jam. Dari hasil penelitian diperoleh data
bahwa pengaruh dari pencampuran (sari nanas dan jeruk jeruk nipis) dengan asam format
terhadap penggumpalan lateks terjadi dengan cepat, Dari hasil pengujian teknik diperoleh
pengujian Tegangan Putus (Tensil Strenght) nilai tertinggi berada pada pencampuran
(80:20). Pengujian Perpanjangan Putus (Elongation of Break) pengujian tertinggi berada
pada pencampuran (80:20) sebesar 486.35 %. Dari hasil pengujian Modulus 300% diperoleh
nilai tertinggi dari pencampuran (70:30) sebesar 14.45 MpPa. Hasil pengujian
KetahananKoyak (Tear Strenght) diperoleh nilai tertinggi diperoleh pencampuran (80:20)
sebesar 66.91 MPa. Hasil pengujian Kekerasan (Hardness Test) diperoleh nilai tertinggi pada
pencampuran (70:30) sebesar 68 Mpa.

Kata Kunci: Sari Nanas, Sari Jeruk Nipis, Tegangan Putus, Perpanjangan Putus, Modulus
300%, Ketahanan Koyak, dan Kekerasan
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I. PENDAHULUAN

Dalam  kehidupan  manusia
modern saat ini banyak peralatan-
peralatanyang menggunakan bahan
yang sifatnya elastis tidak mudah pecah
bila terjadi jatuh dari s uatu tempat.
Dengan semakin meningkat kebutuhan
tersebut secara langsungkebut uhan
karet juga meningkat dengan sendiri
nya sesuai kebutuhanmanusia.

Indonesia merupakan negara yang
kaya akan hasil alam terutama dalam
bidang perkebunan yang dapat
meghasilkan  bahan/material  untuk
memenuhi  kebutuhan  masyarakat.
Kebutuhan masyarakat akan material
sangat  besar, seiring  dengan
pertambahan jumlah penduduk pada era
globalisasi dan kemajuan, sehingga
perlu diperhatikan mutu produk yang
dihasilkan agar selera konsumen dapat
terpenuhi. Salah satu komoditi yang
banyak dihasilkan adalah karet alam,
bahkan Indonesia pernah menguasai
produksi karet terbesar di dunia setelah
Thailand pada tahun 2006. (Adhy Bahar
Parhusip, 2008).

Di dalam lateks terkandung protein-
protein spesifik, khususnya yang terdapat
di dalam partikel lutoid (bottom fraction)
lateks. Protein-protein tersebut memiliki

fungsi yang khusus dalam
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metabolisme aliran lateks. Protein utama
yang terdapat pada partikel lateks dan
mempengaruhi kuantitas lateks yang
dihasilkan oleh suatu pohon karet adalah
hevein. Selain memiliki sifat antifungal
(Van Parijs et al., 1991), hevein juga
merupakan protein yang dapat menjaga
stabilitas koloidal lateks
(Soedjanaatmadja et al., 1999). Dengan
demikian, makin tinggi hevein yang
terkandung dalam pohon karet klon
tertentu, makin banyak lateks yang
dihasilkannya (Soedjanaatmadja dKkk.,
1996; Soedjanaatmadja et al., 1999).
Sedikitnya, ada enam protein mayor yang
terdapat pada partikel lutoid lateks Hevea
brasiliensis, yaitu protein 5 kDa : hevein

dan
pseudohevein(Soedjanaatmadja et al.,
1994), protein 14 dan 19 kDa
(Soedjanaatmadja, 1998), protein 29 dan
35 kDa yaitu kitinase dan beta- glukanase
(Subroto et al., 1996).

Jeruk termasuk tanaman citrus yang
mempunyai banyak variasi dan jenis, di
antaranya jeruk bali, dan jeruk sitrim
(nipis), jeruk keprok dan jeruk kiatna.
Buahnya terdiri dari beberapa ulas,
rasanya ada yang asam dan ada yang
manis. Daunnya berwarna hijau dan
berwarna segar, tetapi kalau sudah tua

warnya
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kulitnya menjadi kuning.
Tanaman jeruk berkhasiat mencegah
dan mengatasi berbagai penyakit
mulai dari  daunnya  sampai
buahnya.Jeruk sangat baik untuk
pencegahan penyakit sebab jeruk
mengandung vitamin C 49 mg dalam
100 gramnya, zat flavonoid, pektin,
kalsium, dan asam folat (Hembing,
1998).

Jeruk nipis mengandung unsur-

unsur senyawa kimia antara lain
limonen, linalui asetat, geramie asetat,
fellandren, sitral dan asam sitrat
(Santoso B.H., 1998).Kandungan gizi
jeruk nipis dalam 100 gram buah jeruk
nipis adalah 37 kalori, 0,80 gram
protein, 01,10 gram lemak, 12,30 gr
karbohidrat, 40 mg kalsium,
22 mg fosfor, 0,60 mg zat besi, 0,04
mg vitamin B1, 27 mg vitamin C, 86
gr air, dan bagian yang dapat dimakan
76,00 %.

Buah jeruk nipis selain kaya
vitamin dan mineral, juga
mengandung zat "Bioflavonoid"” yang
berguna untuk mencegah terjadinya
pendarahan pembuluh nadi, kemudian
mental dan fisik, serta mengurangi
luka memar (bruise). Di samping itu,
sari buah jeruk nipis mengandung

asam sitrat 7% dan minyak atsiri
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"limonen™.

Asam sitrat mempunyai rumus
kimia ~ C6H807. Asam  sitrat
dikonsumsi  oleh  tubuh  untuk
melengkapi proses metabolisme. Pada
proses metabolisme sari makanan,
karbohidrat dan lemak dipecah
menjadi acetat (acetat active atau
acetyl co enzyme A) dan langkah
pertama dari siklus ini penggabungan
acetyl dengan oxaloacetate
membentuk citrat.

Asam sitrat dapat memecah
lemak untuk membentuk asetat dan
dilepaskan energi serta diproduksi
CO2 dan air sedangkan produk akhir
adalah oxaloacetat.

Buah nanas (Ananas comosus
L) merupakan buah yang tersebar di
dunia, khususnya di Indonesia.
Tanaman ini berasal dari Amerika
Selatan dan Hindia Barat. Sistematika
nanas dengan taksonominya dapat
diklasifikasikan sebagai berikut
Divisio  Spermatofita, Subdivisio
Angiospermae, Kelas
Monoctyldonae, Ordo Farinosae,
Familia Bromeliaceae, Genus Ananas,
Species  Ananas  comusus L.
(Muljoharjo, M., 1984).
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Il. METODOLOGI

Prosedur penelitian dilakukan
dengan cara lateks kebun disaring
dengan saringan  40/60  mesh,
kemudian  dilakukan  perlakuan
penggumpalan untuk masing-masing
variasi campuran sari nanas(Anenas
comosus) dan Jeruk Nipis (Citrus
aurantifolia Swingle) dan asam format
dengan kode No, N1, N2, N3, N4, Ns,
Ne, N7, Ns, Ng,Njo.

Penggumpalan yang sempurna
ditandai dengan warna serum jernih.
Setiap perlakuan dibiarkan selama 24
jam sehingga berbentuk koagulum
yang kokoh.

Koagulum dari setiap perlakuan
digiling dengan creper sebanyak 6 kali
hingga terbentuk lembaran krep.
Lebaran crep selanjutnya dikeringkan
dioven pada suhu 80° C selama 24
jam. Lembaran crep kering setelah
dingin dimasukkan kedalam

kantongan plastik.

Gambar 2 Rheometer Monsanto 100

dan Recordernya

Pengujian yang dilakukan dari
setiap perlakuan adalah pengujian
sifat teknis yaitu Po dan PRI,
pengujian sifat vulkanisasi yaitu
waktu penundaan, kecepatan masak,
waktu masak optimum
I11. HASIL DANPEMBAHASAN
3.1. TeganganPutus(Tensil Strenght)

Berdasarkan data teganganputus,
perlakuan No( 0% sari jeruk nipisdan
sari nanasdan 100% asamformat), N>
(10% sari jeruk nipisdan sari nanasdan

90% asamformat).

Tegangan Putus
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3.2. PerpanjanganPutus(Elongatio
n of Break)

Berdasarkan data Perpanjangan Putus
seperti yang ditampilkan pada gambar
4.7, perlakuan No ( 0% sari



NOSTEJ vol.01 no. 01Januari 2020

jeruk nipisdan sari nanasdan 100%
asam format) dan Ne (30% sari jeruk

nipisdan sari nanas dan 70% asam

format).
Perpanjangan Putus
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Untuk Perpanjangan Putus perlakuan
No dapat digantikan dengan perlakuan
Ne.

3.3 Modulus 300%

Berdasarkan data hasil penelitian
modulus 300%, perlakuan No ( 0%
sari jeruk nipisdan sari nanasdan
100% asam format), N> (10% sari
jeruk nipisdan sari nanasdan 90%
asam format) dan N3 (15% sari jeruk
nipisdan sari nanas dan 85% asam

format)

40
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Modulus 300 %
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3.4 Ketahanan
Strenght)

Koyak  (Tear

Berdasarkan data hasil uji Ketahanan

Koyak, perlakuan No( 0% sari jeruk

nipisdan  sari  nanasdan  100%
asamformat), Ne (30% sari jeruk
nipisdan sari nanas dan 70%
asamformat).
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Untuk Ketahanan Koyak perlakuan No

dapat digantikan dengan perlakuan Ne.

3.5 Kekerasan (Hardness)

Berdasarkan data hasilujikekerasan,

perlakuan No (0% sari jeruk nipisdan

sari nanas dan 100% asamformat), N>

(10% sari jeruk nipisdan sari nanas
dan 90% asamformat) dan Ns (25%

sari jeruk nipisdan sari nanas dan 75%

asamformat).

Kekerasan Hardness
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Nodapatdigantikandenganperlakuan

Ne.

KESIMPULAN

1

Tegangan putus terbesar terjadi
pada perlakuan Nes (70% asam
format dan 30 % sari jeruk nipisdan
sari nenas). Untuk pengujian
tegangan putus perlakuan No ( 0%

sari jeruk
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nipisdan sari nanasdan 100% asam
format) dapat disubsitusi dengan N3
(15% sari jeruk nipisdan sari

nanasdan 85% asam format).

Perpanjangan  putus terbesar
terjadi pada perlakuan N4 (20%
asam format dan 80 % sari jeruk
nipisdan sari nenas).
UntukpengujianPerpanjanganPut
usperlakuan No( 0% sari jeruk
nipisdan sari nanasdan 100%
asamformat)
dapatdisubsitusidengan Ns (30%
sari jeruk nipisdan sari nanasdan
70% asamformat).

Modulus  300% terbesarterjadi
pada  perlakuan Ns  (70%
asamformat dan 30 % sari jeruk
nipisdan sari nenas).
Untukpengujianmodulus ~ 300%,
perlakuan No( 0% sari jeruk
nipisdan sari nanasdan 100%
asamformat)
dapatdisubsitusidengan N2 (10%
sari jeruk nipisdan sari nanasdan
90% asamformat) dan N3 (15%
sari jeruk nipisdan sari nanasdan

85% asamformat).

Ketahanankoyakterbesarterjadi
pada perlakuan N (70%

asamformat dan 30 % sari jeruk
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nipisdan sari nenas).
UntukpengujianKetahananKoyak
perlakuan No( 0% sari jeruk
nipisdan sari nanasdan 100%
asamformat)
dapatdisubsitusidengan Ns (30%
sari nanas dan 70% asamformat).

5. Kekerasanterbesarterjadi pada
perlakuan Ne (70% asamformat
dan 30 % sari jeruk nipisdan sari
nenas).
Untukpengujiankekerasanperlakua
n No (0% sari jeruk nipisdan sari
nanasdan  100%  asamformat)
dapatdisubsitusidengan N (30%
sari jeruk nipisdan sari nanasdan
70% asamformat) dan N5 (25%
sari jeruk nipisdan sari nanasdan

75% asamformat)
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