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ABSTRAK

Amilum singkong alami dimodifikasi menjadi amilum singkong fully
pregelatinized untuk memperbaiki sifat alir dan kompresibilitasnya. Tujuan penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh rasio amilum dan air terhadap spesifikasi amilum
singkong fully pregelatinized.

Pada penelitian ini eksipien amilum singkong fully pregelatinized dibuat dengan
rasio amilum dan air masing-masing 2:1; 2:2; 2:4 dan dipanaskan pada suhu 100°C.
Selanjutnya dilakukan uji spesifikasi terhadap amilum singkong alami dan amilum
singkong fully pregelatinized . Selanjutnya data yang diperoleh diuji statistik dengan uji
non parametrik menggunakan Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rasio amilum dan air dapat mengubah
spesifikasi amilum singkong fully pregelatinized. Peningkatan jumlah air pada proses
gelatinasi akan mengubah ukuran partikel, meningkatkan kadar air, dan meningkatkan pH

secara signifikan (P< 0,05).

Kata kunci:  Amilum singkong, fully pregelatinized, spesifikasi.

1. PENDAHULUAN

Salah satu eksipien yang dapat
digunakan dalam pembuatan sediaan
farmasi adalah amilum. Amilum alami
merupakan salah satu eksipien yang
sering digunakan sebagai bahan pengisi,
penghancur dan  pengikat dalam
pembuatan tablet. Amilum merupakan
eksipien yang bersifat inert dan murah
(Plackett, 2011; Rowe et al., 2003).
Namun, amilum alami  memiliki
beberapa kelemahan seperti sifat
kompresibilitas dan sifat alir yang
rendah serta tidak mudah larut dalam air
dingin (Anwar dkk., 2006). Oleh sebab
itu perlu dilakukan modifikasi untuk
menghasilkan amilum dengan sifat yang
lebih baik. Salah satu modifikasi dapat
dilakukan melalui proses pregelatinized.

Amilum pregelatinized adalah amilum
yang dibuat dengan pemanasan suspensi
amilum pada suhu gelatinasinya,
kemudian dikeringkan (Juheini dkk.,
2004). Terdapat 2 jenis amilum
pregelatinized, yaitu partially
pregelatinized dan fully pregelatinized.
Amilum fully pregelatinized adalah
amilum yang dimodifikasi secara fisik
dengan cara penambahan air pada
amilum dan pemanasan di atas suhu
gelatinasinya. Proses ini akan
menyebabkan pecahnya seluruh ikatan
dari  butir-butir amilum  sehingga
memiliki sifat mengalir (Rowe et al.,
2009).
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Salah satu amilum yang umum
digunakan adalah amilum singkong.
Amilum singkong memiliki kemampuan
sebagai pengikat yang lebih baik
dibandingkan dengan amilum jagung
dan amilum kentang, hal ini disebabkan
karena kandungan amilopektin pada
amilum singkong lebih  besar
dibandingkan pada amilum jagung dan
amilum kentang (Junaedi, 2012; Yamini,
et al., 2011). Amilopektin bersifat lebih
lekat dibandingkan dengan amilosa dan
cenderung  membentuk  gel  jika
disuspensikan dengan air schingga
sangat baik digunakan sebagai bahan
pengikat pada tablet (Sugiyono, 2011).

Salah satu faktor yang memegang
peranan penting dalam pembuatan
amilum pregelatinized adalah rasio
amilum dan air. Amilum pregelatinized
yang baik akan terbentuk dengan
perbandingan jumlah air dan amilum
yang tepat. Pada pembuatan amilum
partially pregelatinized dengan rasio
amilum dan air sebesar 1:1 yang
dipanaskan pada suhu 50°C, 55°C, dan
60°C, amilum yang  dihasilkan
memenuhi persyaratan kadar air dan pH
(Sari dkk., 2011). Rasio antara amilum
kecambah beras merah dan air 1:1
memberikan kelarutan amilum
pregelatinized  yang  paling  baik
dibandingkan dengan konsentrasi 2:1
dan 3:1 (Chainat, 2011).

Dari penelitian di atas dapat diketahui
bahwa rasio amilum dan air ini

berpengaruh  terhadap spesifikasi
amilum yang dihasilkan, sehingga perlu
dilakukan penelitian mengenai

spesifikasi dari amilum singkong fully
pregelatinized yang dihasilkan dengan
rasio amilum dan air sebesar 2:2, dan
dengan peningkatan serta penurunan
jumlah air pada formula sehingga dibuat
3 formula dengan variasi rasio amilum
dan air sebesar 2:1; 2:2 dan 2:4 yang
dipanaskan pada suhu 100°C.

2. BAHAN DAN METODE
2.1. Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah amilum singkong
yang dikumpulkan dari perkebunan di
daerah Sanggulan, akuades, dan iodium.

2.2. Metode Penelitian

2.2.1. Pembuatan Amilum Singkong
Alami

Pembuatan amilum singkong alami
sesuai dengan metode pembuatan
amilum oleh Soebagio dkk. (2009).

2.2.2. Pembuatan Amilum Singkong
Fully Pregelatinized

Amilum singkong fully pregelatinized
dibuat dengan berbagai variasi rasio
amilum : air dengan perbandingan 2:1;
2:2; 2:4. Amilum singkong fully
pregelatinized dengan rasio amilum : air
adalah 2:1 dibuat dengan cara sebanyak
100 mL akuades ditambahkan dengan
amilum singkong sebanyak 200 g lalu
campuran diaduk hingga terbentuk
suspensi homogen. Suspensi dipanaskan
pada suhu 100°C selama 10 menit
hingga terbentuk massa kental. Massa
kental tersebut dikeringkan dengan alat
oven pada suhu 50°C selama 48 jam.
Setelah kering, amilum lalu diayak
dengan ayakan mesh no 20. Dengan cara
yang sama dilakukan pula pada rasio
jumlah amilum : air yang lain sesuai
dengan rasio perbandingan diatas.

2.2.3. Uji Spesifikasi Amilum Singkong
Alami dan Amilum Singkong

Fully Pregelatinized
Uji identifikasi amilum, uji
organoleptik, uji mikroskopik,

penetapan kadar air, dan uji kelarutan
amilum singkong alami dan amilum
singkong fully pregelatinized dilakukan
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sesuai dengan Farmakope Indonesia IV.
Uji ukuran partikel pada amilum
dilakukan dengan mengayak 100 gram
amilum menggunakan electromagnetic
Sieve Shaker EMS-8 Electro pharma.
Pengukuran pH dilakukan dengan
menggunakan alat pH meter oakton pH
510 series. Selanjutnya data ukuran

3. HASIL

Tabel 3.1. Hasil Uji Spesifikasi Amilum

partikel, kadar air, dan pH yang
diperoleh dianalisis secara statistik.
Analisis statistik dilakukan dengan
uji non parametrik menggunakan
Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney
dengan taraf kepercayaan 95%.

Hasil
Amilum Amilum Amilum
Uji Spesifikasi Amilum singkong fylly singkong fylly singkong f.ully
Amilum singkon pregelatinized pregelatinized pregelatinized
gkong . . .
alami (Rasio (Rasio (Rasio
Amilum dan Amilum dan Amilum dan
Air 2:1) Air 2:2) Air 2:4)
Terbentuk Terbentuk Terbentuk Terbentuk
Uji Identifikasi warna biru warna biru warna biru warna biru
Amilum tua-biru tua-biru tua-biru tua-biru
keunguan keunguan keunguan keunguan
Berwarna Berwarna Berwarna Berwarna
. . putih, tidak putih, tidak putih, tidak putih, tidak
Uii Organoleptik berbau dan berbau dan berbau dan berbau dan
tidak berasa tidak berasa tidak berasa tidak berasa
Hilus terletak ~ Hilus terletak ~ Hilus terletak ~ Hilus terletak
di tengah, di tengah, di tengah, di tengah,
lamela tidak lamela tidak lamela tidak lamela tidak
Uji Mikroskopik  jelas, susunan  jelas, susunan  jelas, susunan  jelas, susunan
amilum amilum amilum amilum
tunggal dan tunggal dan tunggal dan tunggal dan
bergerombol bergerombol bergerombol bergerombol
Uji Ukuran = 00 055 044 477094170 53671075 52821 +331
Partikel (um)
Pencipan Kadar 14034004 8532015 927+011  932+0,10
ir (%)
Pengukuran pH 4,60 + 0,06 4,94 +£0,04 5,14 +£0,03 5,24 £0,04
Uji Kelarutan Praktis tidak Praktis tidak Praktis tidak Praktis tidak
dalam Air larut larut larut larut
Proses gelatinasi amilum singkong spesifikasi amilum singkong fully
menghasilkan amilum singkong fully pregelatinized. Peningkatan jumlah air
pregelatinized dengan  organoleptik, dalam  proses gelatinasi amilum
mikroskopik serta kelarutan yang sama menyebabkan ~ berubahnya  ukuran

dengan amilum alami. Rasio amilum
dan air pada proses gelatinasi amilum
fully pregelatinized dapat mengubah

partikel amilum, peningkatan kadar air
serta peningkatan pH amilum singkong
fully pregelatinized.
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4. PEMBAHASAN
4.1.  Uji identifikasi amilum

Uji identifikasi amilum bertujuan untuk
mengidentifikasi dan memastikan bahwa
bahan yang digunakan adalah amilum.
Hasil uji identifikasi amilum singkong
alami dan amilum singkong fully
pregelatinized menunjukkan hasil positif
dengan terbentuknya warna biru tua-
warna biru keunguan.

Senyawa kompleks warna biru tua-biru
keunguan menunjukkan dalam amilum
terkandung amilosa dan amilopektin.
Kompleks warna biru tua terbentuk
karena  komponen amilosa yang
berbentuk spiral akan bereaksi dengan
iodin (I;). Timbulnya kompleks yang
berwarna biru tua menunjukkan amilum
terdiri atas polimer glukosa yang
berukuran lebih besar. Amilopektin yang
berikatan dengan iodium memberikan
warna biru keunguan atau ungu (Depkes
RI, 1995; Evans, 2000; Winarno, 1986).

4.2. Uji organoleptik

Uji  organoleptik  dilakukan untuk
mengetahui ciri-ciri fisik amilum yang
kemudian disesuaikan dengan
Farmakope Indonesia edisi IV (1995).
Uji ini meliputi warna, bau dan rasa
amilum. Hasil pengujian organoleptik
menunjukkan bahwa amilum singkong
alami dan amilum singkong fully
pregelatinized memiliki ciri-ciri fisik
yang sama yaitu berwarna putih, tidak
berbau dan tidak berasa. Hal ini sesuai
dengan  yang  dinyatakan dalam
Farmakope Indonesia edisi IV dan
Handbook of Pharmaceutical Excipient
(Depkes RI, 1995; Rowe et al., 2009).

4.3. Uji Mikroskopik
Hasil pengujian mikroskopik amilum

singkong menunjukkan bahwa amilum
singkong alami dan amilum singkong

fully pregelatinized memiliki hilus yang
terletak di tengah berupa titik, garis
lurus dan bercabang tiga serta lamela
yang tidak jelas. Hal ini sesuai dengan
mikroskopik amilum yang dinyatakan
dalam Farmakope Indonesia edisi IV
(Depkes RI, 1995).

Ditinjau dari segi susunan amilum,
amilum singkong fully pregelatinized
memiliki lebih banyak susunan amilum
yang bergerombol dibandingkan dengan
amilum singkong alami. Hal ini
disebabkan oleh adanya pemanasan pada
saat  proses  gelatinisasi  amilum.
Pemanasan ini menyebabkan terjadinya
kerusakan  ikatan  hidrogen  yang
berfungsi  untuk  mempertahankan
struktur dan integritas granul amilum.
Kerusakan ikatan hidrogen pada amilum
menyebabkan air masuk secara perlahan
ke dalam granul, yang ditandai dengan
pengembangan granul dengan cepat.
Selain itu dengan adanya pemanasan
dapat meningkatkan pembengkakan
amilum sehingga amilosa keluar
sedangkan amilopektin tetap
terperangkap dalam matriks amilosa.
Hal inilah yang membentuk gel dan
mendorong terbentuknya susunan granul
amilum yang bergerombol (Hapsari,
2008).

4.4. Uji ukuran partikel

Uji ukuran partikel bertujuan untuk
mengetahui karakteristik dan ukuran
dari amilum singkong. Uji ukuran
partikel pada amilum  singkong
dilakukan dengan menggunakan
pengayakan Dbertingkat. Berdasarkan
hasil uji ukuran partikel amilum
singkong alami dan amilum singkong
fully pregelatinized diperoleh bahwa
diameter rata-rata amilum singkong fully
pregelatinized lebih besar dari diameter
rata-rata amilum singkong alami (Tabel
3.1).
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Hasil uji statistik menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan ukuran partikel yang
signifikan (P< 0,05) antara amilum
singkong alami dan amilum singkong
fully pregelatinized. Amilum singkong
alami memiliki ukuran partikel yang
lebih kecil dibandingkan dengan amilum
singkong fully pregelatinized. Hal ini
disebabkan karena amilum singkong
alami tidak mengalami proses gelatinasi
yang dapat menyebabkan
pengembangan pada amilum (Hapsari,
2008).

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa
terdapat pengaruh rasio amilum dan air
terhadap ukuran partikel dari amilum
singkong fully pregelatinized. Dengan
penambahan  jumlah air akan
meningkatkan ukuran partikel dari
amilum singkong fully pregelatinized.
Amilum singkong fully pregelatinized
dengan rasio amilum dan air 2:2
memiliki ukuran partikel yang paling
besar. Amilum  singkong  fully
pregelatinized dengan rasio amilum dan
air 2:2 memiliki ukuran partikel yang
lebih besar dibandingkan dengan
amilum singkong fully pregelatinized
dengan rasio amilum dan air 2:1 karena
jumlah air yang ditambahkan pada
proses gelatinisasi amilum singkong
fully pregelatinized dengan rasio amilum
dan air 2:2 lebih besar sehingga
pengembangannya lebih besar dan
menghasilkan ukuran partikel yang lebih
besar. Namun amilum singkong fully
pregelatinized dengan rasio amilum dan
air 2:4 memiliki ukuran partikel yang
lebih kecil dari amilum singkong fully
pregelatinized dengan rasio amilum dan
air 2:2. Hal ini kemungkinan disebabkan
oleh terlalu banyaknya air yang
ditambahkan saat proses gelatinasi pada
suhu 100°C menyebabkan
pengembangan amilum yang sangat
tinggi, pengembangan tersebut akan
menekan granul dari dalam sehingga
granul akan pecah dan menghasilkan

partikel dengan ukuran yang lebih kecil
(Purnamasari dan Januarti, 2010).

4.5. Penetapan kadar air

Kadar air yang tinggi dapat
menyebabkan amilum melekat pada
permukaan die dan punch pada saat
pencetakan tablet. Selain itu kadar air
yang tinggi dapat memicu adanya reaksi
enzimatik maupun pertumbuhan
mikroba yang menyebabkan terjadi
pembusukan atau degradasi senyawa
yang terdapat dalam amilum sehingga
dapat mempengaruhi stabilitas amilum
saat penyimpanan (Depkes RI, 1994;
Lieberman dkk., 1989). Data pada Tabel
3.1 menunjukkan bahwa amilum
singkong alami dan amilum singkong
fully pregelatinized telah memenuhi
persyaratan kadar air yang dapat
terkandung di dalam amilum, dimana
kadar air dari amilum  tidak
diperbolehkan lebih dari 15% (b/b)
(Depkes RI, 1995).

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan kadar air yang
signifikan (P< 0,05) antara amilum
singkong alami dan amilum singkong
fully pregelatinized. Amilum singkong
fully pregelatinized memiliki kadar air
yang lebih rendah dibandingkan dengan
amilum alami (Tabel 3.1). Hal ini
disebabkan  oleh  adanya  proses
gelatinasi yang dapat menyebabkan
ikatan hidrogen intermolekular antara
rantai amilosa dan rantai cabang
amilopektin  melemah dan rusak.
Rusaknya ikatan hidrogen tersebut,
menyebabkan saat proses pengeringan
amilum, air lebih mudah terlepas dari
gugus hidroksil amilum dan
menyebabkan penurunan kandungan air
dari amilum (Hapsari, 2008).

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa
terdapat pengaruh rasio amilum dan air
terhadap kadar air dari amilum singkong
fully pregelatinized. Semakin tinggi
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jumlah air yang ditambahkan pada
proses gelatinisasi maka kadar air dari
amilum singkong fully pregelatinized
akan semakin tinggi. Berdasarkan uji
statistik diperoleh bahwa tidak terdapat
perbedaan kadar air yang signifikan
antara amilum singkong  fully
pregelatinized rasio 2:2 dengan amilum
singkong fully pregelatinized rasio 2:4
(P> 0,05).

4.6. Pengukuran pH

Data hasil pengujian pH pada Tabel 3.1
menunjukkan pH amilum singkong
alami dan amilum singkong fully
pregelatinized memenuhi persyaratan,
dimana pH amilum yaitu 4-8 dan pH
amilum pregelatin yaitu 4,5-7 (Rowe et
al, 2009).

Berdasarkan hasil uji statistik diketahui
bahwa terdapat perbedaan pH yang
signifikan (P< 0,05) antara amilum
singkong alami dan amilum singkong
fully pregelatinized. Amilum singkong
alami memiliki pH yang lebih rendah
dibandingkan dengan amilum singkong
fully pregelatinized (Tabel 3.1). Hal ini
sesuai dengan penelitian yang dilakukan
oleh Adedokun dan Itiola (2010) yang
menyatakan bahwa pH amilum alami
lebih rendah dibandingkan dengan pH
amilum pregelatinized.

Berdasarkan hasil uji statistic diketahui
bahwa terdapat pengaruh rasio amilum
dan air terhadap pH dari amilum fully
pregelatinized. Peningkatan jumlah air
pada proses gelatinasi akan
meningkatkan pH amilum. Hal ini
disebabkan  karena  pada  proses
gelatinasi molekul amilosa terdorong
keluar  (Hapsari, 2008). Amilosa
memiliki rantai berbentuk heliks yang
pada bagian dalamnya mengandung
atom H (Bastian, 2011). Berkurangnya
molekul amilosa dalam amilum akan
menyebabkan menurunnya jumlah atom
H sehingga pH amilum akan meningkat.

pH amilum mengalami peningkatan
yang signifikan (P< 0,05) namun masih
memenuhi  persyaratan.  Hal  ini
menunjukkan amilum akan stabil atau
dapat bertahan lama dalam penyimpanan
(Wiradewi, 2014).

4.7. Uji kelarutan

Berdasarkan hasil pengujian kelarutan,
amilum singkong alami dan amilum
singkong fully pregelatinized memiliki
sifat praktis tidak larut dalam air.
Amilum singkong alami praktis tidak
larut dalam air dingin. Hal ini sesuai
dengan  yang  dinyatakan  dalam
Farmakope Indonesia edisi IV(Depkes
RI, 1995). Berdasarkan penelitian
diperoleh hasil bahwa amilum singkong
fully pregelatinized praktis tidak larut
dalam air dingin. Hal ini tidak sesuai
dengan pustaka yang menyebutkan
bahwa amilum fully pregelatinized
sangat mudah larut dalam air dingin
(Anwar dkk., 2006).

Penelitian yang dilakukan Purnamasari
dan Januarti (2010) menyatakan bahwa
kelarutan terkait dengan kemudahan
molekul air untuk berinteraksi dengan
molekul dalam granul amilum dan
menggantikan interaksi hidrogen antar
molekul sehingga granul akan lebih
mudah menyerap air dan mempunyai
pengembangan yang tinggi. Adanya
pengembangan tersebut akan menekan
granul dari dalam sehingga granul akan
pecah dan molekul amilum terutama
amilosa akan keluar. Amilum singkong
fully pregelatinized yang dihasilkan
memiliki sifat yang praktis tidak larut
dalam air dingin karena dalam
pembuatan amilum singkong fully
pregelatinized, perlakuan tersebut belum
menyebabkan pecahnya granul amilum
secara keseluruhan, sehingga
menyebabkan amilum singkong fully
pregelatinized yang dihasilkan praktis
tidak larut dalam air.
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5. KESIMPULAN

Rasio amilum dan air berpengaruh
terhadap spesifikasi amilum singkong
fully pregelatinized. Peningkatan jumlah
air yang ditambahkan pada proses
gelatinasi  menyebabkan pengubahan
ukuran partikel, peningkatan kadar air,
dan peningkatan pH yang signifikan (P<
0,05).
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