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ABSTRACT: The utilization of native starch still has limited application due to lack of physicochemical
properties so that modifications are made so that it can be widely used for food and non-food products. This
study aims to find compare the physicochemical properties of native starch with modified acid hydrolysis and
utilization of starch in pharmaceutical. The method used literature review using national journal indexed
SINTA (Science and Technology Index) and journal international. Acid hydrolysis modification can increase
solubility, decrease swelling power, and decrease viscosity.
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ABSTRAK: Pemanfaatan pati alami masih memiliki keterbatasan akibat keterbatasan sifat fisikokimia
sehingga dapat dilakukan modifikasi terhadap pati supaya pemanfaatannya luas untuk produk pangan maupun
non pangan. Studi literatur ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana perbandingan sifat fisikokimia pati
alami dengan pati modifikasi secara hidrolisis asam dan pemanfaatan pati dalam bidang farmasi. Metode yang
dilakukan dalam penulisan studi literatur ini dengan menggunakan jurnal nasional yang terindeks SINTA
(Science and Technology Index) dan jurnal nasional. Modifikasi secara hidrolisis asam dapat meningkatkan
kelarutan, menurunkan daya pengembangan, dan memiliki viskositas rendah.

Kata Kunci: Pati, Modifikasi Pati, Hidrolisis Asam

1 PENDAHULUAN

pati alami (native starch) dan pati modifikasi
(modified starch). Keterbatasan pati alami dapat
menghambat pemanfaatannya dalam pengolahan
pangan, sehingga dilakukan proses modifikasi
terhadap pati untuk menutupi keterbatasannya.
Modifikasi dengan cara yang berbeda untuk
menghasilkan suatu sifat fisikokimia yang berbeda
dari setiap jenis pati (Polnaya et al., 2017).

Pati alami masih memiliki keterbatasan
penerapan akibat kekurangan sifat fisikokimia
sehingga dilakukan modifikasi supaya
pemanfaatannya luas untuk produk pangan, non
pangan, maupun industri. Pati alami memiliki
keterbatasan baik sifat alir maupun kelarutannya,
sehingga dilakukan modifikasi pati untuk
memperbaiki sifat fisikokimia.

Rumusan masalah dalam penulisan review
artikel ini berdasarkan latar belakang adalah
bagaimana perbandingan sifat fisikokimia pati
alami dengan pati yang dimodifikasi secara

hidrolisis asam dari beberapa tanaman sebagai
alternatif eksipien. Tujuan penulisan mengetahui
perbandingan sifat pati alami dengan pati
modifikasi dan pemanfaatan pati dari beberapa
tanaman yang dimodifikasi secara hidrolisis asam
sebagai alternatif eksipien. Penulisan dari review
artikel ini dapat memberikan informasi tambahan
mengenai pemanfaatan pati modifikasi secara luas
dalam bidang farmasi, baik untuk non pangan dan
pangan.

2 LANDASAN TEORI

Pati merupakan karbohidrat yang merupakan
polimer glukosa tersimpan dalam jaringan seperti
di biji, akar, batang, buah, dan daun. Struktur
polisakarida dari pati tersusun yang monomer-
monomer glukosa yang terikat ikatan glikosida.
Komponen utama penyusun pati adalah amilosa
dan amilopektin. Amilosa merupakan
homopolimer yang berbentuk linier (dengan ikatan
α 1,4- glikosida) sedangkan amilopektin
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merupakan polimer glukosa dengan ikatan α 1,4-
glukosidik dan rantai percabangan dengan ikatan α
1,6 unit glukosidik) (Putri dan Zubaidah, 2017).
Amilopektin menyusun daerah kristalin dalam
granula pati dan berantai pendek yang dapat
membentuk double helix sedangkan titik-titik
percabanganya menyusun daerah amorf. Amilosa
sebagian besar berada pada daerah amorf (Tester
et al., 2004).

Pati memiliki warna putih, tidak memiliki rasa,
dan tidak larut dalam air, alkohol, dan eter (Jain et
al., 2014).  Pati tidak hanya dimanfaatkan sebagai
sumber energi tetapi juga memiliki fungsi yang
penting terhadap karakteristik berbagai macam
produk pangan. Pati dapat berfungsi sebagai
pembentuk gel, pembentuk stuktur, bahan
pengental (peningkat viskositas produk), dan
memiliki fungsi-fungsi penting lainnya pada
produk pangan. Pati alami memiliki beberapa
kekurangan pada karakteristiknya, yakni: suspensi
pati dari pati alami menghasilkan viskositas dan
kemampuan membentuk gel yang tidak seragam,
memiliki sifat yang tidak tahan pada suhu tinggi,
pada kondisi asan cenderung mudah mengalami
hidrolisis asam yang dapat mengubah karakteristik
gelatinisasinya, tidak tahan terhadap proses
mekanis dimana viskositas pati akan menurun
dengan adanya proses pengadukan, mudah
mengalami sineresis (pemisahan air dari struktur
gel) akibat terjadinya retrogradasi pati, terutama
selama penyimpanan dingin (Putri dan Zubaidah,
2017).

Metode modifikasi pati yang banyak
digunakan yaitu modifikasi ikatan silang,
modifikasi menggunakan enzim, modifikasi asam,
dan modifikasi oksidasi. Metode modifikasi pati
yang berbeda akan menghasilkan sifat yang
berbeda (Koswara, 2009).

Hidrolisis asam merupakan suatu reaksi
pemecahan ini dilakukan dengan mereaksikan pati
dengan air yang berlebih. Proses hidrolisis murni
berlangsung sangat lambat sehingga
membutuhkan katalisator untuk mempercepat
proses reaksi (Endang et al., 2014).

Modifikasi secaara hidrolisis asam akan
meningkatkan derajat hidrolisis pati dan
menghasilkan molekul yang berukuran kecil dan
sehingga pati mudah larut air. Proses hidrolisis
asam ini terjadi karena asam yang menghidrolisis
ikatan glikosida sehingga menyebabkan rantai
menjadi pendek dan penurunan berat molekul

(Wuzburg, 1989).
Hidrolisis asam yaitu proses pemasukkan atau

penggantian atom H ke dalam gugus OH pada pati
sehingga akan membentuk rantai yang cenderung
lebih panjang dan yang dapat mengubah sifat
fisikokimia dan rheologi dari pati (Pudjihastuti
dan Siswo, 2011).

Hidrolisis asam terjadi karena asam
menghidrolisis ikatan glikosidik dan
memperpendek panjang rantai pati. Selama proses
modifikasi asam tidak terjadi pembengkakan
granula pati dan pati tidak kehilangan sifat
birefringence, yang membuktikan bahwa asam
akan lebih cenderung menyerang bagian amorfous
dengan kecepatan tingi dan penyerangan secara
lambat pada bagian kristalin. Bagian kristalin
lebih banyak tersusun dari rantai amilopektin
sedangkan bagian amorfous lebih banyak tersusun
dari rantai amilosa (Wurzburg, 1989).

Mekanisme hidrolisis asam terjadi karena
degradasi asam pada daerah amorf yang berdifusi
ke dalam granula pati menyerang atom oksigen
pada ikatan glikosidik yang terdapat pada ikatan
α-1,4 atau α-1,6 sehingga menyebabkan suatu
senyawa intermediet karbokationik tidak stabil
seteleh itu dalam granula pati bereaksi dengan air
(Chung dan Lai, 2007).

Secara mikroskopik granula pati dari dari
masing-masing tanaman sangat khas sehingga
secara spesifik pengujian dengan mikroskopik
(Whistler et al., 1984).

Nilai daya pengembangan berkaitan dengan
rasio amilosa dan amilopektin. Nilai daya
pengembangan yang tinggi menunjukkan semakin
besar kemampuan menyerap air (Winarno, 1992).
Daya pengembangan dipengaruhi oleh kandungan
amilosa juga ukuran granula. Kandungan amilosa
dan ukuran granula yang besar menyebabkan daya
pengembangan meningkat (Wattanachant et al.,
2002). Daya pengembangan dan daya penyerapan
air berperan dalam proses desintegrasi dalam
sediaan tablet. Semakin tinggi daya
pengembangan dan daya serap air dari pati maka
semakin cepat waktu hancur dari sediaan tablet
(Voight, 1994). Penurunan nilai daya
pengembangan terjadi karena proses hidrolisis
asam menyebabkan rantai amilosa menurun dan
rantai pendek amilopektin meningkat akan
membentuk struktur lebih bercabang tetapi
kemampuan mengembang rendah (Palma et al.,
2012).
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Potensi terbesar dalam bidang pertanian salah
satunya sumber daya alam. Bahan baku pati salah
satunya dapat diperoleh dari umbi-umbian.
Modifikasi pati bertujuan untuk memperbaiki
karakteristik fisikokimia pati sebelumnya menjadi
lebih baik dengan cara diberikan perlakuan
(Glickman, 1969).

Cara untuk memodifikasi pati dapat dilakukan
secara kimia, fisika, dan biokimia (Syamsir et al.,
2012). Pati modifikasi memiliki kelebihan yang
dapat meningkatkan nilai fungsional juga kualitas
dari produk pangan dibandingkan pati alami
sehingga dapat lebih luas pemanfatannya.

Proses hidrolisis berlangsung secara lambat
sehingga diperlukan katalis. Katalisator yang biasa
digunakan dalam proses hidrolisis asam dapat
berupa enzim atau asam. Katalis asam yang
digunakan dalam hidrolisis asam pada umumnya
asam klorida (HCl). Untuk penetralan
ditambahkan dengan NaOH tetes demi tetes
sampai pH 6,0-7 tercapai sehingga menghasilkan
natrium klorida (NaCl) (Yeni et al., 2018).

Menurut Wurzburg (1989) yang menyatakan
bahwa proses modifikasi asam terjadi dua tahap
penyerangan selama yaitu tahap awal terjadi
penyerangan cepat pada bagian amorfous dan
penyerangan dengan lebih lambat terhadap kedua
fraksi amilopektin yakni bagian yang lebih
kristalin. Penyerangan secara lambat terjadi pada
daerah kristalin, karena menurut hipotesis
menyatakan bahwa packing yang rapat berada
pada daerah kristalin yang menyebabkan kesulitan
penetrasi H3O+ dan memerlukan perubahan pada
konformasi unit α-glukopiranosil ikatan glikosidik
(Hoover, 2000).

Proses substitusi dapat berlangsung dengan
baik dengan reaktivitas yang tinggi dibutuhkan
kandungan kadar air yang rendah, karena gugus
OH lebih reaktif dalam air dibandingkan dengan
OH dalam pati (Erika, 2010). Kadar air yang
rendah diperlukan supaya bahan pangan memiliki
jangka waktu penyimpanan yang relatif lama
dengan mempunyai kadar air dibawah 10% (Aini
et al., 2016).

3 METODE PENELITIAN

Metode studi literatur ini dilakukan dengan
tahapan mencari jurnal internasional seperti dari
ResearchGate, Wiley Online Library, Science
Direct dan jurnal nasional yang terindeks SINTA.

(Science and Technology Index) Kata kunci yang
digunakan untuk literatur ini berkaitan tentang
starch, modified starch acid hydrolysis, isolation
and physicochemical of starch, utilization of
modified starch, ekstraksi pati, modifikasi pati
hidrolisis asam, pemanfaatan dan karakterisasi
pati.

4 HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Modifikasi pati secara hidrolisis asam akan
mengubah sifat fisikokimia pati tanpa merusak
struktur granul sehingga terjadi peningkatan
kelarutan, peningkatan kekuatan gel, dan
penurunan viskositas (Kavlani et al., 2012).

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan oleh
Putri, dkk (2016) yang memodifikasi pati ganyong
dengan metode esterifikasi dan hidrolisis asam
menujukkan bahwa pati hasil modifikasi memiliki
kelarutan yang lebih tinggi dibandingkan dengan
pati alami. Pati termodifikasi secara hidrolisis
asam klorida akan meningkatkan kelarutan pati di
dalam air. Hal ini disebabkan karena proses
hidrolisis asam dapat merusak struktur menjadi
lebih sederhana dan lebih hidrofilik juga terjadi
depolimerisasi pati sehingga kelarutannya dalam
air menjadi lebih tinggi.

Penelitian yang sama telah dilakukan oleh
Yeni et al., (2018) yang memodifikasi pati dari
bengkuang secara hidrolisis asam yang
dipengaruhi waktu menunjukkan bahwa semakin
lama waktu hidrolisis maka kadar air semakin
meningkat hal ini disebabkan karena semakin
banyak air masuk ke dalam granula pati.

Penelitian yang dilakukan oleh Faridah, dkk.,
(2010) dan Winarti, dkk., (2014) yang
memodifikasi pati garut dengan metode hidrolisis
asam menunjukkan hasil dimana pati modifikasi
memiliki kelarutan yang tinggi, viskositas rendah,
pembengkakan granula selama gelatinisasi rendah,
dan bobot molekul rendah.

Penelitian dilakukan oleh Omojola, dkk,
(2011) yang memodifikasi pati cola menunjukkan
kadar amilosa pati cola yang hidrolisis asam lebih
rendah dibandingkan pati alaminya. Penelitian
yang dilakukan oleh Winarti dkk (2010) yang
memodifikasi pati garut dengan dipengaruhi
waktu hidrolisis menunjukkan bahwa semakin
lama waktu hidrolisis maka terjadi penurunan
amilosa.

Dari hasil penelitian yang dilakukan oleh
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Polnaya et al., (2018) yang memodifikasi pati
sagu ihur secara hidrolisis asam menyatakan
bahwa kemampuan mengembang pati sagu ihur
yang dimodifikasi secara hidrolisis asam lebih
rendah dibandingkan pati alami.

Dalam bidang farmasi dan industri pati
pemanfaatan pati beragam. Pati digunakan sebagai
bahan makanan dalam bidang industri, pati juga
berpotensi sebagai bahan tambahan dakam sediaan
tablet seperti pengisi, pegikat, dan penghancur
dalam sediaan farmasi.

Eksipien farmasi merupakan suatu komponen
ditambahkan pada saaat formulasi untuk tujuan
tertentu selain bahan aktif dari produk farmasi
yang bersifat tidak toksik dan tidak menimbulkan
efek farmakologi. Kelebihan pati sebagai eksipien
yaitu dapat tercampurkan dan memiliki sifat inert
dengan sebagian besar bahan obat. Salah satu
sumber yang dapat digunakan sebagai eksipien
dalam sediaan farmasi adalah pati. Eksipien
bertujuan untuk melindungi zat aktif,
meningkatkan stabilitas zat aktif juga
meningkatkan keamanan dan efektifitas dari
sediaan (Anwar, 2012; Dadasaheb, 2015).

Rasio amilosa/amilopektin yang rendah
menunjukkan semakin lama waktu disintegrasi.
Kandungan amilosa yang rendah memiliki waktu
disintegrasi lebih lama dibandingkan kandungan
amilosa besar dalam tablet. Amilopektin yang
tinggi menyebabkan pembengkakan rendah dan
lama waktu disintegrasi (Rashid, Omari and
Badwan, 2013).

Pemanfaatan pati dengan modifikasi hidrolisis
asam digunakan dalam bidang pangan, tekstil, dan
pembuatan kertas (Singh et al., 2010). Penelitian
yang telah dilakukan oleh Khalid et al., (2016)
yang memodifikasi pati dari Plecranthus
esculentus secara hidrolisis asam sebagai eksipien
dengan kempa langsung dalam formulasi tablet
metronidazol menunjukkan bahwa pati memiliki
sifat  sifat alir dan kompresibilitas yang baik
ketika digunakan sebagai pengikat dan pengisi.

5 KESIMPULAN

Berdarkan penulisan studi literatur maka dapat
disimpulkan bahwa pemanfaatan pati alami dalam
bidang industri memiliki keterbatasan karena
memiliki sifat fisikokimia sehingga dilakukan
proses modifikasi pati. Berdasarkan studi pustaka
diatas menunjukkan bahwa pati yang dimodifikasi
memiliki sifat fisikokimia yang lebih baik

dibandingkan pati alami. Pengaruh modifikasi
secara hidrolisis asam menyebabkan peningkatan
kelarutan, penurunan daya pengembangan, dan
penurunan viskositas dan dijadikan sebagai
alternatif bahan tambahan.

SARAN

Dari hasil penelusuran pustaka ini, dapat
dilakukan pengembangan pati dari tanaman lain
untuk dimodifikasi baik secara fisika, kimia,
maupun biokimia sehingga pemanfaatan pati
menjadi luas dalam bidang pangan maupun non
pangan.
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