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ABSTRACT: Starch is widely used as an excipient in pharmaceutical preparations, this compound is found as a food reserve in 

plants, especially in the seeds. Finding the suitable method for extracting starch from plants is very important in obtaining optimal 

yield and ideal physicochemical properties of the starch product. Thus, this literature review study aims to summarize the extraction 

method used in extracting starch from plant seeds and determine the best conditions for extracting starch from the seeds of the plant 

based on the rendement yield and physicochemical properties of the starch. The journals included in this study used conventional 

extraction methods with water, NaOH and sodium metabisulfit for extracting starch from fresh or dried plant seed. The best 

extraction method of plant seeds starch is the extraction method using water from fresh plant seed. The method resulted in the highest 

starch (from walnut) yield 57.84% with a pH value of 6,62 which meets the pH criteria for starch written in the handbook of 

pharmaceutical excipients which is in the range of 4.0–8.0. 

Keywords: Extraction, starch, rendement, pH. 

ABSTRAK: Pati yang banyak digunakan sebagai bahan tambahan sediaan farmasi, ditemukan sebagai cadangan makanan pada 

tumbuhan, terutama pada bagian biji. Metode ekstraksi pati dari tumbuhan sangat penting untuk mendapatkan rendemen yang 

optimal dan sifat fisikokimia yang ideal. Dengan demikian pada penelitian ini dilakukan penelusuran pustaka mengenai metode 

ekstraksi yang digunakan pada ekstraksi pati dari biji tumbuhan yang merupakan sumber potensial pati dan mencari kondisi yang 

paling baik untuk mengekstraksi pati dari biji tumbuhan tersebut. Berbagai jurnal yang dimasukan dalam penelitian ini menunjukan 

bahwa metode ekstraksi yang dapat digunakan untuk mengekstraksi pati dari biji tumbuhan yaitu metode ekstraksi konvensional 

dengan menggunakan pelarut air, NaOH dan natrium metabisulfit pada biji segar ataupun biji yang sudah dikeringkan. Ekstraksi pati 

dari biji tumbuhan yang paling baik yaitu metode ekstraksi dari biji yang dalam kondisi sampel biji segar dan diekstraksi 

menggunakan pelarut air dengan rendemen pati tertinggi yaitu sebesar 57,84% (pada biji kenari) dengan nilai pH 6,62 yang sesuai 

dengan parameter standar umum pH pati yaitu dalam kisaran 4,0–8,0. 

Kata Kunci: Ekstraksi, Pati, Biji, Rendemen, pH 

 

1 PENDAHULUAN 

Pati adalah penyimpan karbohidrat utama pada 

tumbuhan yang digunakan secara luas dalam 

industri pangan dan industri obat (Taylor dkk., 

2006). Pati dan turunannya banyak digunakan 

sebagai bahan tambahan sediaan farmasi 

diantaranya sebagai penghancur tablet, sebagai 

pengikat tablet, dan sebagai pengisi tablet (Osman 

dkk, 2020; Narkhede dkk., 2011; Shailendra, 

2012; Spada dkk., 2012; Singh dkk., 2003; Jaiswal 

dan Kumar, 2015).  

Pati tersedia secara luas pada cadangan 

karbohidrat alami ditemukan di hampir semua 

organ tumbuhan, terutama di akar, rimpang, buah 

dan biji (Osman dkk., 2020). Sifat fisikokimia pati 

dan penggunaannya sangat tergantung pada asal 

dan sumber biologisnya dan berbagai sumber 

termasuk sereal, biji-bijian, kacang-kacangan, 

batang, daun, umbi, dan akar (Ascheri dkk., 2014; 

Chandra dkk., 2014; Jyothi dkk., 2009; Suzuki 

dkk., 1992; Perez dkk., 1993; Sira dan Amai, 

2004). Berbagai penelitian mengenai isolasi pati 

dari berbagai sumber tumbuhan telah banyak 

dilakukan, mulai dari biji tumbuhan, dari gulma, 

dari legum, dari tumbuhan serealia, dari tumbuhan 

umbi- umbian, dan dari biji buah (Manek dkk., 

2012; Ikegwu dkk., 2010; Bello dkk., 2006; 

Guerrero dkk., 2016; Kaur dkk., 2004; Tongdang, 

2008). 

Metode ekstraksi adalah proses pemisahan 

senyawa aktif dari campurannya dengan 

menggunakan pelarut yang sesuai (Mukhriani, 

2014).  Dalam metode ekstraksi dapat dibagi 

beberapa jenis yaitu metode berdasarkan alat yang 

Pengaruh metode ekstraksi secara umum yaitu 

dapat mengurangi hilangnya komponen senyawa 

aktif pada sampel, meningkatkan kualitas dan 

kuantitas komponen senyawa kimia yang dapat 

terekstraksi, sehingga dapat menghasilkan ekstrak 

yang senyawa aktif (Sun dkk., 2013). Ekstraksi 

pati dari biji tumbuhan lebih komplek karena 
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kandungan protein dan lipidnya lebih tinggi 

dan butiran pati yang lebih kecil dibandingkan 

dengan pati akar dan umbi (Kringe dkk., 2020). 

Metode ekstraksi dapat mempengaruhi rendemen 

pati dan sifat fisikokimia pati seperti pH dan kadar 

air (Kringel dkk., 2020; Singh dkk., 1997; 

Attwood dan Florence, 2011).  

Berdasarkan pemaparan tersebut, maka 

rumusan masalah dalam penelitian ini adalah 

metode ekstraksi apa saja yang dapat digunakan 

untuk mendapatkan pati dari biji-biji tumbuhan 

dan metode ekstraksi mana yang lebih baik untuk 

mengekstraksi pati dari biji tumbuhan, dilihat dari 

parameter hasil rendemen, sifat fisikokimia pati 

meliputi pH dan kadar air.  

Penelitian yang dilakukan bertujuan untuk 

melakukan penelusuran pustaka mengenai metode 

ekstraksi yang digunakan pada ekstraksi pati dari 

biji tumbuhan yang berfungsi sebagai sumber 

potensial pati dan mencari kondisi yang paling 

baik untuk mengekstraksi pati dari biji tumbuhan 

tersebut. 

Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat 

memberikan informasi ilmiah mengenai biji 

tumbuhan yang merupakan sumber potensial pati 

dan kondisi yang paling baik untuk mengekstraksi 

pati dari biji tumbuhan tersebut. 

 

2 METODOLOGI 

Dalam penelitian ini, metode yang digunakan 

adalah penelusuran pustaka dengan mencari 

literatur data sekunder yang telah dipublikasikan 

dijurnal bereputasi. Pencarian jurnal dilakukan 

dengan cara mengakses situs online Pubmed, 

Google Scholar, serta situs jurnal nasional 

maupun jurnal internasional dalam rentang waktu 

10 tahun terakhir yaitu 2011-2021 yang telah 

terindeks SINTA atau SCOPUS. 

Dalam mencari artikel dan pustaka yang  

diperlukan, digunakan beberapa kata kunci yaitu 

“Starch Extraction Method”, dan “Extraction of 

Starch from Seeds”. Hasil pencarian dengan 

menggunakan kata kunci tersebut di atas diperoleh 

didapatkan 88 jurnal dari situs PubMed, dari situs 

Garuda didapatkan 9 jurnal, dari situs Google 

Scholar didapatkan 322 jurnal, dari situs Science 

Direct didapatkan 116 jurnal, dari situs Taylor & 

Francis didapatkan 11 jurnal, dari situs Wiley 

didapatkan 3 jurnal. Pada jurnal yang ditelaah 

dengan kriteria inklusi yang telah ditentukan. 

Berdasarkan hasil penelaahan judul, abstrak 

dan isi jurnal diperoleh 10 jurnal yang 

dicantumkan dalam penelitian kali ini. Pada 

ekstraksi data, data yang digunakan yaitu hasil 

rendemen, sifat fisikokimia pati seperti kadar air 

dan pH. Analisis data dengan membandingkan 

rendemen yang paling tinggi dan sifat fisikokimia 

yang paling baik. 

 

3 PEMBAHASAN DAN DISKUSI 

Metode Ekstraksi Kondisi Sampel Biji Segar 

dan Kondisi Sampel Biji Kering dengan 

menggunakan Pelarut Air  

Proses ekstraksi kondisi sampel biji segar 

memiliki kemurnian yang lebih tinggi, karena pati 

akan tersuspensi ke dalam fase cair, sehingga 

terpisah dari serat kasar, lemak, ataupun pengotor 

lainnya yang tidak larut di dalam air (Husaini dan 

Widiarti, 2017). Efektivitas ekstraksi pati 

dipengaruhi oleh kelarutan senyawa yang akan 

diekstraksi dengan pelarut yang sesuai dengan 

prinsip like dissolve like yaitu senyawa yang 

memiliki sifat kelarutan yang sama dengan pelarut 

maka senyawa tersebut akan terlarut (Ereifej dkk., 

2016). Pati bersifat polar diekstraksi dengan 

menggunakan air yang merupakan pelarut bersifat 

polar, oleh karena itu air dapat mengekstrak pati 

yang juga bersifat polar (Algariri dkk., 2013). 

Penggunaan pelarut air juga dapat meningkatkan 

jumlah rendemen pati yang dihasilkan (Amin dkk., 

2007). Biji yang diekstraksi dalam kondisi segar 

yaitu biji millet mutiara, biji kenari. Sedangkan 

biji yang diekstraksi pada kondisi kering yaitu biji 

kedawung dan biji durian dimana bahan yang 

telah dirajang dikeringkan dahulu dengan 

menggunakan oven, kemudian dihaluskan dan 

diayak menggunakan mesh, lalu diekstraksi 

hingga mendapatkan ekstrak kental (Husaini dan 

Widiarti, 2017). 

Berdasarkan Tabel 1., dapat dilihat bahwa 

adanya perbedaan dari hasil rendemen. Hasil 

rendemen biji kenari lebih tinggi yaitu 57,84%. 

Pada penelitian tersebut pati diekstraksi dengan 

metode ekstraksi basah menggunakan suhu 10˚C 

dengan waktu optimal untuk ekstraksi selama 24 

jam (Amid dan Mirhosseini, 2012a). Ekstraksi pati 

lebih baik dilakukan pada suhu rendah 4-28˚C 

karena pada suhu diatas 28˚C struktur pati akan 

rusak, ikatan antara monomer pati akan pecah dan 

terbentuk molekul massa yang lebih kecil 

(Martunis, 2012). Semakin lama waktu ekstraksi 

mempengaruhi jumlah rendemen yang dihasilkan 
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akan meningkat sampai titik yang optimal, maka 

kuantitas bahan terekstraksi semakin meningkat, 

karena kontak bahan dengan pelarut semakin 

lama, dan jika waktu ekstraksi terlalu singkat 

maka tidak semua senyawa fitokimia larut dalam 

pelarut yang digunakan (Cikita dkk., 2016). 

Tabel 1. Metode Ekstraksi Konvensional dengan 

Pelarut Air 

 

Jika suhu pengeringan tinggi maka proses 

ekstraksi juga akan berjalan lebih cepat 

(Margaretta dkk., 2011). Pengeringan langsung 

yaitu pengeringan dengan adanya kontak langsung 

antara bahan basah dan media pemanas, 

contohnya oven dengan prinsip perpindahan panas 

secara konveksi alami (Li dkk., 2018). Pada 

ekstrak biji kenari dikeringkan dengan oven suhu 

50˚C selama 12 jam, kondisi pengeringan tersebut 

ideal karena ekstrak kontak langsung dengan 

media pemanas sehingga panas dihantarkan oleh 

udara didalamnya. 

Pengeringan ekstrak pati biji millet mutiara 

dilakukan dengan udara pada suhu ruang dan tidak 

menggunakan bantuan pemanasan sehingga untuk 

memperoleh rendemen pati lebih banyak 

diperlukan proses dan waktu yang lebih lama 

(Nurasiah, 2010). 

Dari empat penelitian yang tercantum dalam 

Tabel 1. hanya penelitian pada biji kedawung 

(Parkia biglobosa) dan biji millet mutiara yang 

dilakukan pengukuran sifat fisikokimia yaitu 

terhadap kadar air. Menurut standar yang 

tercantum didalam SNI (Standar Nasional 

Indonesia) kadar air pati biji kedawung dan pati 

biji millet mutiara maksimal sebesar 10%. 

Sehingga hasil penetapan kadar yang dilakukan 

oleh Sankhon, Osman dan kawan-kawan, dengan 

kadar air pati berturut-turut sebesar 1,51% dan 

8,77% telah memenuhi persyaratan (BSN, 1995). 

Jika kadar air tinggi maka ekstrak dapat 

mengalami penurunan kandungan senyawa kimia 

dan memicu terjadinya reaksi enzimatis yang 

disebabkan oleh kadar air tinggi yang dapat 

menjadi media pertumbuhan mikroorganisme 

(Depkes RI, 2000).  

Pengukuran pH dilakukan pada semua biji 

tumbuhan yang diekstraksi dengan pelarut air, dari 

hasil penelitian ini pH mengikuti parameter 

standar umum pati yaitu pH dalam kisaran 4,0–8,0 

yang ditetapkan oleh Handbook of 

Pharmaceutical Excipients Edisi 6, sehingga pH 

pada semua biji tumbuhan yang diekstraksi sesuai 

dengan parameter standar umum pati (Rowe dkk., 

2009). Semakin tinggi pH yang dihasilkan dari 

ekstraksi maka semakin besar juga pati yang 

tereksraksi (Dyahwarni, 2006; Depkes RI, 2000). 

Metode Ekstraksi Kondisi Sampel Biji Segar 

dan Kondisi Sampel Biji Kering dengan 

menggunakan Natrium Hidroksida 

Penggunaan pelarut NaOH bertujuan untuk 

mendapatkan hasil rendemen dengan kemurnian 

yang lebih tinggi, karena penggunaan larutan 

NaOH dapat menghilangkan kotoran seperti 

protein, karena NaOH merupakan basa kuat yang 

dapat mengurai protein pada suhu kamar (Sook, 

dkk., 2016). Pelarut NaOH ditambahkan HCl 

0,1M untuk mendapatkan pH netral 7 yang 

dilakukan untuk ekstraksi biji nangka (Correia 

dkk., 2012). Pada Tabel 2. Kondisi sampel biji 

segar yaitu biji leci. Pada biji kedawung dan biji 

nangka diekstraksi dalam kondisi sampel biji 

kering dengan cara bahan yang telah dirajang 

(Husaini dan Widiarti, 2017). 

Tabel 2. Metode Ekstraksi Konvensional dengan 

Pelarut Natrium Hidroksida 

 

Berdasarkan hasil rendemen pada Tabel 2.  

menunjukkan proses ekstraksi dengan konsentrasi 

larutan NaOH 0.05 N dengan suhu ekstraksi 28˚C 

mampu menghasilkan rendemen lebih tinggi pada 

biji kedawung yaitu 27,75%, rendemen ini sesuai 

dengan yang telah dilakukan pada penelitian 

sebelumnya yaitu pada rentang 27,75-30,72% 
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(Gomez dkk., 2013).  Hasil rendemen yang paling 

rendah pada biji leci yaitu 11%. Pengeringan pati 

dilakukan pada suhu 40°C selama 24 jam dengan 

menggunakan oven. Rendemen yang dihasilkan 

tinggi karena suhu, waktu ekstraksi, pengeringan 

ekstrak dan waktu pengeringan ekstrak yang 

optimal (Cikita dkk., 2016).  

Dilihat dari hasil rendemen pada Tabel 2., biji 

leci menghasilkan rendemen paling rendah 11% 

dibandingkan dengan biji tumbuhan lainnya 

karena proses ekstraksi menggunakan suhu rendah 

yaitu 4˚C dan pengeringan hanya dengan udara 

pada suhu ruang dan tidak menggunakan bantuan 

pemanasan sehingga untuk memperoleh zat aktif 

lebih banyak diperlukan proses dan waktu yang 

lama (Nurasiah, 2010).  

Berdasarkan sifat fisikokimia atau 

pemeriksaan sifat fisikokimia hanya dilakukan 

pada pati biji kedawung (Parkia biglobosa) dan 

pati biji leci berupa pengukuran kadar air berturut-

turut sebesar 1,39% dan 0,48%. Kadar air pati biji 

kedawung dan biji leci sudah memenuhi 

persyaratan SNI kadar air pati (jagung) yaitu 

maksimal 10% (BSN, 1995). Rendahnya kadar air 

pada pati biji kedawung dengan pelarut natrium 

hidroksida dapat mempercepat penurunan kadar 

air saat proses pengeringan ekstrak (Chung dkk., 

2008; Depkes RI, 2000). Kadar air yang rendah 

pada pati biji leci dapat disebabkan oleh faktor 

pengeringan, yang meskipun dilakukan pada suhu 

ruang akan tetapi memiliki sirkulasi yang baik 

(Riansyah dkk., 2013).  Jika kadar air tinggi maka 

ekstrak dapat mengalami penurunan kandungan 

senyawa kimia dan memicu terjadinya reaksi 

enzimatis yang disebabkan oleh kadar air tinggi 

yang dapat menjadi media pertumbuhan 

mikroorganisme (Depkes RI, 2000).  

Pengukuran pH yang dilakukan pada semua 

biji tumbuhan yang diekstraksi dengan pelarut 

natrium hidroksida (Tabel 2.) menunjukan pH 

5,78 (biji kedawung), pH 7,3 (biji leci) dan pH 6 

(biji nangka). Berdasarkan parameter standar 

umum pati sebagai eksipien yaitu pH dalam 

kisaran 4,0–8,0, maka pH pati dalam penelitian ini 

telah yang memenuhi persyaratan parameter 

standar umum pati (Rowe dkk., 2009). 

Metode Ekstraksi Pati Kondisi Sampel Biji 

Kering dengan Pelarut Natrium Metabisulfit 

Natrium metabisulfit (Na2S2O5) merupakan garam 

sulfit berupa kristal atau bubuk berwarna putih 

yang mudah larut dalam air serta berbau sulfit 

(SO2),  bersifat polar yang dapat melindungi 

bahan dari oksidasi yang menyebabkan reaksi 

pencoklatan pada bahan, karena sulfit bekerja 

mereduksi ikatan disulfida  dengan enzim 

polypenol oxidase sehingga dapat menghambat 

pengikatan dengan oksigen. Ekstraksi 

menggunakan pelarut natrium metabisulfit dapat 

merusak jaringan yang mengakibatkan sel terbuka 

sehingga air dalam bahan mudah teruapkan 

(Wardhani dkk., 2016). Ekstraksi pati biji 

kedawung dilakukan dalam kondisi sampel biji 

kering pada suhu 28ºC waktu ekstraksi selama 5 

jam. Ekstrak dikeringkan menggunakan Oven 

suhu 60ºC selama 12 jam. Rendemen yang 

dihasilkan yaitu 28,03% sesuai dengan yang telah 

dilakukan pada penelitian sebelumnya yaitu pada 

rentang 27,75-30,72% (Gomez dkk., 2013).   

Tabel 3.  Metode Ekstraksi Konvensional Pelarut 

Natrium Metabisulfit 

 

Hasil pengukuran pH biji kedawung dengan 

pelarut natrium metabisulfit sebesar 5,93, dan ini 

sesuai dengan parameter standar umum pati yaitu 

pH dalam kisaran 4,0–8,0 (Rowe dkk., 2009). 

Pelarut natrium metabisulfit memiliki bersifat 

asam dengan pH <3 sehingga lebih efektif bekerja 

pada pH rendah. Dalam air natrium metabisulfit 

akan terurai menjadi asam sulfit (H2SO3) yang 

dapat menurunkan pH maka kondisi ekstrak 

semakin asam sehingga pH menjadi rendah 

(Chandra dkk., 2014).  

Pada pati biji kedawung (Parkia biglobosa) 

dilakukan pengukuran terhadap kadar air yaitu 

1,48%. Kadar air tersebut memenuhi SNI 01-3727 

kadar air pati (jagung) yaitu maksimal 10% (BSN, 

1995). Rendahnya kadar air pada pati biji 

kedawung dengan pelarut natrium metabisulfit 

dapat mempercepat penurunan kadar air saat 

proses pengeringan ekstrak (Chung dkk., 2008). 

Natrium metabisulfit dapat membantu penguapan 

air karena sifatnya dalam mengikat air, semakin 

banyak air yang terikat dan membentuk ikatan 

dengan natrium bisulfit sehingga sampel akan 

mengalami penyusutan kadar air karena cairan sel 

yang berada dalam sampel terdorong keluar oleh 

pelarut natrium metabisufit diluar sampel yang 
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menyebabkan terbentuknya tekanan osmosis 

didalam sampel lebih besar (Rahma, 2005). 

Semakin tinggi konsentrasi Natrium metabisulfit 

maka kadar air semakin rendah (Prabasini dkk., 

2013). 

Pelarut yang menghasilkan Rendemen 

Tertinggi 

Hasil rendemen pati dari biji tumbuhan tertinggi 

yaitu pada biji kenari sebesar 57,84% yang 

diekstraksi dengan pelarut air dan pH 6,62. 

Ekstraksi pati biji kenari dilakukan dalam kondisi 

sampel biji segar dan ekstraksi menggunakan 

pelarut air (Batistaa dkk., 2020). Metode ekstraksi 

dalam kondisi sampel biji segar dengan pelarut air 

menghasilkan rendemen tertinggi dibandingkan 

dengan pelarut NaOH dan natrium metabisulfit. 

Pati yang diekstraksi dengan pelarut yaitu NaOH 

dalam kondisi sampel biji segar menghasilkan 

rendemen pati dengan kemurnian yang tinggi, 

karena NaOH melarutkan protein yang ada dalam 

butiran, memfasilitasi pemisahannya, serta 

peningkatan kandungan amilosa karena 

depolimerisasi rantai amilopektin (Cardoso dkk., 

2007). 

 

4 KESIMPULAN 

Dari penelusuran pustaka yang dilakukan, 

metode yang bisa digunakan untuk mengekstraksi 

pati dari biji tumbuhan adalah ekstraksi dengan 

pelarut air, NaOH dan natrium metabisulfit baik 

pada kondisi sampel biji segar ataupun biji yang 

sudah dikeringkan. Sumber potensial pati 

diantaranya biji kedawung, biji millet mutiara, biji 

durian, biji leci, biji kenari dan biji nangka. 

Metode ekstraksi yang menghasilkan rendemen 

lebih tinggi diperoleh melalui metode ekstraksi 

yang menggunakan kondisi sampel biji segar dan 

menggunakan pelarut air pada biji kenari. Kondisi 

ini menghasilkan rendemen sebesar 57,84% dan 

pH 6,62 yang sesuai dengan parameter standar 

umum pati yaitu dalam kisaran 4,0–8,0 (Rowe 

dkk., 2009). 
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