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ABSTRACT 

Natural sago starch has limitations, including low solubility, weak structure, and poor storage stability. 

Modification through pre-gelatinization can improve the functional properties of starch, including its role as 

a gelling agent. This study aims to formulate and evaluate a salicylic acid gel using pregelatinized modified 

sago starch as a gelling agent. The pregelatinized starch was characterized and then formulated into a gel 

preparation and evaluated for its physical properties. The characterization results showed an amylose and 

amylopectin content is 32.16 : 67.83. The swelling power was 12.22 g/g, solubility 61.19%, and the degree of 

gelatinization reached 61.83%. The physical tests of the gel showed good results, including pH (4.8-5.3), 

adhesion (1.47-4.7 seconds), and spreadability (4.68-7.30 cm). In conclusion, pregelatinized sago starch can 

function as an effective gelling agent in the formulation of salicylic acid gel. 
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ABSTRAK 

Pati sagu alami memiliki keterbatasan, termasuk kelarutan yang rendah, struktur yang lemah dan stabilitas 

penyimpanan yang buruk. Modifikasi melalui pregelatinisasi dapat meningkatkan sifat fungsional pati, 

termasuk sebagai gelling agent. Penelitian ini bertujuan untuk memformulasi dan mengevaluasi gel asam 

salisilat menggunakan pati sagu termodifikasi pregelatinisasi sebagai agen pembentuk gel. Pati alami yang 

mengalami proses Pregelatinisasi dikarakterisasi dan kemudian diformulasikan dalam bentuk sediaan gel dan 

dievaluasi fisik gel. Hasil karakterisasi menunjukkan perbandingan kadar amilosa dan amilopektin adalah 

32,16 : 67,83. Swelling power pati adalah 15,22 g/g, kelarutan 61,19%, dan derajat gelatinisasi mencapai 

61,83%. Uji fisik gel menunjukkan hasil yang baik, termasuk pH (4,8-5,3), daya lekat (1,48-4,71 detik), dan 

daya sebar (4,67-7,30 cm). Kesimpulannya, pati sagu pregelatinisasi dapat berperan sebagai gelling agent yang 

baik dalam formulasi gel asam salisilat. 

Kata kunci: Pregelatinisasi, Agen Pembentuk Gel, Pati Sagu (Metroxylon sp.), Gel 
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Pendahuluan 

Gelling agent merupakan komponen kritis yang mempengaruhi sifat fisik gel, termasuk homogenitas, 

daya sebar, daya lekat, dan viskositas (Afianti dan Murrukmihadi, 2015). Polimer, khususnya pati, sering 

digunakan sebagai gelling agent. Pati terdiri dari polimer amilosa dan amilopektin. Kandungan amilopektin 

biasanya lebih tinggi daripada amilosa pada pati alami, dan proporsi antara keduanya dapat memengaruhi 

sifat kelarutan dan derajat gelatinisasi pati (Rosida, 2021). Pati berperan sebagai agen pengental dan tersedia 

secara melimpah dengan biaya terjangkau. Namun, pati alami memiliki struktur lemah, gel yang kohesif, 

suhu gelatinisasi tinggi, serta ketahanan yang rendah terhadap proses pengolahan dan stabilitas 

penyimpanan yang kurang baik (Kaur dan Singh, 2015; Santoso dkk, 2015) 

Modifikasi pati bertujuan untuk meningkatkan sifat fungsional dan nilai gizi pati alami. Modifikasi 

dapat dilakukan melalui proses fisik, kimia, atau enzimatik, dan hasilnya adalah pati yang secara umum 

lebih unggul dalam karakteristik fisikokimia. Pregelatinisasi merupakan metode modifikasi fisik yang lebih 

disukai karena dianggap lebih aman untuk konsumsi manusia, tanpa melibatkan bahan kimia tambahan 

(Majzoobi et al, 2015). Pregelatinisasi pati sagu melibatkan gelatinisasi pati diikuti dengan pengeringan 

cepat, menghasilkan peningkatan viskositas tanpa memerlukan pemanasan (Jo et al, 2021). 

Meskipun sudah banyak penelitian terkait karakteristik dan manfaat pati sagu yang memiliki potensi 

sebagai pembentuk gel akan tetapi belum pernah dilaporkan penelitian tentang pati sagu alami sebagai 

gelling agent pada suatu sediaan gel dalam hal ini asam salisilat sebagai antijerawat. Karakteristik pati sagu 

dan kandungan pati sagu yang memiliki potensi untuk bertindak sebagai pembentuk gel dan pembentuk 

film diharapkan dapat membantu pembentukan gel pada sediaan gel obat farmasi. 

 

Metode Penelitian 

Alat dan Bahan  

Alat yang diguanakan adalah oven, sentrifugator sedangkan bahan yang diguanakan adalah tepung 

sagu, natrium metabisulfit, asam salisilat, propilen glikol, isopropil alkohol, trietanolamin, metil paraben, 

gliserin dan akuades. 

 

Pregelatinisasi Pati Sagu 

Proses pembuatan pati sagu pragelatinisasi mengacu pada penelitian Ariantoro (2020) dengan 

modifikasi, Pertama-tama, sebanyak pati sagu ditimbang secukupnya, dicampur dengan akuades sebanyak 

10% b/v, dan dimasak pada suhu 90ºC hingga terbentuk pati pregelatinisasi. Campuran didiamkan selama 

20 menit pada suhu ruang. Setelah didiamkan, pati sagu ditempatkan dalam refrigerator dengan suhu 4°C 

selama satu malam. Dikeluarkan dan dibiarkan selama 15 menit pada suhu ruang. Dilakukan pengeringan 

dengan oven pada suhu 80°C selama 1,5 jam. Pati yang telah kering kemudian dihaluskan dengan 

menggunakan blender dan disaring. 

 

Kadar amilosa dan amilopektin 

Penetapan kadar pati ditetapkan dengan metode Luff Schoorl. Analisis kadar amilosa pati pregelatinisasi 

ditentukan dengan metode spektrofotometri sedangkan untuk analisis kadar amilopektin ditetapkan dari 

selisih kadar pati dan amilosa. 

 

Swelling Power dan Kelarutan Pati Sagu Pregelatinisasi 

Sampel pati dicampurkan dengan 25 mL akuades dan diaduk selama 30 menit. Setelah itu, sampel 

dimasukkan ke dalam tabung sentrifus yang telah ditimbang dan dipanaskan pada suhu 90°C selama 30 
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menit dengan menggunakan waterbath. Setelah didinginkan, sampel disentrifugasi dengan kecepatan 3000 

rpm selama 15 menit. Dalam cawan petri yang telah ditimbang dan pindahkan supernatant yang terbentuk 

dan dipanaskan dalam oven pada suhu 100°C selama 2 jam. Berat cawan petri ditimbang sehingga kelarutan 

pati dapat ditentukan sementara berat gel ditimbang agar daya pembengkakan dapat dihitung (Fitriani dkk, 

2023). Perhitungan dapat menggunakan rumus-rumus berikut : 

- Swelling power (g/g) =berat gel (g)/berat sampel (g)  

- Kelarutan pati (%) = [berat kering supernatant(g)/berat sampel (g)]× 100 

 

Derajat Gelatinisasi 

Sebanyak 0,04 g sampel dilarutkan dalam 50 mL larutan KOH 0,15 M dan diaduk selama 15 menit. 

Kemudian, larutan ini disentrifugasi selama 5 menit pada 2000 rpm. Supernatan diambil dan dinetralkan 

dengan mencampurkan 1 mL supernatan dengan 9 mL larutan HCl 0,0017 M, hingga membentuk kompleks 

biru. Selanjutnya, tambahkan 0,1 mL larutan iodin. Absorbansi diukur menggunakan spektrofotometer UV-

Vis pada 600 nm (A1). Ulangi langkah-langkah ini, tetapi gunakan larutan KOH 0,40 M untuk melarutkan 

semua amilosa dalam sampel (A2) (Fitriani et al., 2023). Perhitungan derajat gelatinisasi dapat dihitung 

dengan rumus: 

Derajat gelatinisasi (%) = [A2/A1] × 100% 

 

Formulasi Sediaan Gel 

Formulasi gel menggunakan formula dan metode dari penelitian sebelumnya dengan 

modifikasi (Singh et al., 2019). Proses pembuatan gel dimulai dengan mencampurkan isopropil alkohol 

dan asam salisilat, kemudian tambahkan metil paraben dan propilen glikol hingga mendapatkan campuran 

A. Gliserin dicampurkan dengan pati, tambahkan akuades sambil dipanaskan pada suhu 70°C. Pati 

dimasukkan dalam campuran dan diaduk hingga mengembang. TEA ditambahkan hingga mendapatkan 

campuran B. Campuran B dicampurkan dengan campuran A sambil dilakukan mixing dengan kecepatan 

rendah sehingga membentuk gel. 

Tabel 1. Formulasi Sediaan Gel 

Bahan 
Formula (% b/v) 

F1 F2 F3 

Asam Salisilat 2 2 2 

Pati 6 8 10 

Gliserin 10 10 10 

Propilen glikol 20 20 20 

Isopropil alkohol 8 8 8 

Nipagin 1 1 1 

Trietanolamin 2 2 2 

Akuades ad 100 100 100 
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Evaluasi Fisik Sediaan Gel 

Formulasi gel yang telah tersedia kemudian dilakukan evaluasi secara fisik. Evaluasi 

karakteristik gel secara fisik beberapa uji meliputi organoleptik, uji homogenitas, uji pH, uji daya 

lekat dan uji daya sebar. 

Hasil dan Pembahasan 

Evaluasi Hasil Modifikasi Pregelatinisasi Pati Sagu 

Proses gelatinisasi (proses pemanasan pati dengan air yang cukup) menyebabkan perubahan 

pada granula pati secara kimia maupun fisik karena pemecahan intra dan antarmolekul ikatan 

hidrogen antara air dan molekul pati yang menghasilkan gangguan struktur molekuler di dalam 

granula pati, pembengkakan granula, serta kehilangan birefringence dan kristalinitas. Pati sagu 

pregelatinisasi kemudian dievaluasi kadarnya, swelling power, kelarutan serta derajat gelatinisasinya.  

a) Kadar Amilosa dan Amilopektin 

Karakterisasi menunjukkan rasio amilosa dan amilopektin adalah 32,16 : 67,84. Sebelum 

modifikasi, rasio amilosa pada pati sagu adalah 27,51 : 72,49. Terjadi peningkatan amilosa dan 

penurunan amilopektin. Kandungan amilosa yang lebih tinggi pada pati sagu pregelatinisasi 

dibandingkan dengan pati alami disebabkan oleh proses pregelatinisasi yang memutuskan polimer 

pati. Polimer dengan rantai lurus (amilosa) dan bercabang (amilopektin) diperkirakan terputus selama 

proses ini, sehingga lebih banyak amilosa terbentuk. Ini menyebabkan peningkatan jumlah amilosa 

(Fitriani et al., 2023). Kusnandar (2011) menyatakan bahwa struktur linier amilosa lebih mudah 

membentuk ikatan hidrogen antar molekul dibandingkan amilopektin. Oleh karena itu, kandungan 

amilosa lebih mempengaruhi kekuatan gel atau film pati. Semakin tinggi amilosa, semakin besar 

kemampuan membentuk gel dan film. 

b) Swelling power dan kelarutan pati 

Swelling power adalah sifat yang menunjukkan kemampuan suatu bahan untuk mengembang. 

Uji pada pati alami menunjukkan swelling power sebesar 14,97 g/g, sementara pada pati 

pregelatinisasi mencapai 15,22 g/g, menunjukkan peningkatan yang tidak signifikan. Amilosa 

berhubungan dengan peningkatan daya serap air dan kesempurnaan gelatinisasi, sedangkan 

amilopektin memengaruhi kemampuan mengembangnya produk (Hidayat et al., 2009). Penelitian 

oleh Sasaki dan Matsuki (1998) menyatakan bahwa pati dengan daya mengembang lebih tinggi 

cenderung memiliki rantai amilopektin yang lebih panjang 

c) Derajat Gelatinisasi 

Hasil pengujian terhadap derajat gelatinisasi pati pregelatinisasi menunjukkan nilai sebesar 

61,83 %. Hal ini lebih tinggi daripada  pengujian terhadap pati alami yakni hanya berkisar 31,22 %. 

Kadar amilosa dapat mempengaruhi suhu gelatinisasi, karena amilosa lebih mudah membentuk ikatan 

hidrogen dan interaksi kuat dengan air. Selama gelatinisasi, lebih banyak amilosa yang keluar dari 

granula, sehingga meningkatkan derajat gelatinisasi (Hao, 2022).
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Tabel 2. Hasil Evaluasi Pati Pregelatinisasi 

Bahan 
Kadar amilosa : 

amilopektin 

Swelling power 

dalam g/g 

(×̅±SD) 

Kelarutan 

dalam % 

(×̅±SD)  

Derajat 

Gelatinisasi 

dalam % 

(×̅±SD) 

Pati Pregelatinisasi 27,42 : 57,84 
15,222 ± 0,12 

g/g 

61,19 ± 

0,71% 
61,83 ± 2,84% 

Uji pH Gel 

Hasil pengujian pH sediaan gel menunjukkan nilai yakni sekitar 4,84 – 5,30. Nilai pH gel dapat 

dilihat pada Tabel 3. pH sediaan gel harus disesuaikan dengan pH kulit. Rentang pH yang aman adalah 

sekitar sekitar 4,5-6,5 (Suvidha et al., 2014) sehingga range pH sediaan gel asam salisilat masih memenuhi 

persyaratan pH. Nilai pH yang lebih rendah akan mengiritasi kulit sedangkan nilai pH yang lebih tinggi 

akan memungkinkan kulit kering dan bersisik.  

Uji Daya Sebar  

 Uji daya sebar akan menyediakan data kemampuan suatu sediaan gel menyebar pada kulit. Suatu 

sediaan gel sebaiknya memiliki daya sebar sekitar 5-7 cm (Danimayostu dkk., 2017). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa nilai daya sebar gel F1 dan F3 memiliki nilai yang tidak sesuai persyaratan. Menurut 

Bott dan Oliveira (2007) hal-hal yang dapat mempengaruhi sifat sediaan farmasi yakni seperti cahaya, suhu 

dan kelembapan serta gelling agent. Komposisi gelling agent merupakan faktor penting yang dapat 

mempengaruhi berbagai sifat fisik gel, seperti sifat organoleptis, homogenitas, pH, daya lekat, dan viskositas 

yang dihasilkan oleh gel tersebut. Nilai daya sebar gel dapat dilihat pada Tabel 3. 

Uji Daya Lekat 

Sediaan gel diharapkan dapat melekat pada kulit dengan baik sehingga zat aktif memiliki 

kesempatan untuk berpenetrasi kedalam kulit. Daya lekat yang baik adalah lebih dari 1 detik (Kusuma et 

al., 2018). Nilai daya lekat gel dapat dilihat pada Tabel 3. Berdasarkan hasil pengujian, sediaan gel pada 

semua formulasi memenuhi persyaratan.

 
Tabel 3. Hasil Uji pH, Uji Daya Sebar dan Daya Lekat Gel  

Formulasi pH (rata-rata ± SD) Daya sebar (rata-rata 

± SD) dalam cm 

Daya lekat (rata-rata 

± SD) dalam detik 

F1 5,30 ± 0,23 1,47 ± 0,25 7,30 ± 0,40 

F2 5,01 ± 0,05 3,06 ± 0,96 5,26 ± 0,23 

F3 4,84 ± 0,03 4,71 ± 2,55 4,68 ± 0,04 
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Kesimpulan 

Pati sagu yang dimodifikasi menunjukkan peningkatan pada kadar amilosa dan evaluasi swelling 

power, kelarutan dan derajat gelatinasi yang meningkat. Pati pregelatinisasi sebagai gelling agent untuk 

formula sediaan gel juga menunjukkan hasil yang memenuhi syarat pada formula F2. Secara garis besar, 

pati sagu pregelatinisasi dapat berperan sebagai gelling agent yang baik dalam formulasi gel asam salisilat 
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