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ABSTRAK 

Bengkuang adalah tumbuhan yang berasal dari Amerika tropis yang mempunyai banyak 

manfaat. Bengkuang mengandung pati. Pati adalah butiran granul yang tidak berbau dan tidak 

berasa yang berwarna putih. Dalam industri farmasi pati digunakan sebagai bahan pengisi, 

bahan pengikat, dan bahan penghancur pada tablet. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui kompresibilitas granul pati bengkuang dengan metode granulasi basah. Granul 

dinyatakan kompresibilitasnya baik apabila hasilnya kurang dari 20%. Metode uji 

kompresibilitas dilakukan dengan cara menimbang granul sebanyak 100 gram, kemudian 

granul dimasukan ke dalam gelas ukur, volume awal granul adalah 188 ml, setelah dilakukan 

pemampatan volume akhirnya adalah 139 ml. Penelitian ini menggunakan penelitian 

eksperimental dengan memberikan ketukan sebanyak 500 kali terhadap granul dan memperoleh 

hasil kompresibilitas sebanyak 26 %. Dari penelitian ini granul pati bengkuang dengan metode 

granulasi basah kompresibilitasnya kurang baik. 

Kata kunci : Granul, Pati Bengkuang, Uji Kompresibilitas 

 

ABSTRACT 

        Jicama is a plant that comes from tropical America which has many benefits. Jicama 

containing strach. Starch is white granule that have no smell an no taste. In the pharmaceutical 

industry, strarch is used as filler, binder, and shredder on tablets. The purpose of study was to 

determine the compressibility of jicama starch granules by the wet granulation method. 

Granules were expressed as good compressibility if the result were less than 20 %. The 

compressibility test method is carried out by weighing 100 grams of granules, then the granules 

are put into a measuring cup, the initial volume of the granule is 188 ml, after compressing the 

final volume is 139 ml. This study uses experimental research by giving 500 beats to the 

granules and obtaining compressibility results of 26%. From this research, jicama starch 

granules with compressibility wet granulation method is not good. 

Keywords: Granules, Jicama Strarch, Compressibility Test  
 

 

1. PENDAHULUAN 

Pati banyak digunakan di industri makanan dan farmasi untuk berbagai penggunaan. 

Industri makanan dan farmasi di Indonesia selalu mengimpor pati dari luar negeri, karena belum 

banyak industri yang memproduksi pati secara komersil. Indonesia merupakan negara yang 

potensial sebagai penghasil bahan pangan yang bisa di gunakan sebahai bahan baku pati. Pati 

berfungsi sebagai bahan pengisi, bahan penghancur dan bahan pengikat pada pembuatan 

tablet.[1] 

http://jurnal.umus.ac.id/index.php/jophus
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Salah satu bahan makanan yang mengandung pati adalah bengkuang. Bengkuang mudah 

dibudidayakan serta tumbuh pada berbagai lingkungan terutama pada daerah tropis, dengan 

tanah dan suhu yang bervariasi dengan produksi yang tinggi yaitu mencapai 5,2 ton/ha, dengan 

berat biji yang dihasilkan mencapai 180-200 gram per 1000 biji.[1] 

Bengkuang banyak mengandung pati. Kadar pati pada bengkuang adalah sebanyak 63,2 %. 

Selain mengandung pati, bengkuang juga mengandung amilosa, amilopektin, dan gula pereduksi 

masing-masing sebesar 20,71 %, 42,90 %, dan 70,69 %. Uji kompresibilitas bertujuan untuk 

menentukan apakah sifat bahan dapat membentuk massa yang stabil dan kompak bila diberikan 

tekanan, sehingga menghasilkan tablet yang baik. Uji kompresibilitas menunjukan bahwa 

persen indeks kompresibilitas dari seluruh formula memenuhi persyaratan yang baik sekali 

dibawah 20 % dari persyaratan kompresibilitas. Besar kecilnya % kompresibilitas dipengaruhi 

oleh bentuk granul dan ukuran granul.[2]  Rumusan masalah untuk penelitian ini adalah 

bagaimana kompresibilitas granul pati bengkuang dengan metode granulasi basah? Sedangkan 

tujuannya adalah untuk mengetahui kompresibilitas granul pati bengkuang dengan metode 

granulasi basah. Sementara itu manfaat yang ingin didapat dari penelitian ini adalah untuk 

memberikan informasi mengenai kompresibilitas granul pati bengkuang dengan metode 

granulasi basah. 

 

2. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental. Dimana bertujuan untuk mengetahui 

kompresibilitas granul pati bengkuang dengan metode granulasi basah. Sampel yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah granul pati bengkuang. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 12-

17 Juni 2019 di Laboratorium Farmasi Universitas Muhadi Setiabudi Brebes.  

2.1.  Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah beaker glass 500 ml, batang pengaduk, 

gelas ukur 100 ml, ayakan no. 6 – 12 mesh, timbangan digital, oven, hot plate, ayakan kawat no. 

100 mesh, kaos tangan karet. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati 

bengkuang, laktosa, gelatin dan aquadest. 
 

2.2.  Cara Kerja 

2.2.1  Pembuatan Pati Bengkuang 

 Bengkuang di bersihkan, diparut, dan diperas. Hasil perasan dibiarkan selama 4-5 jam 

sampai terbentuk endapan. Selanjutnya disaring dan airnya dibuang. Endapan dikeringkan 

dalam oven. Kemudian diayak menggunakan ayakan mesh 120.[4]. Rangkuman 

mengenai skema tersebut teradapat pada Gambar 1 

 
Gambar 1. Skema pembuatan pati bengkuang 

 

2.2.2  Pembuatan Solution Gelatin 

 Menimbang gelatin sebanyak 20gram kemudian gelatin tersebut dilarutkan dalam 

aquadest sampai 200 ml, setelah itu panaskan diatas hot plate hingga warna jernih.[5]. 
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Rangkuman mengenai tatacara pembuatan solution gelatin tersebut terangkum pada 

Gambar 2.  

 
Gambar 2. Skema pembuatan solution gelatin 

 

2.2.3  Pembuatan Granul Pati Bengkuang 

Menimbang semua bahan yang akan digunakan, menyiapkan solution gelatin, lalu 

mencampurkan pati bengkuang ke dalam laktosa (sesuai dengan ukuran). Kemudian 

menambahkan solution gelatin ke dalam campuran pati bengkuang dan laktosa, kemudian 

mencatat volume solution gelatin yang digunakan. Selanjutnya mengaduk campuran 

bahan tersebut sampai terbentuk masa granul. Massa granul diayak untuk mendapatkan 

butiran-butiran granul yang diinginkan menggunakan ayakan no 6- 12 mesh. letakan 

granul basah diatas nampan alumunium yang telah dilapisi dengan kertas perkamen. 

Mengeringkan granul dengan cara memanaskan menggunakan oven dengan suhu 600C 

selama 5 menit. Setelah kering granul dikeluarkan dari oven, lalu diayak menggunakan 

ayakan no 14-20 mesh, kemudian timbang hasil granul yang sudah kering[6] 

 

2.3  Metode analisis uji kompresibilitas pati bengkuang 

Langkah pertama untuk menghitung kompresibilitas yaitu dengan menimbang 100gram 

granul pati bengkuang kedalam gelas ukur dan catat volumenya. Kemudian granul dimampatkan 

sebanyak 500 kali ketukan dengan alat uji, catat volume uji sebelum dimampatkan (VO) dan 

volume setelah dimampatkan (V).[7] 

Perhitungan: 
 

 

Keterangan: 

I : Indeks kompresibilitas (%) 

VO : Volume granul sebelum dimampatkan (ml) 

V : Volume granul setelah dimampatkan (ml) 

Syarat tidak lebih dari 20% 
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian uji kompresibilitas pati bengkuang diawali dengan pembuatan pati bengkuang, 

bengkuang yang digunakan dalam penelitian ini sebanyak 5 kg. Dari 5 kg bengkuang 

didapatkan pati sebanyak 87 gram. 

Dari penelitian sebelumya yaitu tentang penggunaan kombinasi bengkuang-Avicel ph 101 

sebagai bahan pengisi co-process tablet isoniazid cetak langsung oleh Syofyan, dkk 

mendapatkan pati sebanyak 1,35 kg dari bengkuang segar 40 kg. Penelitian tersebut lebih 

banyak menghasilkan pati dibandingkan dengan hasil penelitian ini karena bengkuang yang 

digunakan dalam penelitian masih terlalu muda sehingga menghasilkan pati yang sedikit[8].  

Gelatin adalah lembaran, butiran berwarna kuning pucat dan jika direndam ke dalam air 

akan mengembang dan menjadi lunak[4]. Cara pembuatan solution gelatin adalah dengan 

menimbang gelatin sebanyak 20 gram, kemudian gelatin dilarutkan dalam aquades sebanyak 

200 ml, setelah itu di panaskan di atas hot plate hingga warnanya jernih. Gelatin jika dilarukan 

akan menyerap air 5-10 dari bobotnya[9]. Untuk itu penelitian kali ini menggunakan 

perbandingan gelatin dan aquades sebanyak 1:10 yaitu 20gram:200ml [4]. Karena jika pada saat 

pembuatan solution gelatin dan gelatin yang digunakan terlalu banyak, hasil granulnya akan 

sangat keras sehingga tablet yang dihasilkan mempunyai waktu hancur yang lama [1]. 

Langkah pertama menghitung kompresibilitas yaitu dengan menimbang 100gram granul 

lalu masukan ke dalam gelas ukur. Volume awal granul adalah 188 ml, kemudian granul 

dimampatkan sebanyak 500 kali ketukan, dan di dapat volume granul setelah diberi ketukan 

adalah 139 ml.  

Dari penelitian sebelumnya pengeringan granul menggunakan oven dengan suhu 1000C 

gagal karena granul meleleh pada suhu tersebut[10]. Karena pengeringan yang bagus adalah 

dengan suhu 600C, tetapi di laboratorium Universitas Muhadi Setiabudi Brebes hanya 

menyediakan oven dengan suhu minimal adalah 1000C maka penulis menggunakan cara 

pengeringan granulnya adalah di keringkan di bawah sinar matahari langsung sampai granul 

benar-benar kering yaitu selama 5 jam [11] 

Berdasarkan hasil uji kompresibilitas diperoleh hasil % kompresibilitas granul pati 

bengkuang adalah sebesar 26%, jadi granul pati bengkuang dinyatakan kurang baik 

kompresibilitasnya karena persyaratan kompresibilitas yang baik adalah dibawah 20% [12]. 

Bengkuang mempunyai kadar pati yang tinggi dan juga kandungan air yang sangat banyak, akan 

tetapi bengkuang mempunyai kelemahan yaitu memiliki rendemen pati yang rendah itu 

disebabkan karena bengkuang mempunyai lendir yang sangat banyak yang menghalangi proses 

pemisahan granula pati. 

Untuk mendapatkan hasil pati yang baik perlu adanya modifikasi pada pati agar bisa 

memenuhi persyaratan dalam pembuatan sedian dalam industri farmasi sebagai bahan 

tambahan. Salah satu penelitian modifikasi pati pernah dilakukan antara lain modifikasi pati 

bengkuang secara asetilasi dengan variasi konsentrasi asam asetat selama perendaman. 

Dengan adanya uji kompresibilitas pada pembuatan tablet kita bisa mengetahui 

kekompakan suatu granul pada saat diberikan tekanan sehingga memenuhi persyaratan dalam 

industri farmasi 

 

4. KESIMPULAN 

Hasil penelitian kompresibilitas granul pati bengkuang dengan metode granulasi basah 

diperoleh kompresibilitas 26 %, sehingga kompresibilitas granul pati bengkuang dinyatakan 

kurang baik atau tidak memenuhi syarat karena persyaratan kompresibilitas adalah dibawah 20 

%. 
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