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Analisis Fisiko-Kimia Pati Buah Sukun (Artocarpus altilis) 
Muda dan Mengkal Asal Kabupaten Bone Sulawesi Selatan 
sebagai Kandidat Bahan Tambahan Sediaan Tablet

Aliyah Aliyah, Latifah Rahman, Dwi Pratiwi, dan Nurjumiah

ABSTRAK: Buah sukun (Artocarpus altilis) merupakan salah satu sumber karbohidrat tinggi yang 
dapat diolah menjadi pati dan memiliki multifungsi sebagai bahan tambahan dalam industri farmasi. 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan sifat  fisiko-kimia pati buah sukun dan untuk mengeta-
hui fungsinya sebagai bahan tambahan dalam sediaan tablet konvensional. Pati diperoleh dari buah 
sukun muda dan mengkal menggunakan metode dekantasi. Pati yang diperoleh dikeringkan dan di-
lakukan analisis fisika meliputi pH, kadar air, kerapatan sejati, kerapatan nyata, kerapatan mampat, 
kecepatan alir, dan viskositas, serta analisis kimia meliputi kadar amilosa dan amilopektin. Hasil 
penelitian menunjukkan rendemen pati buah sukun muda dan mengkal masing-masing 4,3% dan 
8,93%, berupa serbuk halus berwarna putih, tidak berasa, dan berbau khas sukun, bentuk speris 
tidak beraturan, dengan ukuran partikel rata-rata 26,06 µm dan 5,69 µm. Analisis sifat fisika mem-
perlihatkan bahwa kedua pati memiliki pH, kadar air, dan kerapatan yang sesuai pustaka, sifat alir 
yang buruk, dengan viskositas yang memperlihatkan bahwa semakin tinggi konsentrasi pati semakin 
meningkat viskositasnya; sedangkan hasil analisis kimia menunjukkan bahwa kedua pati memiliki 
kadar amilosa yang lebih tinggi dibandingkan kadar amilopektinnya, sehingga direkomendasikan 
untuk digunakan sebagai bahan penghancur sediaan tablet konvensional. 

Kata kunci: analisis fisiko-kimia; buah sukun muda; buah sukun mengkal; pati

ABSTRACT: Breadfruit (Artocarpus altilis) is one of the sources of high carbohydrate which can be pro-
cessed into starch and has multifunctionality as an additive in the pharmaceutical industry. This study 
aimed to investigate the physicochemical properties of breadfruit starch and to evaluate its function 
as an additive in conventional tablet dosage forms. Starch was obtained from immature and unripe 
mature breadfruits using the decantation method. Afterwards, the obtained starch was dried and physi-
cal analysis was carried out including pH, moisture content, true density, bulk density, tap density, flow 
rate, and viscosity, as well as chemical analysis including amylose and amylopectin content. The results 
exhibited that the yield obtained from immature and unripe mature breadfruits were 4.3% and 8.93%, 
respectively, in the form of a white fine powder, tasteless, and with a characteristic odor of breadfruit, 
irregular spherical shape, with the average particle sizes of 26.06 µm and 5.69 µm, respectively. Analysis 
of physical properties revealed that both starches possessed pH, moisture content, and density according 
to the requirement in the literature, poor flowability, with viscosity indicating that the higher the starch 
concentration, the higher the viscosity. The results of chemical analysis depicted that both starches had 
higher amylose content in comparison with their amylopectin contents, therefore, it was recommended 
that these starches could be potentially used as a disintegrant for conventional tablet preparations.

Keywords: immature breadfruits; physico-chemical analysis; starch; unripe mature breadfruits

Artikel Penelitian

Korespondensi: Aliyah
Email: aliyahputranto@yahoo.co.id

Program Studi Farmasi, Fakultas Farmasi, Universitas Hasanuddin, Makassar, Indonesia

Submitted: 27-05-2021, Revised: 07-06-2021, Accepted: 30-06-2021



Media Pharmaceutica Indonesiana ¿ Vol. 3 No. 3 ¿ June 2021172

Analisis Fisiko-Kimia Pati Buah Sukun (Artocarpus altilis) Muda dan Mengkal

1. Pendahuluan

Sulawesi Selatan merupakan salah satu 
provinsi penghasil sukun terbanyak setelah Jawa 
Tengah, Jawa Barat, dan Jawa Timur [1]. Salah 
satu sentra produksi sukun di Sulawesi Selatan 
adalah Kabupaten Bone, yang telah melaku-
kan pengembangan sukun secara serius sebagai 
strategi percepatan penganekaragaman pangan 
dalam menunjang kecukupan pangan [2].

Sukun (Artocarpus altilis) dikenal sebagai 
starchy fruit atau buah penghasil tepung atau 
pati, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan 
pangan dan bahan tambahan (eksipien) dalam 
industri farmasi [3, 4]. Buah sukun sudah mampu 
menghasilkan pati meskipun usia buah masih 
muda. Konsentrasi pati dalam buah sukun akan 
semakin meningkat saat buah mulai dewasa atau 
mengkal, namun konsentrasi akan  menurun saat 
buah memasuki fase sangat matang [5]. Khusus-
nya sukun mengkal, setelah pemetikan akan me-
ngalami proses metabolisme sehingga pada hari 
ke 7-8 menjadi matang [6]. Sukun matang akan 
memiliki rasa yang semakin manis, tetapi teks-
turnya menjadi lembek (lunak sedikit berair). 
Salah satu upaya untuk meningkatkan daya guna 
dan nilai ekonominya yaitu dengan cara pengola-
han lain seperti pembuatan tepung atau pati su-
kun [2, 6].

Dalam industri farmasi, pati merupakan 
eksi pien yang multifungsi, digunakan sebagai 
pe ngental, pengikat, pengisi, dan penghancur 
tablet [7]. Namun, sebelum digunakan sebagai 
bahan tambahan pati harus dikarakterisasi ter-
lebih dahulu dengan menguji sifat fisika maupun 
kimianya, karena sifat fisiko-kimia secara lang-
sung mempengaruhi sifat fungsional pati itu 
sendiri [8]. 

Adebayo et al. [9] telah meneliti pati sukun 
sebagai penghancur tablet dibandingkan dengan 
pati jagung British Pharmacopoeia (BP) dalam 
formulasi tablet parasetamol. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa sebagai penghancur, pati 
sukun menghasilkan waktu hancur tablet dan 
disolusi obat yang cepat.

Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan 
penelitian uji sifat fisiko-kimia pati dari buah 
sukun muda dan mengkal asal Kabupaten Bone, 
dengan tujuan untuk mengetahui karakteris-
tik kedua pati tersebut agar dapat menjadi ba-
han tambahan pada sediaan farmasi, khususnya 
sedia an tablet konvensional.

2. Metode

2.1. Alat dan bahan
Alat-alat yang digunakan adalah blender (Ki-

rin®), timbangan analitik (Ohaus®), timbangan 
digital (Sartorius®), oven (Memmert®), krus si-
likat, moisture balance (Mettler Toledo®), tanur 
listrik (Lab Tech®), pH meter (PL-700®), flow 
tester, vortex, magnetic stirrer, sentrifuse, pikno-
me t er, mikroskop optik (Olympus®), tap density 
tester (TDT-2-H), spektrofotometer UV-Vis (Agi-
lent®), viscometer (Brookfield RVT), tangas air, 
ayakan mesh 80, dan alat-alat gelas (Pyrex®).

Bahan-bahan yang digunakan adalah buah su-
kun muda umur 1 sampai 2 bulan dan buah sukun 
mengkal umur lebih dari 2 bulan hingga 3 bulan, 
diperoleh dari Kabupaten Bone Sulawesi Selatan, 
amilosa baku (Sigma-Aldrich®), glukosa baku 
(Merck®), natrium metabisulfit (Merck®), parafin 
cair, iodum, kalium iodida, NaOH (Merck®), HCl 
(Merck®), asam perklorat (Merck®), fenol, asam 
sulfat (Merck®), etanol 95% (Onemed®), dan 
aquadest (Onemed®).

2.2.  Pengolahan sampel
Buah sukun dikupas kulitnya, dipotong-po-

tong kecil, dan dicuci, lalu direndam dalam laru-
tan natrium metabisulfit 0,5% b/v selama 30 me-
nit, kemudian ditiriskan dan diblender dengan 
penambahan air. Selanjutnya diperas menggu-
nakan kain saring. Hasil perasan didiamkan sela-
ma 24 jam hingga pati mengendap, lalu didekan-
tasi. Pati yang diperoleh dikeringkan di oven pada 
suhu 50oC selama 5 jam, kemudian diayak dengan 
ayakan mesh 80.
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2.3.  Analisis fisika pati sukun
2.3.1. Penetapan rendemen 

Rendemen pati dihitung dengan mengguna-
kan rumus sebagai berikut [10]:
 
𝑅𝑅𝑒𝑒𝑛𝑛𝑛𝑛𝑒𝑒𝑛𝑛𝑒𝑒𝑛𝑛 =

𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵	𝑝𝑝𝑝𝑝𝐵𝐵𝑝𝑝	(𝑔𝑔)
𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵	𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑛𝑛	(𝑔𝑔) 	𝑥𝑥	100%

2.3.2. Organoleptis 
Pengamatan organoleptis pati meliputi teks-

tur, warna, bau, dan rasa [7].

2.3.3. Bentuk dan ukuran partikel [11] 
Pati sebanyak 10 mg disuspensikan dengan 

10 ml etanol 70% dan diamati bentuknya meng-
gunakan mikroskop optik, lalu dihitung ukuran 
partikelnya sebanyak 300 partikel. Rata-rata uku-
ran partikel dihitung dengan persamaan sebagai 
berikut:
 𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷	𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷 − 𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷 = 	

∑𝑛𝑛𝑛𝑛
∑𝑛𝑛

Dimana, n = jumlah partikel dan d = diameter 
te ngah.

2.3.4.  Penetapan pH 
Pati sukun ditimbang 5 g, lalu didispersikan 

dengan 20 ml aquadest, didiamkan selama 15 
menit, kemudian diukur pHnya [12].

2.3.5.  Penetapan kadar air 
Penetapan kadar air dilakukan dengan alat 

moisture balance [13].

2.3.6. Penetapan kerapatan [11, 14]  
a. Kerapatan sejati 

Piknometer kosong yang diketahui volumenya 
(vp) ditimbang bobotnya (a g), kemudian diisi 
penuh dengan parafin cair dan ditimbang kem-
bali (b g), sehingga diperoleh kerapatan parafin 
(g/ml) sebagai berikut: 
  

				𝜌𝜌	𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 = 	
𝑏𝑏 − 𝑝𝑝
𝑣𝑣!

Sebanyak 1 g pati dimasukkan ke dalam pikno-
meter kosong, lalu  ditimbang bobotnya (c g). 
Dimasukkan parafin cair ke dalam piknometer 
hingga penuh dan ditimbang kembali (d g), se-

hingga diperoleh kerapatan sejati (g/ml) sebagai 
berikut:
 

b. Kerapatan nyata, kerapatan mampat, kadar 
pemampatan, dan rasio Hausner 
Penentuan kerapatan nyata, kerapatan mam-

pat, kadar pemampatan, dan rasio Hausner di-
lakukan dengan tap density tester. Pati ditimbang 
25 g, dimasukkan ke dalam gelas ukur 100 ml,  
dicatat volumenya (vo). Kerapatan nyata dihitung 
dengan persamaan sebagai berikut:
 

Selanjutnya dilakukan pengetukan dengan alat. 
Volume pada ketukan  ke-10, 500, dan 1250 kali 
dicatat, lalu dihitung kerapatan mampat, kadar 
pemampatan, dan rasio Hausner dengan rumus 
sebagai berikut:  

2.3.7. Penetapan laju alir dan sudut istirahat [15]
Pati sebanyak 25 g dimasukkan ke dalam 

corong pada flow tester. Lubang bawah corong di-
tutup, kemudian tutup lubang dibuka bersamaan 
dengan dijalankannya stopwatch. Waktu yang 
dibutuhkan pati untuk melewati alat tersebut di-
catat, sedangkan gundukan yang terbentuk digu-
nakan untuk menentukan  sudut istirahat, meng-
gunakan rumus sebagai berikut:

2.3.8.  Penetapan viskositas [7] 
Pati ditimbang saksama  2,5 g; 5 g; dan 7,5 g, 

kemudian masing-masing ditambah dengan 50 

𝜌𝜌	𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑖𝑖 = 	
(𝑐𝑐 − 𝑠𝑠)𝑥𝑥	𝜌𝜌!

(𝑐𝑐 + 𝑏𝑏) − (𝑠𝑠 + 𝑑𝑑)

𝜌𝜌	𝑛𝑛𝑛𝑛𝑛𝑛𝑛𝑛𝑛𝑛 =
𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑛𝑛	𝑝𝑝𝑛𝑛𝑛𝑛𝑝𝑝

𝑉𝑉!

𝜌𝜌	𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 =
𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑚𝑚	𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑝𝑝

𝑣𝑣𝑏𝑏𝑣𝑣𝑣𝑣𝑚𝑚𝑣𝑣	𝑚𝑚𝑚𝑚𝑝𝑝𝑚𝑚	𝑘𝑘𝑣𝑣𝑚𝑚𝑣𝑣𝑘𝑘𝑚𝑚𝑘𝑘	𝑘𝑘𝑣𝑣 − 𝑘𝑘

𝐾𝐾𝐾𝐾𝐾𝐾𝐾𝐾𝐾𝐾	𝑝𝑝𝑝𝑝𝑚𝑚𝐾𝐾𝑚𝑚𝑝𝑝𝐾𝐾𝑚𝑚𝐾𝐾𝑚𝑚 =
𝑉𝑉! − 𝑉𝑉"#"$#%

𝑉𝑉!
𝑥𝑥100%

𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅	𝐻𝐻𝑅𝑅𝐻𝐻𝑅𝑅𝐻𝐻𝐻𝐻𝐻𝐻 =
𝑉𝑉!

𝑉𝑉"#"$#%

𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡 𝜃𝜃 = 	
𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡	𝑚𝑚𝑡𝑡𝑚𝑚𝑚𝑚𝑡𝑡	𝑚𝑚𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠
𝑗𝑗𝑡𝑡𝑠𝑠𝑡𝑡 − 𝑗𝑗𝑡𝑡𝑠𝑠𝑡𝑡	𝑚𝑚𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠  
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ml aquadest, dipanaskan sambil diaduk hingga 
membentuk gel, lalu didinginkan dan diukur vis-
kositasnya dengan viscometer (Brookfield®).

2.4 . Analisis kimia pati sukun
2.4.1. Penetapan kadar pati total [16, 17]
a. Penyiapan larutan pati

Pati 100 mg dimasukkan ke dalam tabung 
sentrifus, dibasahi dengan 1 ml etanol 80%, lalu  
di tambahkan 5 ml aquadest dan 10 ml etanol 
80% hangat, disentrifus pada kecepatan 4.000 
rpm selama 5 menit. Supernatan dibuang dan 
endapan dimasukkan ke dalam labu tentukur, 
lalu di tambahkan 13 ml larutan asam perklorat 
52% dan 9 ml aquadest, didiamkan 1 jam, dan 
dicukup kan volumenya dengan aquadest hingga 
100 ml. Selanjutnya dari larutan ini dibuat laru-
tan dengan konsentrasi 100 bpj.

b. Penetapan kadar pati total 
Larutan pati diambil saksama sebanyak 1 ml, 

kemudian ditambahkan 1 ml aquadest, 1 ml laru-
tan fenol 5%, dan 5 ml H2SO4  pekat, dihomogen-
kan dan didiamkan selama 10 menit. Kemudian 
di ukur serapannya dengan  spektrofotometer UV-
Vis pada panjang gelombang maksimum glukosa 
(484 nm), lalu dihitung kadar pati totalnya se-
bagai kadar glukosa dengan bantuan kurva baku. 

2.4.2. Penetapan kadar amilosa dan amilopektin  
Kadar amilosa ditetapkan dengan cara se-

bagai berikut: pati ditimbang saksama 20 mg, 
ditambahkan 1 ml etanol 95%, dan 9 ml larutan 
NaOH 1 N, dikocok hingga pati larut dan dicu-
kupkan volumenya dengan aquadest hingga 100 
ml. Dari larutan ini diambil sebanyak 2,5 ml, di-
masukkan ke dalam labu tentukur, ditambahkan 
1 ml larutan HCl 0,1 N dan 0,1 ml larutan Iodin, 
kemudian dicukupkan volumenya dengan aqua-
dest hingga 10 ml. Selanjutnya larutan diukur 
serapannya dengan spektrofotometer pada pan-
jang gelombang maksimum amilosa (620 nm) 
dan dihitung kadar amilosa pati dengan bantuan 
kurva baku [18, 19]. Kadar amilopektin dihitung 
dengan cara kadar pati total dikurangi dengan ka-
dar amilosa.

3. Hasil dan pembahasan

Sukun merupakan  salah satu buah penghasil   
pati yang  memiliki manfaat dalam bidang pangan 
dan farmasi [3, 4]. Dalam industri farmasi, pati di-
manfaatkan sebagai bahan tambahan (eksipien), 
khususnya dalam sediaan tablet, yaitu sebagai 
pengikat, pengisi, dan penghancur tablet [7, 20, 
21]. Untuk dapat digunakan sebagai eksipien, 
maka pati harus diketahui terlebih dahulu sifat 
fisiko-kimianya, karena sifat fisiko-kimia secara 
langsung mempengaruhi sifat fungsional pati itu 
sendiri [8]. 

Untuk memperoleh pati dari buah sukun di-
lakukan dengan metode dekantasi, dan terhadap 
pati yang diperoleh dilakukan analisis fisika  me-
liputi penetapan pH, kadar air, kerapatan, vis-
kositas dan analisis kimia meliputi kadar amilosa 
dan amilopektin. Hasil analisis fisika dapat dili-
hat pada Tabel 1, sedangkan hasil analisis kimia 
dapat dilihat pada Tabel 2. 

3.1. Hasil analisis fisika pati sukun
3.1.1. Rendemen

Hasil rendemen buah sukun muda diperoleh 
4,3%. Hasil ini lebih kecil dari buah sukun meng-
kal, yaitu 8,93%. Hal ini sesuai pernyataan Gra-
ham [5], bahwa kandungan pati pada buah su-
kun muda lebih sedikit dibadingkan buah sukun 
mengkal, karena komposisi pati sukun berubah 
seiring dengan kematangan buah [22].

3.1.2. Organoleptik
Hasil pengamatan organoleptik menunjukkan 

pati buah sukun muda dan mengkal keduanya 
merupakan serbuk halus dengan warna putih, ti-
dak berasa, dan berbau khas sukun. 
 
3.1.3. Bentuk dan distribusi ukuran partikel

Bentuk mikroskopik dari pati buah sukun 
muda dan mengkal dapat dilihat pada Gambar 1.
Dari Gambar 1 terlihat kedua pati memiliki ben-
tuk yang sama, yaitu speris dan tidak beraturan. 
Hasil pengukuran dari 300 partikel pati sukun 
buah muda memiliki ukuran yang lebih besar 
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dari pati buah sukun mengkal, yakni 26,06 µm, 
sedangkan pati buah sukun mengkal 5,65 µm. 

3.1.4. pH
 Tabel 1 memperlihatkan bahwa pati buah 

sukun muda memiliki pH 6,03, sedangkan pati 
buah sukun mengkal 5,62. Hasil ini sesuai dengan 
pustaka yang menyatakan bahwa pH dispersi pati 
berkisar antara 4,0 - 8,0 [7].

3.1.5. Kadar air
Penetapan kadar air yang dilakukan dengan 

moisture balance diperoleh hasil untuk pati buah 
sukun muda sebesar 14,1% dan untuk buah 
mengkal 19,70%. Menurut  Baines and Seal [23], 
dalam kondisi atmosfer normal, pati mengan-
dung kadar air antara 10-20%, sehingga kadar 
air yang diperoleh telah memenuhi persyaratan.

3.1.6. Kerapatan
Hasil uji kerapatan sejati, kerapatan nyata, dan 

kerapatan mampat menunjukkan nilai masing-
masing 1,388 g/ml, 0,319 mg/ml, dan 0,460 mg/
ml untuk pati buah muda, sedangkan untuk pati 
buah mengkal diperoleh hasil 1,252 g/ml, 0,353 
g/ml, dan 0,506 g/ml. Hasil ini serupa dengan 
hasil penelitian Adebayo et al. [9], yaitu 1,472 g/
ml untuk kerapatan sejati, 0,324 g/ml untuk ke-
rapatan nyata, dan 0,511 g/ml untuk kerapatan 
mampat.

3.1.7. Laju alir,  sudut istirahat, dan rasio Hausner
Sifat alir pati sukun ditentukan dengan bebe-

rapa metode, yaitu: kecepatan alir, sudut istira-

Tabel 1. Hasil analisis fisika pati sukun

Parameter  Pati sukun buah muda Pati sukun buah mengkal 

Rendemen (%) 4,3 8,93 
Organoleptik serbuk halus, warna putih, 

tidak berasa dan berbau khas 
sukun 

serbuk halus, warna putih, tidak 
berasa dan berbau khas sukun 

Bentuk partikel speris tidak beraturan speris tidak beraturan 

Ukuran rata-rata partikel (µm) 26,06 5,65 

pH 6,03 ± 0,12 5,62 ± 0,14 
Kadar air (%) 14,1 19,70  

Kerapatan (g/ml): 
 sejati  
 nyata 
 mampat 

 
1,388 ± 0,050 
0,319 ± 0,004 
0,460 ± 0,005 

 
1,252 ± 0,152 
0,353 ± 0,0057 
0,506 ± 0,025 

Kadar pemampatan (%) 30,63 ± 0,70 29,19 ± 3,16 

Rasio Hausner 1,44 ± 0,015 1,40 ± 0,061 
Kecepatan alir (g/detik) 0,458 ± 0,062 0,434 ± 0,019 

Sudut istirahat (o) 35,67 ± 3,26 42,05 ± 3,21 
Viskositas (Cps): 

 5% 
 10% 
 15% 

 
3.000 
22.800 
36.800 

 
7.500  
54.333   
167.667 

Gambar 1. Bentuk mikroskopik pati sukun buah 
muda (a) dan buah mengkal (b);  Per-
besaran: 100 kali

 

      
                       (a)                                         (b) 
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hat, rasio Hausner, dan kadar pemampatan. Suatu 
serbuk dikatakan mengalir dengan baik jika me-
miliki kecepatan aliran ≥ 10 g/detik, sudut isti-
rahat 31-35o, rasio Hausner 1,12-1,18 dan kadar 
pemampatan 11-15% [15]. Dari Tabel 1 terlihat 
pati buah sukun muda memiliki kecepatan alir 
0,458 g/detik, dengan sudut istirahat 35,67o, 
dan rasio Hausner 1,44 serta kadar pemampa-
tan 30,63%, yang semuanya menunjukkan bah-
wa pati buah sukun muda memiliki aliran yang 
buruk; demikian pula dengan pati buah sukun 
mengkal dengan kecepatan alir 0,434 g/detik, 
sudut istirahat 42,05o, rasio Hausner 1,40 serta 
kadar pemampatan 29,19%.

3.1.8. Viskositas
Pada Tabel 1 terlihat semakin tinggi konsen-

trasi, semakin tinggi viskositas. Hal ini sesuai 
dengan pustaka yang menyatakan bahwa viskosi-
tas pati bersifat dinamis [7]. Viskositas pada pati 
terbentuk ketika suspensi pati dalam air dipanas-
kan, yang mengakibatkan daya tarik-menarik an-
tara molekul air lebih kuat daripada antar mole-
kul pati, sehingga air akan terserap dan partikel 
pati membengkak. Masuknya air ke dalam granul 
pati akan meningkatkan viskositas suspensi pati 
[24, 25, 26].

3.2. Hasil analisis kimia pati  sukun
Pati tersusun atas dua komponen utama, yakni 

amilosa dan amilopektin. Perbandingan amilosa 
dan amilopektin akan mempengaruhi sifat kela-
rutan, daya serap air dan derajat gelatinisasi dari 
pati. Semakin tinggi kandungan amilosa di dalam 
pati, maka pati lebih kering dan kurang lengket; 
sebaliknya, semakin tinggi kandungan amilopek-
tin dalam pati, maka pati cenderung sedikit me-

nyerap air dan menjadi  lebih lengket [27].
Analisis kimia pati buah sukun dikakukan 

dengan menetapkan kadar pati total, kadar ami-
losa, dan kadar  amilopektin. Hasil analisis kimia 
pati buah sukun dapat dilihat pada Tabel 2.

Hasil analisis kimia memperlihatkan pati buah 
sukun muda mengandung pati total lebih banyak 
(87,33%) dibandingkan dengan pati buah yang 
mengkal (84,28%), namun hasil ini masih lebih 
rendah dari hasil penelitian Adewusi et al. [28], 
yaitu sebesar 98,64%. Perbedaan ini kemungki-
nan disebabkan adanya perbedaan spesies dan 
tempat tumbuh. Adewusi et al. [28] meneliti buah 
sukun jenis Artocarpus communis Fors. yang be-
rasal dari Nigeria Barat Daya, sedangkan pada 
penelitian ini menggunakan spesies Artocarpus 
altilis yang berasal dari Kabupaten Bone, Sulawe-
si Selatan.

Hasil analisis kimia juga menunjukkan bahwa 
kedua pati memiliki kandungan amilosa yang le-
bih besar daripada kandungan amilopektinnya. 
Ini menunjukkan bahwa pati sukun bersifat ke ring 
dan kurang lengket atau sukar menggelatinasi 
[27], karena molekul amilosa cenderung berada 
dalam posisi sejajar, sehingga gugus-gugus hi-
droksilnya dapat berikatan dengan bebas dan pati 
akan membentuk kristal agregat yang kuat [29, 
30]. Untuk itu, kedua pati sukun ini direkomenda-
sikan untuk digunakan sebagai bahan penghancur  
pada  sediaan tablet konvensional [31].

4. Kesimpulan

Pati buah sukun muda dan mengkal masing-
masing memiliki rendemen 4,3% dan 8,93%, 
berupa serbuk halus berwarna putih, tidak be-

Tabel 2. Hasil analisis fisika pati sukun

Parameter Pati sukun buah muda Pati sukun buah mengkal 

Pati total (%) 87,33 ± 0,18 84, 28 ± 0,78 

Amilosa (%) 63,54 ± 0,05 68,26 ± 0,01 
Amilopektin (%) 23,79 ± 0,23 16,02 ± 0,79 

 Keterangan: nilai merupakan rerata ± SD (n = 3)
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rasa, dan berbau khas sukun, bentuk speris ti-
dak beraturan, dengan ukuran partikel rata-rata 
26,06 µm dan 5,69 µm. Analisis sifat fisika mem-
perlihatkan bahwa kedua pati memiliki pH, kadar 
air, dan kerapatan yang sesuai pustaka, sifat alir 
yang buruk, dengan viskositas yang memperli-
hatkan bahwa semakin tinggi konsentrasi pati 
semakin meningkat viskositasnya. Hasil analisis 
kimia menunjukkan bahwa kedua pati memiliki 
kadar amilosa yang lebih tinggi dibandingkan 
kadar amilopektinnya, sehingga direkomendasi-
kan untuk digunakan sebagai bahan penghancur 
pada sediaan tablet konvensional.
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