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ABSTRAK

Istilah Gel atau jeli dapat didefinisikan sebagai sediaan semi padat yang terdiri dari suspensi yang dibuat
dari partikel organik kecil atau molekul organik besar, berpenetrasi oleh suatu cairan, yang pergerakan
medium pendispersinya terbatas oleh sebuah jalinan jaringan tiga dimensi dari partikel-partikel atau
makromolekul yang terlarut pada fase pendispersi. Karaginan dan pati sagu mempunyai beberapa sifat
yang mirip yaitu sebagai komponen pembentuk gel, penstabil dan pengental, sehingga banyak
dimanfaatkan industri pangan, farmasi, kosmetik, pencetakan dan tekstil yaitu sebagai bahan
pembentuk gel, pengental, bahan penstabil. Kombinasi bahan pembentuk yang digunakan dalam
pembuatan gel pengharum ruangan sangat berpengaruh terhadap produk gel yang dihasilkan, karena
dari kombinasi tersebut diharapkan memiliki efek sinergis yang menghasilkan gel dengan kekuatan gel
tinggi namun memiliki sineresis yang rendah serta ramah lingkungan karena dibuat dari baha-bahan
alami.

Kata Kunci: bahan pembentuk gel, karaginan, pati sagu, perbandingan dan konsentrasi, sifat fisiko-
kimia
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ABSTRACT

Gel or jelly can be defined as semi-solid material which consists of suspension derived from either small
organic particles or large organic molecules, and then is penetrated by a liquid of which its dispersal
medium is limited by a three-dimensional texture from dissolved particles or macro-molecules at dispersion
phase. Carrageenan and sago starch have similar properties, such as a component of gelling, stabilizer and
gelatin agent, as a consequence, the substances are widely utilized in industries, for instance, food,
pharmacy, cosmetics, printing and textile. Combined materials used in producing air freshener gels
significantly affect the product, and synergic effects are highly expected from the gels that have high gel
strength yet low syneresis. Additionally, because the gels are made of natural ingredients, they are

environmentally friendly.

Keywords: gelling agent, carrageenan, sago starch, comparisson and concentration, physical-chemical

properties

1. PENDAHULUAN

[stilah gel atau jeli dapat didefinisikan
sebagai sediaan semipadat yang terdiri dari
suspensi yang dibuat dari partikel organik
kecil atau molekul organik besar, berpenetrasi
oleh suatu cairan, yang pergerakan medium
pendispersinya terbatas oleh sebuah jalinan
jaringan tiga dimensi dari partikel - partikel
atau makromolekul yang terlarut pada fase
pendispersi [1, 2, 3].

Karaginan adalah kelas polisakarida
galaktan yang terdapat sebagai bahan matriks
antar sel dalam rumput laut merah atau
ganggang laut dari kelas Rhodophyta,
memiliki sifat pengembang, pembentuk gel
dan penstabil yang sangat baik. Karegenan
terutama digunakan sebagai agen
pengemulsi,basis gel, agen pensuspensi, dan
sebagai agen peningkat viskositas pada
formulasi farmasetik seperti suspensi, emulsi,
gel, cream, lotion, tetes mata, suppositoria,
tablet dan kapsul [4, 5, 6.]

Pati sagu merupakan salah satu
bentuk karbohidrat yang dapat diaplikasikan
secara luas dalam berbagai industri dan
sangat  tergantung pada  karakteristik
fisikokimia dan fungsionalnya. Karakteristik
fisikokimia pati secara spesifik bergantung
pada sumber asal dan cara pengolahannya,
misalnya bentuk dan ukuran granula pati,
warna, serta komposisi amilosa dan
amilopektinnya. Komponen amilosa berkaitan
dengan daya serap air dan kesempurnaan
proses gelatinisasi produk [7].

Karaginan dan pati sagu mempunyai
beberapa sifat yang mirip yaitu sebagai
komponen pembentuk gel, penstabil dan
pengental, sehingga banyak dimanfaatkan
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industri pangan, farmasi, kosmetik,
pencetakan dan tekstil yaitu sebagai bahan
pembentuk gel, pengental, bahan penstabil [5,
8].

Kombinasi bahan pembentuk yang
digunakan dalam pembuatan gel sangat
berpengaruh terhadap produk gel yang
dihasilkan, karena dari kombinasi tersebut
diharapkan terdapat efek sinergis yang akan
menghasilkan gel dengan kekuatan gel tinggi
namun memiliki sineresis yang rendah. Efek
sinergis merupakan salah satu faktor penting
yang menentukan mutu akhir dari suatu
produk  gel  khususnya yang akan
diaplikasikan ke dalam berbagai produk
turunan misalnya produk gel pengharum
ruangan, sehingga diharapkan dari penelitian
ini dapat menghasilkan gel yang memiliki efek
sinergis yang berasal dari kombinasi bahan
pembentuk gel yang digunakan sehingga
memiliki masa pakai yang lama dan ramah
lingkungan karena dibuat dari bahan-bahan
alami. Tujuan dari penelitian ini adalah
mengkaji kesesuian antara bahan pembentuk
gel yang digunakan yaitu karaginan dan pati
sagu  berdasarkan  perbandingan dan
konsentrasi.

2. METODE PENELITIAN
2.1. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan adalah kompor
listrik, sudip, pengaduk gelas, beaker glass
100 ml, timbangan analitik, cetakan, kemasan
plastik, termometer, texture analyzer merek
STEVENS-LFRA.

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini yaitu Karaginan, Pati sagu, Natrium
benzoat, Propilen glikol, Aquades.




2.2. Prosedur Pembuatan Gel

Pembuatan gel campuran karaginan dan
pati sagu yang dimulai dengan pemanasan
akuades dalam beaker glass pada suhu kurang
lebih 80 °C sampai dengan 85 °C kemudian
karaginan dan pati sagu yang telah dicampur
sampai homogen dimasukkan sedikit demi
sedikit ke dalam beaker glass yang berisi
akuades yang telah dipanaskan kemudian
diaduk selama kurang lebih 5 menit sampai
terbentuk gel, kemudian gel yang terbentuk
dituang ke dalam cetakan plastik dan
dibiarkan pada suhu ruang selama kurang
lebih 2 jam sampai gel yang dicetak berbentuk
sesuai cetakan. Adapun prosedur pembuatan
gel campuran karaginan dan pati sagu seperti
terlihat pada Gambar 1.
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Fig 1. Procedure For Making Gel
Combination of Carrageenan and Sago
Starch
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2.3. Perlakuan
Perlakuan yang dicobakan dalam
penelitian ini terdiri dari dua yaitu :
A. Perbandingan bahan pembentuk gel
yaitu karaginan dan pati sagu yang
terdiri dari dua taraf yaitu 2:1 dan 3:1
B. Konsentrasi bahan pembentuk gel
yang terdiri dari tiga taraf yaitu: 7%,
8%, 9%

2.4. Perameter

Parameter yang dianalisis dalam penelitian
ini terdiri atas : kekuatan gel, sineresis, susut
bobot dan total penguapan zat cair.

2.5. Prosedur Analisis
2.5.1. Kekuatan Gel [9]

Metode analisis karakteristik gel
campuran karaginan dan pati sagu yang
dihasilkan adalah sebagai berikut kekuatan
gel. Analisis dilakukan dengan menggunakan
texture analyzer merk STEVENS-LFRA. Jarum
penusuk memiliki ukuran luas 0,1923 cm?
pada kecepatan 0,5 mm/detik sampai
kedalaman 20 mm, apabila posisi jarum
penusuk telah berada di tengah permukaan
gel,alat texture analyzer diaktifkan sampai
jarum menembus permukaan gel. Evaluasi
hasil pengukuran dilakukan dengan membaca
grafik yang dihasilkan. Persamaan
kekuatan,kekerasan, dan rigidity gel adalah
sebagai berikut :

Kekuatan gel = Puncak gaya (g) / Luas
kontak area (cm?)

2.5.2. Sineresis [9]

Sineresis  yang terjadi  selama
penyimpanan diamati dengan menyimpan gel
pada suhu ruang selama 24 jam. Syneresis
dihitung dengan mengukur kehilangan bobot
selama penyimpanan lalu dibandingkan
dengan berat awal gel. Syneresis dinyatakan
dengan rumus :

Sineresis = Bobot awal - bobot akhir /
Bobot awal x 100%

2.5.3. Susut Bobot [9]

Nilai susut bobot diuji dengan
melakukan penimbangan berat gel seminggu
sekali sebanyak 4 kali. Susut bobot dihitung
dengan cara menimbang nilai penurunan
berat gel setiap minggu (Mn) dikurangi



dengan nilai berat gel pada hari pertama
pembuatan gel (MO).
Susut bobot = Bobot minggu ke n (Mn)
(g) / Bobot minggu ke 0
(Mo) (g) x 100%

2.5.4. Penguapan Zat Cair [9]

Cara pengujian penguapan zat cair
adalah dengan mengukur berat gel seminggu
sekali sebanyak 4 kali, sehingga lama
penyimpanan gel pengharum ruangan adalah
4 minggu. Total penguapan zat cair dapat
dihitung dengan rumus:

Penguapan zat cair = Total zat cair yang
menguap (M, - Mp)/Bobot minyak +
aquades x 100%

2.5.5. Analisis Data

Rancangan percobaan yang digunakan
untuk menganalisis data hasil penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (Steel
and Torrie (21)). Hasil analisa ditampilkan
dalam bentuk gambar.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Kekuatan Gel

Kekuatan gel didefinisikan sebagai gaya
maksimum yang diberikan pada bahan selama
kompresi gel pati dan diamati sebagai puncak
gaya (g) pada saat gel pecah dibagi luasan
yang kontak area/bidang tekan (cm?2) [9, 11].
Hasil uji kekuatan gel kombinasi karaginan
dan pati sagu sebagai bahan pembentuk gel
berdasarkan perbandingan dan konsentrasi
mempunyai nilai berkisar antara 600 - 1300
gr/cm3 (Gambar 2).
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Gambar 2. Nilai Kekuatan Produk Gel
Kombinasi Karaginan dan Pati
Sagu
Fig2. Gel Strength of Combination from

Carrageenan and Sago Starch

(4]

Nilai kekuatan gel produk gel
kombinasi karaginan dan pati sagu mengalami
peningkatan sejalan dengan variasi

peningkatan perbandingan dan konsentrasi
karaginan dan pati sagu yang di tambahkan
dalam  pembuatan gel. @ Meningkatnya
kekuatan gel dari produk gel yang diteliti
mengindikasikan bahwa terdapat efek
sinergis yang baik dari kombinasi antara
karaginan dan pati sagu sebagai bahan
pembentuk gel.

Hal tersebut sejalan dengan penelitian
yang dilakukan oleh [12], yang menemukan
bahwa peningkatan konsentrasi bahan
pembentuk gel kombinasi antara karaginan
dan glukomanan mengakibatkan terjadinya
peningkatan kekuatan gel dari produk gel
yang dihasilkan, selanjutnya dikemukakan
juga oleh [13, 14] bahwa peningkatan
kekuatan gel dari produk gel yang dihasilkan
disebabkan karena adanya efek sinergis
antara karaginan dan glukomanan yang

ditambahkan dalam pembuatan gel, hal
tersebut  disebabkan  karena  molekul
glukomanan terabsobsi pada permukaan
junction zone dari kaaginan yang teragregasi
dan  menyebabkan terjadinya  proses
penggabungan antara  karaginan dan
glukomanan.

Disamping itu menurut [15] Gel pati
pregelatinisasi yang mengandung berbagai
rasio  perbandingan dan  konsentrasi
karagenan dapat menawarkan berbagai
kekuatan bioadhesif, yang mengarah pada
peningkatan sifat fisik, terbentuknya gel yang
kuat dan stabil [16]. Rendahnya kadar sulfat
dalam karagenan mengakibatkan kekuatan
gelnya semakin tinggi. Pengurangan sulfat
menyebabkan terbentuknya konformasi 3,6-
anhydro  galactose (DA) yang dapat
menyebabkan crosslinking sehingga terbentuk
fase gel [5]. Semakin tinggi suhu gelatinisasi
dan kadar amilosa maka semakin rendah daya
pengembangan pati yang dimiliki karena
pengembangan pati berkaitan dengan
penyerapan air dan pembentukan gel, dan
sebaliknya semakin tinggi daya serap air maka
semakin tinggi daya pengembangan pati [17].

3.2. Sineresis
Gel memiliki sistem disperse yang
banyak tersusun dari air serta sangat rentan



terhadap terjadinya instabilitas fisik, kimia
maupun mikroba. Pada umumnya instabilitas
fisik yang terjadi pada gel yaitu sineresis yang
mana Keluarnya medium dispersi dari sistem
akibat adanya kontraksi sistem polimer gel
serta akibat dari tekanan yang terjadi
terhadap molekul air yang posisinya berada
diantara rantai polisakarida yang
mengakibatkan keluarnya tetes-tetes kecil air
yang terjadi pada permukaan bahan cetak. Air
dapat keluar dari produk yang dihasilkan
khususnya gel diakibatkan oleh proses
penguapan [18, 19]. Nilai sineresis produk gel
kombinasi karaginan dan pati sagu sebagai
bahan pembentuk gel pada penelitian ini
berdasarkan perbandingan dan konsentrasi

dengan pengamatan selama 24 jam
mempunyai nilai berkisar antara 2,38 -
2,64% (Gambar 3).
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Gambar. 3. Nilai Sineresis Produk Gel
Kombinasi Karaginan dan Pati
Sagu

Fig. 3. Syneresis of Gel Combination from
Carrageenan and Sago Starch

Nilai sineresis produk gel kombinasi
karaginan dan pati sagu menunjukkan nilai
yang fluktuatif =~ berdasarkan variasi
perbandingan dan konsentrasi karaginan dan
pati yang di tambahkan dalam pembuatan gel.
Hal tersebut dapat disebabkan karena jumlah
air bebas yang keluar ke permukaan dari
masing-masing gel berbeda satu sama lainnya
dan sebaliknya juga jumlah air bebas yang
terjerap dalam matriks gel juga akan berbeda.
Disamping itu agregat yang terbentuk sebagai
hasil ikatan silang antar alfa helix juga
menentukan banyak dan sedikitnya jumlah air
bebas yang keluar ke permukaan gel.

Menurut Glicksman, [13] dan [20]
hidrokoloid umumnya mempunyai
kemampuan membentuk gel dalam air dan
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bersifat reversible. Proses pemanasan dengan
suhu yang lebih tinggi dari suhu pembentukan
gel mengakibatkan polimer dalam larutan
menjadi random coil (acak). Bila suhu
diturunkan, polimer akan membentuk
struktur double helix (pilinan ganda) dan
apabila penurunan suhu terus terjadi maka
polimer akan saling berikatan silang secara
kuat karena bertambahnya bentuk heliks akan
terbentuk/ menghasilkan agregat yang
berperan penting dalam pembentukan gel
dengan struktur yang kuat. Jika proses
diteruskan, ada kemungkinan pembentukan
agregat terus terjadi dan gel akan mengerut
sambil melepaskan air yang dikenal sebagai
sineresis

Selanjutnya dikatakan oleh [21], pati
yang dipanaskan dan telah mengalami proses
dingin kembali, sebagian molekul air masih
berada di bagian granula yang membengkak,
molekul air ini mengadakan ikatan yang erat
bersama dengan molekul-molekul pati yang
terdapat pada permukaan butir-butir pati
yang membengkak. Sebagian molekul air telah
dimasak tersebut berada dalam struktur
rongga-rongga jaringan yang terbentuk dari
butir pati dan endapan amilosa. Bila gel
tersebut disimpan selama beberapa hari pada
suhu rendah, maka akan mengakibatkan air
yang terdapat dalam bahan dapat keluar
meninggalkan bahan.

Sineresis merupakan suatu proses
yang terjadi akibat adanya kontraksi di dalam
massa gel. Cairan yang terjerat di dalam akan
keluar dan berada di atas permukaan gel
sebagai akibat adanya tekanan elastik pada
saat proses pembentukan gel yang di
akibatkan oleh kontraksi yang berhubungan
dengan fase relaksasi maka terbentuklah
massa gel yang tegar. Tekanan elastik
mengakibatkan terjadinya perubahan pada
ketegaran gel menyebabkan jarak antar
matriks berubah, sehingga memungkinkan
cairan bergerak ke atas permukaan, pH
(keasaman dan kebasaan yang tinggi),
mekanik (pengadukan dan tekanan), suhu
(suhu tinggi menyebabkan denaturasi serta
keluarnya cairan), garam (kandungan garam
yang tinggi dapat mempercepat sineresis)
[18].



3.3. Susut Bobot

Susut bobot produk gel
menggambarkan berat sisa gel yang diperoleh
pada akhir pengamatan selama 4 minggu.
Hasil perhitungan susut bobot gel kombinasi
karaginan dan pati sagu sebagai bahan
pembentuk gel mempunyai nilai berkisar
antara 57.14 - 61.05% (Gambar 4).
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Gambar 4. Nilai Susut Bobot Produk Gel
Kombinasi Karaginan dan Pati
Sagu

Fig. 4. Weight Loss of Gel Combination from
Carrageenan and Sago Starch

Berdasarkan gambar 4 terlihat bahwa
nilai susut bobot gel kombinasi karaginan dan
pati sagu terjadi fluktuatif berdasarkan variasi
perbandingan dan konsentrasi karaginan dan
pati sagu yang di tambahkan dalam
pembuatan gel. Hal tersebut mengakibatkan
berat sisa dari produk gel yang dihasilkan
dalam penelitian ini juga mengalami variasi
sesuai dengan perbandingan dan konsentrasi
bahan pembentuk gel yang dicobakan.

Kemampuan gel dalam mengikat air

merupakan salah faktor yang sangat
mempengaruhi pengurangan berat dari gel,
semakin besar kemampuan gel dalam

mengikat air atau semakin besar jumlah air
yang terjerap dalam matriks gel akan
memperkecil pengurangan susut bobot dari
gel karena semakin sedikit air yang keluar dan
sebaliknya. Hal tersebut kemungkinan
disebabkan karena efek sinergis yang terdapat
pada gel akibat kombinasi  bahan
pembentuk/polisakrida yang tepat baik dalam
perbandingan maupun konsentrasi.
Polisakarida seperti karaginan jika
dicampurkan dengan konjak, maka akan
terjadi interaksi yang sinergis. Sinergisme
tersebut akan menghasilkan gel dengan
tekstur yang lebih elastis serta kekuatan gel

(6]
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yang lebih tinggi, memperbaiki kapasitas
pengikat uap air, mengubah tekstur gel
menjadi lebih elastis dan kenyal serta
memungkinkan penggunaan untuk berbagai
kepentingan fungsional yang lebih besar dan
tekstur untuk formulasi [15].

3.4. Total Penguapan Zat Cair

Hasil analisa total penguapan zat cair
produk gel kombinasi karaginan dan pati sagu
selama 4 minggu pengamatan. Hasil
perhitungan total penguapan zat cair produk
gel kombinasi karaginan dan pati sagu sebagai
ahan pembentuk gel mempunyai nilai
berkisar antara 35.20 - 42.87% (Gambar 5).
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Gambar 5. Nilai Total Penguapan Zat Cair
Produk Gel Kombinasi Karaginan
dan Pati Sagu

Fig. 5. Ligiud Evaporation Total of Gel
Combination from Carrageenan and
Sago Starch

Berdasarkan gambar 5, terlihat bahwa
nilai total penguapan zat cair produk gel

kombinasi  karaginan dan pati sagu
menunjukkan nilai yang fluktuatif
berdasarkan variasi perbandingan dan
konsentrasi karaginan dan pati yang di
tambahkan dalam pembuatan gel. Kondisi
tersebut berdasarkan jumlah air yang
menguap  selama  masa  pengamatan

berlangsung, sehingga mengakibatkan jumlah
total penguapan zat cair dalam gel juga akan
meningkat dan begitu pula sebaliknya. Selain
itu juga semakin besar/kecil jumlah molekul
air yang terjerap dalam matrik gel juga akan
mempengaruhi jumlah penguapan zat cair
dari gel tersebut. Hasil penelitian Kaya [22]
mengemukakan bahwa ketidakstabilan suhu
dan kelembaban udara dapat mengakibatkan
proses pelepasan pewangi dan air bebas yang



terkandung didalam gel pengharum ruangan
menjadi tidak konstan atau dapat semakin
besar/kecil yang akan mengakibatkan
terjadinya perubahan nilai penguapan zat cair.
Luas permukaan bahan juga turut
mempengaruhi penguapan zat cair yang
terdapat dalam gel yang dihasilkan. Dalam
penelitian ini menggunakan cup ukuran 100
ml dengan diameter atas 6,6, cm; diameter
bawah 4,3 cm; dan tinggi 4,8 cm yang
merupakan ukuran cup sedang. Ukuran suatu
bahan mempengaruhi proses penguapan zat
cair yang ada dalam suatu bahan dimana
semakin tipis suatu bahan maka air terikat
didalam bahan akan lebih cepat keluar
menuju permukaan bahan yang kemudian
akan dihembuskan menuju lingkungan dan
sebaliknya [23]. Disamping itu menurut [21]
terdapat dua faktor utama yang turut
mengontrol/mengatur nilai pelepasan aroma
atau zat cair dari suatu produk yaitu
kemampuan melepaskan aroma dari produk
dasar  (faktor thermo dinamik) dan
kemampuan/daya tahan transfer massa dari
produk ke udara/lingkungan dimana produk
tersebut disimpan (faktor kinetik).

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil yang diperoleh
maka kesimpulan yang dapat diambil adalah
gel kombinasi karaginan dan pati sagu dengan
perbandingan bahan pembentuk gel 3:1 dan
konsentrasi 7% memiliki nilai terbaik
diantara perbandingan dan konsentrasi bahan
pembentuk gel lainnya.
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