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Abstract 
Background: Alginate is a hydrocolloid gel which mostly contains water where water will 
evaporate if the mold is placed in open air causing shrinkage (syneresis) or will expand 
when soaked in water (imbibition). Basically, thendimensional stability of the alginate is 
good, but if it is not immediately filled with gypsum, it can cause the dimensional stability 
to change rapidly so that it affects the accuracy the results of impression. Efforts are being 
made to improve the change in the dimensions of the alginate printing material by 
modifying the alginate impression material with natural starch. Starches that have the 
potential to be modified are corn starch, cassava starch, white glutinous rice starch, and 
sago starch. Objective: To study the addition of corn starch, cassava starch, white glutinous 
rice starch and sago starch to alginate impression materials in inhibiting dimensional 
changes. Methods: This type of research is a litterature review, searching for published 
articles on Google Schoolar, PubMed and Science Direct using predetermined keywords, 
namely alginate impression material, dimensional changes and natural starch. Questions 
(PICOS, P = population, I = intervention, C = comparison, O = outcome, S = type of study) 
were used for formulation during reporting indicating a systematic review. Conclusion : 
The addition of corn starch, cassava starch, white glutinous rice starch and sago starch to 
alginate impression materials can inhibit the dimensional changes due to the reaction of 
amylose and amylopectin content. 
Keywords : Alginate impression material, dimension change, corn starch, cassava starch, 
white glutinous rice starch, sago starch 
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Abstrak 

Latar belakang : Alginat adalah gel hidrokoloid yang sebagian besar mengandung air yang 

mana air akan menguap jika cetakan diletakkan di udara terbuka sehingga menyebabkan 

penyusutan (sineresis) atau akan mengembang bila direndam dalam air (imbibisi). Pada 

dasarnya dimensi alginate sudah baik, namun jika tidak segera diisi dengan bahan 

gypsum kedokteran gigi dapat menyebabkan dimensi yang cepat berubah sehingga akan 

mempengaruhi akurasi hasil cetakan. Upaya yang dilakukan untuk memperlambat 

perubahan dimensi bahan cetak alginat yaitu dengan melakukan modifikasi bahan cetak 

alginate dengan pati alami. Pati yang berpotensi menjadi bahan modifikasi yaitu pati 

jagung, pati ubi kayu, pati beras ketan putih dan pati sagu. Tujuan : Mengkaji 

penambahan pati jagung, pati ubi kayu, pati beras ketan putih dan pati sagu pada bahan 

cetak alginat dalam menghambat perubahan dimensi. Metode : Jenis penelitian ini adalah 

litterature review, pencarian artikel publikasi pada Google Schoolar, PubMed dan Science 
Direct menggunakan kata kunci yang telah ditentukan yaitu bahan cetak alginat, 

perubahan dimensi dan pati alami.  Pertanyaan (PICOS, P = populasi, I= intervensi, C = 

pembanding, O = hasil, S = jenis studi) format tersebut digunakan untuk formulasi selama 

pelaporan yang menunjukkan tinjauan sistematis. Kesimpulan : Penambahan pati jagung, 

pati ubi kayu, pati beras ketan putih dan pati sagu pada bahan cetak alginat dapat 

menghambat perubahan dimensi karena adanya reaksi dari kandungan amilosa dan 

amilopektin. 
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Kata kunci: Bahan cetak alginat, perubahan dimensi, pati jagung, pati ubi kayu, pati 
beras ketan putih, pati sagu 

 

 

I. Pendahuluan 
Bahan cetak adalah bahan yang dapat menghasilkan tiruan negatif dari rongga 

mulut, untuk kemudian dibuat model studi dan model kerja dari bahan cetak tersebut dan 

dipakai dalam praktek kedokteran gigi.1 Bahan cetak alginat telah menjadi bahan pokok 

dari sebagian besar praktik gigi dan bahan cetakan merupakan pertimbangan penting 

untuk klinik gigi bahkan hingga saat ini.2  Hasil cetakan disebut baik jika memiliki akurasi 

dan dimensi yang baik.3 

Akurasi adalah kemampuan untuk memproduksi ukuran yang akurat dari cetakan, 

sedangkan dimensi adalah ukuran untuk benda yang memiliki volume meliputi panjang, 

lebar dan tinggi.28 Hasil cetakan tidak boleh terlalu lama terpajan udara, agar dapat  

mempertahankan kandungan air yang standar dari cetakan sehingga  dapat menghambat 

perubahan dimensi hasil cetakan.5 Dimensi alginat pada umumnya sudah baik, namun 

jika tidak segera diisi dengan gipsum dapat menyebabkan dimensi yang mudah berubah 

sehingga memengaruhi keakuratan hasil cetakan.6  

Alginat adalah gel hidrokoloid yang sebagian besar mengandung air yang mana akan 

menguap jika cetakan diletakkan di udara terbuka sehingga menyebabkan penyusutan 

(sineresis) atau akan mengembang bila direndam dalam air.7 Hal tersebut berkaitan 

dengan dimensi alginat. Hal ini mengakibatkan terjadinya perubahan akurasi bentuk 

yang ditandai dengan perubahan ukuran dalam milimeter dimana ukuran cetakan 

berkurang karena terjadi sineresis atau ukuran bertambah besar karena terjadi imbibisi.7  

Fase berubahnya akurasi atau dimensi cetakan alginat yang terlalu singkat 

mengharuskan operator segera mengisi cetakan alginat dengan gipsum kedokteran gigi, 

namun fakta yang terjadi proses ini ada kalanya mengalami keterlambatan.6 Salah satu 

usaha yang dilakukan para peneliti terdahulu untuk menghambat perubahan dimensi 

hasil cetakan alginat yaitu dengan melakukan modifikasi bahan cetak alginat dengan 

bubuk pati alami, hal ini dilakukan untuk memperlambat waktu terjadinya perubahan 

dimensi. 

Bahan cetak alginat memiliki beberapa komposisi dan salah satu yang paling 

dominan adalah asam alginat.29 Asam alginat termasuk karbohidrat dari jenis polisakarida 

yang terdiri dari D-mannuronic acid dan L-guluronic acid.30 Asam alginat berfungsi sebagai 

bahan pembentuk gel dan bahan pengental.31 Pati alami memiliki komposisi polisakarida 

yang terbentuk oleh rantai amilosa dan amilopektin.10 

Pati yang dapat digunakan sebagai bahan modifikasi yaitu pati jagung, pati ubi kayu, 

pati sagu dan pati beras ketan putih.4 Pati jagung mempunyai kandungan pati 75%, pati 

ubi kayu mempunyai kandungan pati 65% dan pati beras ketan putih mempunyai 

kandungan pati 63%.12 Pati sagu mempunyai kandungan pati 78%.8 Berdasarkan uraian 

diatas, peneliti akan melakukan kajian penambahan pati alami pada bahan cetak alginat 

terhadap perubahan dimensi. Tujuan literature review ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh penambahan pati alami pada bahan cetak alginat terhadap perubahan dimensi.  

Dalam kedokteran gigi, bahan cetak yang paling sering digunakan adalah alginat 

karena mudah dicampurkan, memiliki aroma dan rasa yang menyenangkan, tidak iritatif, 

dan biokompatibilitasnya relatif baik.22 Ketika bubuk alginat dicampurkan dengan air, sol 

alginat terbentuk melalui reaksi dimana alginat larut dengan kalsium sulfat dan 
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membentuk gel kalsium alginate, inilah yang disebut proses gelasi alginat.8  

Salah satu karakteristik dari bahan cetak alginat adalah dimensi.13 Dimensi bahan 

cetak alginat dipengaruhi oleh peristiwa sineresis atau imbibisi.13 Sineresis merupakan 

sifat yang dapat dilihat berupa pengerutan gel yang berjalan secara lambat, dipengaruhi 

waktu dan memiliki hasil lepasnya cairan dari dalam struktur gel.14 Ketika gel pada 

kesetimbangan dengan cairannya, dikompresi (memanjang), cairan perlahan akan 

berdifusi keluar (masuk) dari gel, menyebabkan relaksasi gaya yang diberikan fenomena 

ini dikenal sebagai sineresis, dan terjadi terutama karena penataan ulang jaringan yang 

lambat.23  Selama pembentukan gel, gugus karboksilat bermuatan negatif (COO-) dari 

alginat berinteraksi dengan kation (Ca2 +) yang mengakibatkan penyusutan manik-manik 

karena tarikan elektrostatisnya, yang dapat mengeluarkan air dari jaringan gel 

(sineresis).24  

Imbibisi adalah proses menyerapnya air ke dalam struktur cetakan alginat yang 

mengakibatkan berubahnya bentuk hasil cetakan yang kemudian akan terjadi pelebaran 

dan hasil cetakan bertambah besar dari ukuran semula.15 Bahan cetak alginat bersifat 

menyerap air, dimana larutan yang terserap mempunyai tekanan, kemudian 

mengakibatkan hasil cetakan alginat mengalami imbibisi dan peristiwa ini 

mengakibatkan berubahnya dimensi pada model hasil reproduksi cetakan alginat.25 Salah 

satu penyebab yang mengakibatkan terjadinya imbibisi pada bahan cetak alginat adalah 

terdapatnya kalsium alginat yang mengakibatkan pertambahan besar ukuran cetakan 

sehingga memiliki efek pada berubahnya stabilitas dimensi.26  

Jika cetakan alginat tidak segera diisi dengan gipsum akan cenderung mengalami 

perubahan dimensi dan hal ini sering terjadi di lapangan ketika operator terlambat dalam 

mengisi bahan cetak alginat dengan bahan pengisi. Upaya yang dilakukan para peneliti 

terdahulu untuk menghambat proses sineresis atau imbibisi yaitu dengan melakukan 

modifikasi bahan cetak alginat dengan bubuk pati alami, hal ini dilakukan untuk 

memperlama waktu perubahan dimensi.  

Pati merupakan polimer alami yang disusun oleh struktur bercabang yang dikenal 

dengan nama amilopektin dan struktur tidak bercabang yang dikenal dengan nama 

amilosa.  Amilosa adalah pati yang memiliki rantai lurus, memiliki bentuk heliks dengan 

ikatan glikosidik α-1,4, dan titik percabangan amilopektin merupakan ikatan α-1,6.16 Pati 

yang dapat digunakan sebagai bahan modifikasi yaitu pati jagung, pati ubi kayu, pati sagu 

dan pati beras ketan putih.4  

 Yerrio Darius Raolika et al (2016) melakukan penelitian mengenai pengaruh 

penambahan pati ubi kayu dalam berbagai konsentrasi terhadap stabilitas dimensi bahan 

cetak alginat. Kadar amilosa/amilopektin pada ubi kayu sebesar 36% : 51,95%.6 

Muhammad Ikbal et al (2019) melakukan penelitian mengenai pengaruh penambahan pati 

beras ketan putih pada bahan cetak alginat terhadap stabilitas dimensi. Pati pada beras 

ketan terdiri amilosa 1-2% dan amilopektin 88-89%.17 

Diwya Nugrahini et al (2017) melakukan penelitian mengenai pengaruh penambahan 

pati jagung terhadap perubahan stabilitas dimensi bahan cetak alginat. Pati jagung 

memiliki kandungan amilosa sebanyak 24-26% dan amilopektin sebanyak 74-76%. 

Kandungan amilosa dan amilopektin yang tinggi sehingga memungkinkan perubahan 

dimensi minimal.4  Risnayanti Anas et al (2020) melakukan penelitian mengenai pengaruh 

penambahan pati sagu pada baham cetak alginat tehadap stabilitas dimensi. Pati sagu 

mengandung 27% amilosa dan 73% amilopektin.18 
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2. Metode 
Jenis penelitian ini adalah litterature review. Studi literature review dapat diartikan 

sebagai penelitian yang dilakukan melalui mengumpulkan sumber yang berkaitan dengan 

suatu topik tertentu, dan sumber bisa didapat dari buku, jurnal atau sumber pustakan yang 

lain. Data yang digunakan dalam literature review ini merupakan data sekunder dan bukan 

dari pengamatan secara langsung, data tersebut didapatkan dari penelitian yang dilakukan 

oleh peneliti terdahulu. 

Pencarian artikel publikasi pada Google Schoolar, PubMed dan Science Direct 

menggunakan kata kunci yang telah ditentukan yaitu bahan cetak alginat, perubahan 

dimensi dan pati alami. Literature review ini menggunakan literature yang diterbitkan 

tahun 2011 – 2021 yang dapat diakses fulltext dalam format pdf. Pertanyaan (PICOS, P = 

populasi, I= intervensi, C = pembanding, O = hasil, S = jenis studi) format tersebut 

digunakan untuk formulasi selama pelaporan yang menunjukkan tinjauan sistematis. 

 
Alur Tahap Pemilihan Artikel 
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3. Hasil Dan Pembahasan 
Nugrahini et al (2017) melakukan modifikasi pagi jagung dengan bahan cetak 

alginat, penggunaan pati jagung disini berfungsi sebagai bahan pengental.  Dalam 

penelitian tersebut peristiwa sineresis yang terjadi dapat minimal, hal ini karena 

modifikasi bubuk pati jagung yang mempunyai kemampuan untuk melakukan penyerapan 

air dalam molekul dan memiliki efek dapat menghambat proses sineresis. Komposisi serat 

kasar dan amilosa dalam pati jagung mampu menambah kemampuan resorbsi air.4 

Kandungan amilosa pati jagung dapat melakukan penyerapan air dan mengembang 

menjadi lebih besar, hal ini disebabkan oleh amilosa mempunyai kapabilitas menyusun 

ikatan hidrogen sementara komposisi amilopektinnya memiliki efek dalam mengontrol 

sifat mengembang pada bahan pati.11 Pati jagung mempunyai kelebihan derajat 

gelatinisasi rendah sehingga penyerapan air rendah dan lambat.18 

Raolika et al (2016) melakukan modifikasi pati ubi kayu dengan bahan cetak alginat, 

pati ubi kayu disini berperan sebagai material pengisi pada bahan cetak alginat. Pati ubi 

kayu memiliki kandungan amilosa dan amilopektin yang mampu membentuk gel pada pati 

jika diberi air.6 Senyawa amilosa mengandung gugus hidroksil yang banyak dan 

menjadikannya mampu melakukan penyerapan air dalam jumlah besar.27  Senyawa 

amilopektin bertanggung jawab terhadap proses pengembangan atau pembesaran gel.19 

Senyawa ini dapat menyerap dan menjaga kandungan air sehingga digunakan sebagai 

bahan modifikasi bersamaan alginat.21 Pati ubi kayu memiliki kelebihan yaitu viskositas 

tinggi, potensi retrogradasi yang rendah dan stabilitas gel yang bagus serta kandungan air 

yang rendah.29 

Ikbal et al (2019) melakukan modifikasi pati beras ketan putih dengan bahan cetak 

alginat. Saat alginat dimodifikasi dengan pati beras ketan putih, gugus karboksil bahan 

cetak alginat menyatu melalui jalur cross link dengan gugus radikal yang ada pada rantai 

cabang struktur amilopektin dengan air sebagai media. Aspek tersebut yang memengaruhi 

modifikasi pati beras ketan putih dengan bahan cetak alginat.17 Komposisi amilopektin 

yang banyak mengakibatkan pati beras ketan putih mudah melakukan gelatinisasi apabila 

diberi air. Fase pengembangan dan penyerapan air didasarkan pada komposisi amilosa, 

semakin banyak komposisi amilosa kemampuan pati untuk melakukan penyerapan dan 

mengembang akan lebih besar. Hal itu disebabkan oleh amilosa berkemampuan menyusun 

ikatan hidorgen lebih besar dibandingkan amilopektin.9 Pati beras ketan putih memiliki 

komposisi amilopektin yang bisa menarik dan memerangkap air, hal itu mengakibatkan 

berubahnya dimensi hasil cetakan dapat minimal.20 

Anas et al (2020) melakukan modifikasi pati sagu dengan bahan cetak alginat. 

Amilopektin mempengaruhi proses gelatinisasi yang terjadi ketika pati sagu dicampur 

dengan air, karena molekul air di sekitar granula pati sagu akan memutuskan ikatan 

hidrogen dan masuk ke dalam granula pati sagu. Kadar amilosa dalam pati sagu 

mempengaruhi tingkat pengembangan dan penyerapan air, karena amilosa memiliki 

kemampuan membentuk ikatan hidrogen lebih besar dibandingkan dengan amilopektin. 

Pati sagu mengandung amilopektin yang cukup tinggi, sehingga pati sagu kurang 

menyerap air.18 

Berdasar hasil kajian ini juga didapatkan informasi jika modifikasi bahan pati alami 

dengan bahan cetak alginat yang sudah diteliti sebelumnya, meliputi pati jagung, pati 

beras ketan putih dan pati sagu ternyata pati sagu memiliki perubahan dimensi paling 

kecil. 
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No. Judul Tahun Tujuan Metode 

1. Peningkatan stabilitas 

dimensi cetakan alginat 

dengan penambahan pati 

ubi kayu dan pati sagu 

2020 Mengetahui pengaruh 

penambahan pati ubi kayu 

dan pati sagu pada stabilitas 

dimensi cetakan alginat 

True 

experiment

al 

laboratory 

2. 
Pengaruh Penambahan Pati 

Beras Ketan Putih (Oryza 

Sativa L Var. Glutinosa) 

pada Bahan Cetak Alginat 

terhadap Stabilitas Dimensi 

2019 
Mengetahui pengaruh 

modifikasi Pati Beras Ketan 

Putih (Oryza Sativa L Var. 

Glutinosa) pada Bahan Cetak 

Alginat terhadap Stabilitas 

Dimensi 

True 

experiment

al 

laboratory 

3. 
Pengaruh Penambahan Pati 

Beras Ketan Putih (Oryza 

sativa L. var. glutinosa) 

pada bahan Cetak Alginat 

terhadapStabilitas Dimensi 

Hasil Cetakan 

2018 
Mengetahui pengaruh 

penambahan pati beras ketan 

putih pada bahan cetak alginat 

terhadap stabilitas dimensi 

True 

experiment

al 

laboratory 

4. Pengaruh penambahan Pati 

Ubi Kayu pada Bahan Cetak 

Alginat terhadap Stabilitas 

Dimensi Model Gigi Tiruan 

2018 
Mengetahui pengaruh 

penambahan pati ubi kayu 

pada bahan cetak alginat 

True 

experimen

tal 

laboratory 

5. Pengaruh penambahan pati 

jagung terhadap perubahan 

stabilitas dimensi bahan 

cetak alginat 

2017 
Mengetahui Pengaruh 

penambahan pati  jagung 

terhadap perubahan stabilitas 

dimensi bahan cetak alginat 

True 

experimen

tal 

laboratory 

6. 
Pengaruh penambahan pari 

ubi kayu dalam berbagai 

konsentrasi terhadap 

stabilitas dimensi bahan 

cetak alginat 

2016 
Mengetahui pengaruh 

penambahan pati ubi kayu 

(manihot utilisima) pada 

perubahan stabilitas 

True 

experimen

tal 

laboratory 

7. Alginat impression vs 

alginat impression plus 

cassava starch 

2013 Mengetahui perbandingan 

penambahan pati ubi kayu 

pada bahan cetak alginat 

dengan bahan cetak alginat 

murni terhadap perubahan 

stabilitas 

True 

experimen

tal 

laboratory 

8 
Alginat Materials and 

Dental Impression 

Technique 

2019 Mengetahui aplikasi bahan 

cetak alginat di kedokteran gigi 

True 

Experiment

al 

Laboratory 
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9 Perubahan Dimensi Bahan 

Cetakan Gigi Alginat 

2015 
Mengevaluasi pengaruh 

variasi waktu penuangan dan 

stabilitas dimensi cetakan 

alginat 

True 

Experiment

al 

Laboratory 

10 Evaluasi Metode Preparasi 

Cetakan Pra Alginat Dalam 

Akurasi Permukaan Gips 

Gigi 

2019 
Untuk menyelidiki pengaruh 

teknik prapreparasi cetakan 

alginat terhadap kualitas dan 

akurasi cetakan gigi. 

True 

Experiment

al 

Laboratory 

Tabel Hasil Penelusuran Penelitian 

 

4. Kesimpulan 
Dari literature review ini dapat ditarik kesimpulan jika modifikasi pati alami 

dengan bubuk alginat dapat menghambat perubahan dimensi karena adanya kandungan 

amilosa pada pati alami yang memiliki kemampuan menyerap air karena memiliki 

kemampuan menciptakan ikatan hidrogen dan kandungan amilopektin yang tidak 

mudah bereaksi dengan air sehingga dapat mengontrol sifat mengembang pada pati. 

Selain itu didapatkan informasi jika modifikasi paling baik untuk memperbaiki 

perubahan dimensi hasil cetakan adalah modifikasi pati sagu dengan bahan cetak alginat. 

Selain itu didapatkan informasi juga jika pati ubi kayu memiliki kelebihan viskositas 

tinggi, potensi retrogradasi yang rendah dan stabilitas gel yang bagus serta kandungan 

air yang rendah. Pati jagung mempunyai kelebihan komposisi serat kasar dan amilosanya 

mampu menambah kemampuan resorbsi air serta memiliki derajat gelatinisasi rendah 

sehingga penyerapan air rendah dan lambat. 

 

5. Saran 
Literature review ini masih memiliki kekurangan dalam pengerjaannya. Saran 

penulis kedepan dapat dikaji jurnal dengan jumlah lebih banyak dan sumber tidak terbatas 

dalam negeri. 
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