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ABSTRAK
Pendahuluan: Bahan cetak alginat merupakan bahan cetak yang sering digunakan di bidang kedokteran gigi dan 
dapat mengalami perubahan dimensi akibat proses sineresis dan imbibisi yang dapat menyebabkan distorsi hasil 
cetakan. Untuk mencegah terjadinya perubahan dimensi, maka dilakukan penambahan bahan alami seperti pati 
beras ketan putih pada bahan cetak alginat. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perbedaan efek 
penambahan pati beras ketan putih konsentrasi 40%, 50%, dan 60% pada bahan cetak alginat setelah 5, 10 dan 
15 menit pencetakan terhadap stabilitas dimensi hasil cetakan alginat. Metode: Rancangan penelitian ini yaitu 
eksperimental laboratoris. Sampel yang digunakan adalah hasil cetakan alginat yang diisi gipsum tipe III yang 
diperoleh dari model induk cincin dengan ukuran diameter dalam 12,55 mm dan tinggi 19 mm. Jumlah sampel 
yang digunakan sebanyak 60 sampel yang terdiri dari 12 kelompok perlakuan. Sampel diukur menggunakan kaliper 
digital kemudian dianalisis dengan uji Anova satu arah dan dilanjutkan dengan uji LSD (Least Significance 
Difference). Hasil: Hasil uji Anova satu arah menunjukkan ada pengaruh (p<0,05)  penambahan pati beras ketan 
putih konsentrasi 40, 50, dan 60% setelah 5 menit pencetakan (A1,  B1.1, B1.2, B1.3) dengan nilai p=0,043 
,setelah 10 menit pencetakan (A2, B2.1, B2.2, B2.3) dengan nilai p=0,0001, dan setelah 15 menit pencetakan (A3, 
B3.1, B3.2, B3.3) dengan nilai p=0,011. Hasil uji LSD menunjukkan ada perbedaan pengaruh signifikan pada 
seluruh kelompok dengan nilai (p<0,05). Simpulan: Penambahan pati beras ketan putih konsentrasi 40, 50, dan 
60% pada bahan cetak alginat memiliki pengaruh terhadap stabilitas dimensi hasil cetakan dan penambahan pati 
beras ketan putih 50% menghasilkan stabilitas dimensi hasil cetakan terbaik.
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Differences the effect of white glutinous rice starch 
addition to alginate impression materials on dimensional 
stability of impression results: experimental laboratory

ABSTRACT
Introduction: Widely used in dentistry, an alginate impression material frequently causes dimensional changes 
due to syneresis and imbibition processes, leading to inaccuracies in the impression results. To prevent dimensional 
changes, we added natural ingredients, such as white glutinous rice starch, to the alginate impression material. 
This study aims to analyze the differences in the effect of the addition of white glutinous rice starch concentrations 
of 40%, 50%, and 60% on the alginate impression material after 5, 10, and 15 minutes of impression on the 
dimensional stability of the impression results. Methods: This study employed an experimental laboratory design. 
The samples used were alginate impression results, which are filled with type III gypsum obtained from the 
split-metallic model with an inner diameter of 12.55 mm. The total number of samples used was 60, consisting of 
12 groups. Samples were measured using digital calipers and then analyzed by a one-way ANOVA test, followed by 
a LSD test. Results: The  analysis results of the one-way ANOVA test showed that there was an effect (p<0,05) 
on the addition of white glutinous rice starch concentrations of 40, 50, and 60% after 5 minutes (A1, B1.1, B1.2, 
B1.3) with a p value of 0,043, after 10 minutes (A2, B2.1, B2.2, B2.3) with a p value of 0,0001, and after 15 
minutes (A3, B3.1, B3.2, B3.3) with a p value of 0,011. The results of the LSD test showed that there was a 
significant difference in the effect of all groups with a value of p<0,05. Conclusion: The addition of white 
glutinous rice starch concentrations of 40, 50, and 60% to alginate impression material had an effect on the 
dimensional stability of the impression, and the addition of 50% white glutinous rice starch resulted in the best 
dimensional stability of the impression results.
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PENDAHULUAN

Dalam prosedur pencetakan, bahan cetak gigi merupakan bahan yang diperlukan 
untuk memperoleh hasil reproduksi negatif dari bentuk gigi dan jaringan rongga mulut.1,2 

Bahan cetak yang digunakan dalam kedokteran gigi terdiri atas dua jenis, yaitu bahan 
cetak elastis dan non elastis.2,3-5 Bahan cetak elastis yang mencakup bidang kedokteran 
gigi yang paling luas, yaitu bahan cetak hidrokoloid ireversibel atau lebih dikenal sebagai 
bahan cetak alginat.1-3 Bahan cetak alginat pertama kali digunakan sejak tahun 1930, 
ketika bahan cetak hidrokoloid reversibel menjadi langka pada saat itu.2,4,6 

Bahan cetak alginat sering dipilih karena memiliki kelebihan, yaitu mudah 
dimanipulasi, memiliki aroma dan rasa yang cukup memberi rasa nyaman bagi pasien, 
relatif tidak mahal, dan biokompatibilitas.1,2 Menurut ANSI/ADA no. 18 dan ISO 
1563/1978, alginat sudah memenuhi persyaratan biokompabilitas sehingga tidak 
berbahaya bila digunakan di dalam mulut pasien.2 

Bahan cetak alginat memiliki kelemahan  yaitu bila dibiarkan dapat terjadi perubahan 
dimensi akibat sineresis dan imbibisi. Sineresis adalah proses penguapan air pada hasil 
cetakan alginat apabila terjadi kenaikan suhu atau dibiarkan pada udara terbuka dalam 
waktu tertentu sehingga hasil cetakan alginat akan mengalami kontraksi dan mengerut, 
sedangkan imbibisi adalah sifat penyerapan air bila hasil cetakan alginat yang berkontak 
dengan air dalam waktu tertentu yang akan menyebabkan hasil cetakan menyerap air 
dan menyebabkan bentuk gel menjadi mengembang.2,3 Oleh sebab itu, hasil cetakan 
alginat harus segera diisi untuk mencegah ketidakakuratan akibat perubahan dimensi 
pada hasil cetakan alginat yang disebabkan oleh proses sineresis dan imbibisi.7 Menurut 
spesifikasi ANSI/ADA no.18/1992 perubahan dimensi pada bahan cetak adalah tidak 
boleh lebih dari 0,5%.8

Menurut beberapa penelitian, bahan cetak alginat masih sulit ditemukan di beberapa 
daerah di Indonesia, terutama daerah yang jauh di pusat kota. Oleh sebab itu, 
dimanfaatkan bahan-bahan alami sebagai bahan alternatif yang dapat dicampurkan pada 
alginat untuk mengurangi pemakaian bahan cetak alginat dan memperbaiki kualitas 
bahan cetak alginat, salah satunya adalah stabilitas dimensi bahan cetak alginat.1,9,10 

Menurut Ningsih dkk5, dasar dari penambahan bahan alami sebagai alternatif campuran 
adalah kandungan polisakarida yang terdapat dalam bahan alami tersebut, contohnya 
ubi kayu 80,2%, sagu 78,3%, dan jagung 49,63-73,6%.5 

Pati beras ketan putih memiliki kandungan polisakarida sebesar 90%, sehingga 
sangat mungkin kedua bahan dimodifikasi.1 Beras ketan putih merupakan salah satu 
varietas padi yang tergolong dalam famili Graminae. Sekitar 80-85% dari satu butir beras 
ketan putih merupakan zat pati (amilum). Pati merupakan jenis karbohidrat polimer 
glukosa yang mempunyai dua struktur yakni amilosa dan amilopektin.11  Kandungan zat 
pati yang tinggi pada pati beras ketan putih, yaitu amilopektin dan amilosa, dapat 
menyebabkan pati beras ketan putih dapat berikatan dengan alginat karena memiliki 
karakteristik karbohidrat yang serupa. Selain itu, pati beras ketan putih juga banyak 
tersedia dan relatif murah sehingga diharapkan dapat menjadi alternatif untuk 
melakukan modifikasi alginat.2,12 

Kandungan pati dalam beras ketan putih sebanyak 90% terdiri atas amilosa 1-2% 
dan amilopektin 98-99%, semakin tinggi kadar amilopektinnya semakin berat daya lekat, 
sehingga dapat mempengaruhi stabilitas dimensi bahan cetak alginat menjadi minimal.1 
Proporsi yang tinggi pada rantai cabang amilopektin berkontribusi dalam peningkatan 
nilai swelling karena amilopektin mampu memerangkap air.13 Menurut Singh2, kadar 
persentase 50 dan 60% pati ubi kayu memiliki kecenderungan hasil cetakan untuk 
mengembang, sehingga menyebabkan model gigi tiruan menjadi mengecil dan pada 
persentase 40% pati ubi kayu pada bahan cetak alginat memberikan stabilitas dimensi 
hasil cetakan yang lebih baik.2,14
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Pitoyo10  menyatakan bahwa pada perbandingan bahan cetak alginat dengan pati 
beras ketan putih dengan rasio 2:1 menunjukkan bahwa hasil cetakan dapat 
mempertahankan stabilitas dimensi pada 10 hingga 20 menit.10 Peneliti lain dari Ikbal, 
dkk.1 yang melakukan penelitian tentang pengaruh penambahan pati beras ketan putih 
dalam alginat terhadap stabilitas dimensi, dengan menambahkan persentase pati beras 
ketan putih sebesar 10, 20, 30, 40, dan 50% ke dalam bahan alginat yang diukur setiap 
1 menit hingga menit ke-6, dan diperoleh hasil bahwa penambahan beras ketan putih ke 
dalam alginat dapat memperoleh hasil cetakan dengan stabilitas dimensi yang stabil dan 
pada kadar 50% pati beras ketan putih terhadap alginat, merupakan campuran dengan 
kadar yang ideal, karena dapat mempertahankan stabilitas dimensi dibandingkan 
konsentrasi yang lain.1 Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis perbedaan efek 
penambahan pati beras ketan putih konsentrasi 40, 50, dan 60% pada bahan cetak 
alginat terhadap stabilitas dimensi hasil cetakan.

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental laboratoris. Penelitian ini 
dilaksanakan pada bulan April 2022 di Laboratorium Penelitian Departemen Prostodonsia 
FKG USU. Bahan yang digunakan adalah bahan cetak alginat tipe regular (Hygedent, ISO 
1563 EN21563 ADA 18, Beijing), gipsum tipe III dan pati beras ketan putih (Rose Brand, 
PT. Budi Makmur Perkasa, Indonesia). Sampel dicetak pada model induk yang terbuat 
dari logam dengan ukuran diameter dalam 12,55 mm, bagian luar 20,5 mm dan tinggi 
20 mm, serta cincin fiksasi plastik dengan ukuran diameter bagian dalam 20,5 mm dan 
tinggi 19 mm (Gambar 1).6

A                              B
Gambar 1. A. Model induk; B. Cincin fiksasi

Jumlah sampel sebanyak 60 buah dan terdiri dari 12 kelompok dengan 
masing-masing kelompok berjumlah 5 buah. Alat yang digunakan adalah timbangan 
digital (MH200), kaliper digital (Krisbow), 2 buah glass slab, stopwatch, rubber bowl, 
spatula dan vibrator. Sampel yang digunakan terbagi atas 2 kelompok, yaitu kelompok A 
tanpa penambahan pati beras ketan putih sebagai kelompok kontrol dan kelompok B 
dengan penambahan pati beras ketan putih 40%, 50% dan 60%. Masing-masing 
kelompok dilakukan pengisian cetakan dengan gipsum tipe III setelah alginat dibiarkan 5 
menit, 10 menit dan 15 menit pencetakan untuk pengujian stabilitas dimensi. 

Kelompok sampel A terbagi menjadi 3 kelompok yaitu kelompok bahan cetak alginat 
tanpa penambahan pati beras ketan putih yang diisi gipsum tipe III  setelah 5 menit 
(A1), 10 menit (A2) dan 15 menit (A3). Kelompok sampel B terbagi menjadi 3 kelompok, 
yaitu kelompok dengan penambahan pati beras ketan putih pada bahan cetak alginat 
yang diisi gipsum tipe III setelah 5 menit (B1), 10 menit (B2) dan 15 menit (B3). 
Masing-masing dari kelompok B1, B2 dan B3 kemudian dibagi lagi menjadi 3 kelompok, 
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yaitu kelompok dengan penambahan pati beras ketan putih konsentrasi 40% (2,8gr) 
(B1.1, B2.1, B3.1), 50% (3,5 gr) (B1.2, B2.2, B3.2), dan 60% (4,2 gr) (B1.3, B2.3, B3.3) 
pada bahan cetak alginat

Kelompok campuran bubuk dimasukkan ke dalam rubber bowl lalu dicampurkan 
dengan 16 mL akuades dan diaduk sampai homogen menggunakan spatula dengan 
kecepatan dan tekanan yang konsisten membentuk angka delapan. Setelah homogen, 
campuran dituangkan ke dalam cincin fiksasi hingga penuh dan model induk ditekan ke 
dalam cincin fiksasi hingga bagian bawah model menyentuh glass plate. Kemudian, 
cetakan bagian atas ditekan dengan glass plate sehingga permukaan atas sampel 
merata. Setelah alginat setting, hasil cetakan dilepaskan dari model induk dan cincin 
fiksasi dan dicuci dibawah air mengalir. 

Hasil cetakan dibiarkan di udara terbuka dengan suhu kamar selama 5, 10, dan 15 
menit sesuai kelompok masing-masing. Kemudian, hasil cetak diisi dengan gipsum tipe 
III. Setelah gipsum mengeras, gips hasil cetakan dilepaskan dari cincin fiksasi dan 
diperoleh model hasil cetakan alginat. Sampel model hasil cetakan yang diperoleh 
dilakukan pengukuran sebanyak 3 kali dengan menggunakan kaliper digital pada titik 
yang sama dan dihitung nilai rata-rata stabilitas dimensinya. Nilai rata-rata hasil 
pengukuran dikurangi ukuran model induk dikali 100 lalu dibagi ukuran model induk 
sehingga diperoleh nilai persentase stabilitas dimensi. Prosedur ini diulangi hingga 
diperoleh 5 sampel pada tiap kelompok.

Data yang sudah diperoleh kemudian dikelompokkan dalam bentuk tabel dan diolah 
dalam program SPSS. Analisis penelitian dilakukan untuk menganalisis perbedan efek 
penambahan pati beras ketan putih pada bahan cetak alginat terhadap stabilitas dimensi 
hasil cetakan pada berbagai konsentrasi.

HASIL

Hasil penelitian menunjukkan nilai rerata dan standar deviasi persentase perubahan 
dimensi yang diperoleh dari hasil uji univariat yaitu pada kelompok A1 adalah 
0,176±0,067, kelompok A2 adalah 0,256±0,067, kelompok A3 adalah 0,272±0,091, 
kelompok B1.1 dan kelompok B2.1 adalah 0,064±0,067,  kelompok B1.2, B1.3, B2.2 dan 
B2.3  adalah 0,080 ± 0,057, kelompok B3.1 adalah 0,176±0,067, kelompok B3.2 adalah 
0,096 ± 0,067, kelompok B3.3 adalah 0,160 ± 0,057 (Tabel 1). 

Berdasarkan hasil uji Anova satu arah, menunjukkan adanya pengaruh penambahan 
pati beras ketan putih konsentrasi 40, 50, dan 60% yang signifikan terhadap bahan 
cetak alginat setelah 5,10, dan 15 menit pencetakan terhadap stabilitas dimensi hasil 
cetakan dengan nilai p=0,043, p=0,0001, p=0,011 (p<0,05) (Tabel 2).

Hasil uji LSD (Least Significant Difference) menunjukkan adanya perbedaan 
pengaruh yang signifikan antar kelompok, yaitu kelompok A1 dengan kelompok B1.1 
dengan nilai p = 0,011 (p < 0,05), kelompok A1 dengan kelompok B1.2 dengan nilai  p 
= 0,026  (p < 0,05), kelompok A1 dengan kelompok B1.3 dengan nilai p = 0,026 (p < 
0,05),  kelompok  A2  dengan kelompok B2.1 dengan nilai  p = 0,0001  (p < 0,05), 
kelompok A2 dengan kelompok B2.2 dengan nilai p = 0,0001 (p < 0,05), kelompok A2 
dengan kelompok B2.3 dengan nilai p = 0,0001 (p < 0,05), kelompok A3 dengan 
kelompok B3.1 dengan nilai p = 0,050 (p ≤ 0,05) ,kelompok A3 dengan B3.2 dengan 
nilai  p=0,001 (p<0,05), kelompok A3 dengan kelompok B3.3 dengan nilai p = 0,025 
(p<0,05). (Tabel 3).
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Tabel 1.  Nilai stabilitas dimensi model hasil cetakan alginat tanpa dan dengan penambahan pati beras ketan 
                putih konsentrasi 40, 50, dan 60% setelah 5, 10, dan 15 menit pencetakan

Waktu 
pengisian Sampel Stabilitas dimensi (%)

A1 B1.1 B1.2 B1.3
1 0,16 0,08     0,16** 0,08
2   0,08* 0,16** 0,08 0,08

5 menit 3     0,24** 0,00* 0,08 0,08
4 0,16 0,08 0,08   0,00*
5 0,24 0,00*   0,00*     0,16**

x̄ ± SD 0,176 ± 0,067 0,064 ± 0,067 0,080 ± 0,057 0,080 ± 0,057

A2 B2.1 B2.2 B2.3
1 0,16* 0,00*   0,00* 0,08
2 0,24 0,08 0,08     0,16**

10 menit 3 0,24 0,00* 0,08 0,08
4 0,32** 0,16** 0,08   0,00*
5 0,32** 0,08     0,16** 0,08

x̄ ± SD 0,256 ± 0,067 0,064 ± 0,067 0,080 ± 0,057 0,080 ± 0,057

A3 B3.1 B3.2 B3.3
1 0,40** 0,24** 0,08 0,16
2 0,24 0,16     0,16** 0,16

15 menit 3 0,32 0,24**     0,16**   0,08*
4 0,24 0,08*   0,00*     0,24**
5 0,16* 0,16 0,08 0,16

x̄ ± SD 0,272 ± 0,091 0,176 ± 0,067 0,096 ± 0,067

  Keterangan =  *: nilai terkecil;  ** : nilai terbesar

Tabel 2. Pengaruh penambahan pati beras ketan putih konsentrasi 40%, 50% dan 60% pada bahan cetak 
alginat setelah 5, 10 dan 15 menit pencetakan terhadap stabilitas dimensi hasil cetakan

Waktu 
pengisian Sampel Nilai rerata stabilitas dimensi (x̄ ± SD) (%) p

5 menit 20
A1 B1.1 B1.2 B1.3

0,043*
0,176 ± 0,067 0,064 ± 0,067 0,080 ± 0,057 0,080 ± 0,057

10 menit 20
A2 B2.1 B2.2 B2.3

0,0001*
0,256 ± 0,067 0,064 ± 0,067 0,080 ± 0,057 0,080 ± 0,057

15 menit 20
A3 B3.1 B3.2 B3.3

0,011*
0,272 ± 0,091 0,176 ± 0,067 0,096 ± 0,067 0,160 ± 0,057

Keterangan=  *: signifikan

Tabel 3. Perbedaan pengaruh penambahan pati beras ketan putih konsentrasi 40%, 50%, dan 60% pada bahan  
cetak alginat setelah 5, 10, dan 15 menit pencetakan terhadap stabilitas dimensi hasil cetakan

Waktu pengisian Perbandingan 
kelompok n p

5 menit
A1-B1.1 5 0,011*
A1–B1.2 5 0,026*

A1–B1.3 5 0,026*

10 menit

A2–B2.1 5   0,0001*
A2-B2.2 5   0,0001*

A2–B2.3 5   0,0001*

15 menit
A3–B3.1 5 0,050*
A3–B3.2 5 0,001*
A3-B3.3 5 0,025*
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PEMBAHASAN

Nilai rerata stabilitas dimensi terkecil pada waktu pengisian setelah 5 dan 10 menit 
pencetakan terdapat pada kelompok dengan konsentrasi 40% sedangkan pada waktu 
pengisian setelah 15 menit pencetakan terdapat pada kelompok dengan konsentrasi 
50% pati beras ketan putih. Hal ini dapat terjadi karena pada konsentrasi 40%, sifat 
alginat cenderung lebih dominan sehingga hasil cetakan cenderung lebih cepat mengerut 
setelah 15 menit pencetakan, sedangkan pada konsentrasi 50% memiliki stabilitas 
dimensi yang lebih stabil setelah 15 menit pencetakan oleh karena kandungan 
amilopektin yang tinggi pada pati beras ketan putih dapat menghasilkan hasil cetakan 
yang lengket dan kemampuannya dalam menarik dan menyerap air sehingga dimensi 
cetakan cenderung lebih stabil dan tidak mudah mengalami pengerutan.10 

Namun, pada kelompok dengan konsentrasi 60% memiliki kecenderungan untuk 
mengembang disebabkan kandungan pati beras ketan putih yaitu amilosa yang dapat 
meningkatkan kemampuan pati untuk mudah menyerap air di sekitar dan menyebabkan 
pengembangan oleh karena amilosa berkemampuan menyusun ikatan hidrogen lebih 
besar dibandingkan amilopektin, dan didukung oleh sifat imbibisi alginat.2,15

Variasi perubahan stabilitas dimensi antar kelompok dapat terjadi dikarenakan 
besarnya konsentrasi penambahan pati yang berbeda-beda sehingga menghasilkan 
cetakan dengan sifat yang berbeda pula akibat adanya perbedaan kandungan atau 
senyawa yang terdapat dalam pati beras ketan putih.1,14 Menurut Kulkarni et al, bahan 
cetak hidrokoloid dapat mengalami perubahan dimensi selama proses gelatin 
berlangsung dengan adanya stres yang diberikan atau timbul sewaktu pengambilan 
cetakan.16 Berdasarkan standar ANSI/ADA spesifikasi no.18, nilai perubahan dimensi 
pada hasil penelitian masih dapat ditolerir (≤ 0,5%).8

Secara kimia, pati beras ketan putih atau amilum (C6H10O5) terdiri atas amilosa dan 
amilopektin. Kedua, senyawa tersebut memiliki peranan aktif  terhadap proses 
pembentukan gel pada pati jika ditambahkan dengan air (H2O), amilosa bersifat hidrofilik 
karena memiliki gugus yang panjang dan lurus sedangkan amilopektin memiliki gugus 
yang bercabang sehingga amilopektin sukar bereaksi dengan air.2,12 Senyawa amilosa 
dapat membuat pati menjadi mudah terikat dengan air sedangkan senyawa amilopektin 
dapat membuat pati menjadi mengembang dan menyebabkan pembesaran gel. 
Komposisi amilopektin yang banyak dapat menyebabkan pati beras ketan putih mudah 
mengalami gelatinisasi jika diberi air.1,12,15 

Saat bubuk alginat yang ditambahkan pati beras ketan putih dicampur dengan air 
menyebabkan gugus kation atau garam monovalen pada bahan cetak alginat tetap 
mengalami pengendapan, sehingga viskositas larutan alginat dapat tetap dipertahankan. 
Viskositas larutan dapat dipertahankan, maka pengaruh penambahan pati beras ketan 
putih pada bahan cetak alginat tidak menyebabkan perubahan reaksi garam monovalen 
atau kation pada struktur molekul asam mannuronat dan asam guluronat yang dapat 
mempengaruhi deformasi permanen pada bahan cetak alginat.9,12 

Alginat dapat mengalami perubahan dimensi karena adanya proses sineresis dan 
imbibisi. Saat cetakan terpapar udara pada suhu ruangan, maka akan terjadi penyusutan 
akibat sineresis atau keadaan dimana bahan cetak alginat yang mengalami kehilangan 
air akibat proses penguapan dari permukaan bahan cetak alginat. Selama setting, 
perubahan dimensi juga akan terjadi akibat kontraksi yang berhubungan dengan ikatan 
silang di dalam atau di antara rantai polimer alginat. Pada penambahan pati beras ketan 
putih dalam bahan cetak alginat yang dicampur dalam air, menyebabkan terjadinya 
gugus karboksil bahan cetak alginat menyatu melalui jalur cross-link dengan gugus 
radikal yang ada pada rantai cabang struktur amilopektin dengan air sebagai media.1,2,5

Perubahan dimensi yang paling signifikan terjadi antara Kelompok B2 dengan 
Kelompok A1.2, Kelompok B2 dengan Kelompok A2.2 dan Kelompok B2 dengan 
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Kelompok A3.2. Pebedaan pengaruh yang lebih signifikan terdapat pada kelompok 
dengan penambahan pati beras ketan putih konsentrasi 50% pada bahan cetak alginat 
setelah 10 dan 15 menit pencetakan terhadap stabilitas dimensi hasil cetakan. 

Perubahan dimensi yang terjadi karena adanya proses sineresis atau proses 
penguapan air akibat pemaparan langsung setiap kelompok pada ruang kamar. Proses ini 
menyebabkan pengerutan pada setiap kelompok dengan penambahan pati beras ketan 
putih, namun masih dalam kadar nilai perubahan dimensi yang minimal dibandingkan 
proses pengerutan yang terjadi pada bahan cetak alginat tanpa penambahan pati beras 
ketan putih.1  Hal ini karena kandungan pati dalam beras ketan putih adalah 63,31% 
dengan perbandingan amilosa 0,88% dan amilopektin sebesar 99,11% yang 
menyebabkan proses gelatinisasi dikendalikan sebagian besar oleh kandungan 
amilopektin dalam pati.17 

Amilosa dalam kandungan pati memiliki rantai yang lurus dan bersifat hidrofobik 
sehingga sulit larut untuk membentuk gel dalam air, sedangkan amilopektin memiliki 
rantai bercabang yang memiliki sifat amorf, yaitu sifat yang atom-atomnya tersusun 
secara tidak teratur sehingga lebih renggang dan mudah mengikat air.18,19 

Proporsi yang tinggi pada rantai cabang amilopektin berkontribusi dalam peningkatan 
nilai swelling  karena amilopektin mudah memerangkap air.13 Hal ini sesuai dengan 
penelitian Ikbal dkk1 yang menyatakan bahwa pada penambahan konsentrasi pati beras 
ketan putih 50% pada bahan cetak alginat memiliki nilai stabilitas dimensi terkecil 
dengan nilai dimensi horisontal 0,02 gr/cm3 dan nilai dimensi vertikal 0,02 gr/cm3.1 

Keterbatasan penelitian ini  yaitu alat dengan tingkat ketelitian yang lebih tinggi relatif 
sangat mahal sehingga kurangnya ketersediaan alat tersebut dan terdapat variabel tidak 
terkendali yaitu kelembapan udara yang relatif sulit dikendalikan dalam ruangan.

SIMPULAN

Penambahan pati beras ketan putih konsentrasi 50% pada alginat merupakan 
kelompok yang memiliki stabilitas dimensi yang lebih baik dan tidak banyak terjadi 
perubahan dimensi setelah 15 menit pencetakan. Setelah dilakukan penelitian ini, 
diharapkan agar peneliti selanjutnya dapat melakukan penelitian lebih lanjut 
menggunakan alat yang memiliki ketelitian lebih tinggi seperti mikroskop travelling atau 
3D laser scanner untuk memperoleh hasil yang lebih akurat dalam pengukuran stabilitas 
dimensi dan diperlukan melakukan penelitian lebih lanjut mengenai konsistensi, tear 
strength, fleksibilitas dan reaksi kimia yang terjadi antara pati beras ketan putih dengan 
bahan cetak alginate sehingga data yang diperoleh dapat memperkuat keberadaan 
bahan cetal modifikasi yang sesuai standar ISO 1563/78 atau ANSI/ADA no.18. Implikasi 
penelitian sebagai penelitian pendahuluan dalam membuat bahan cetak alginate sesuai 
standar ISO.

Kontribusi Penulis: Kontribusi peneliti “Konseptualisasi, W.E. dan P.D.T; metodologi, W.E dan P.D.T.; 
perangkat lunak, W.E.; validasi, W.E. dan P.D.T..; analisis formal, W.E. dan P.D.T.; investigasi, W.E.; sumber 
daya, W.E. dan P.D.T.; kurasi data W.E. dan P.D.T.; penulisan penyusunan draft awal, W.E. dan P.D.T.; penulisan 
tinjauan dan penyuntingan, P.D.T.; visualisasi, W.E.; supervisi, P.D.T.; administrasi proyek, W.E.; perolehan 
pendanaan, W.E. Semua penulis telah membaca dan menyetujui versi naskah yang diterbitkan.”
Pendanaan: Penelitian ini tidak menerima dana dari pihak luar
Persetujuan Etik: Penelitian ini telah disetujui oleh Komite Etik Penelitian Kesehatan Universitas Sumatera 
Utara No: 433/KEPK/USU/2022
Pernyataan Dewan Peninjau Kelembagaan: Pernyataan persetujuan diperoleh dari semua subjek yang 
terlibat dalam penelitian ini.
Pernyataan Ketersediaan Data: Ketersediaan data penelitian akan diberikan dengan izin dari seluruh 
peneliti melalui email koresponden berdasarkan etik penelitian
Konflik Kepentingan:  Penulis menyatakan tidak ada konflik kepentingan”
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