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ABSTRACT

Avocado consists of pericarp (husk), mesocarp (flesh), and endocarp (seed). In avocado seeds there is a fairly
high starch content, which is around 80.1% with amylose content of 43.3% and amylopectin of 36.8%. Starch
is defined as a natural polymer consisting of a structure composed of amylopectin and another structure called
amylose. Amylose content has properties that are easy to absorb water and amylose content can have excellent
swelling power in the tablet crushing process. This allows avocado seeds as an alternative source of starch
which can be an excipient in tablets. The research explored the effectiveness of avocado seed starch (Persea
americana Mill) as an excipient in tablet formulations based on research that has been done. The method of the
research is using secondary data obtained from literature studies, which were analyzed by bibliographic
annotation by searching and analyzing data related to the effectiveness of avocado seed starch as an excipient.
The data collection technique in this research is in the form of a review of published scientific journals, national
and international journals. Analysis of the physical and chemical properties of avocado seed starch showed that
avocado seed was able to become an excipient. Several studies also showed that avocado seed starch used as a
disintegrant and binder in tablet formulations had an optimum concentration of 10%. In addition, avocado seed
starch can also be used as an active substance in tablets.
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TINJAUAN ARTIKEL: EFEKTIVITAS PATI B1JI ALPUKAT (Persea americana
Mill) SEBAGAI EKSIPIEN PADA FORMULASI SEDIAAN TABLET

ABSTRAK

Buah alpukat terdiri dari pericarp (sekam), mesocarp (daging buah), dan endocarp (biji). Di dalam biji alpukat
terdapat kandungan pati yang cukup tinggi, yakni sekitar 80,1% dengan kadar amilosa sebesar 43,3% dan
amilopektin sebesar 36,8%. Pati didefinisikan sebagai polimer alami yang terdiri dari struktur yang tersusun
dari amilopektin dan struktur lainnya yang disebut amilosa. Kandungan amilosa mempunyai sifat yang mudah
dalam melakukan penyerapan air serta kandungan amilosa dapat memiliki daya kembang yang sangat baik
dalam proses penghancuran tablet. Hal ini memungkinkan biji alpukat sebagai alternatif sumber pati yang dapat
menjadi bahan eksipien pada tablet. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui dan menjelaskan efektivitas pati
biji alpukat (Persea americana Mill) sebagai eksipien pada formulasi sediaan tablet berdasarkan penelitian yang
telah dilakukan. Metode yang digunakan yaitu mengumpulkan data sekunder yang diperoleh dari studi literatur,
yang dianalisis secara anotasi bibliografi dengan cara mencari dan menganalisis dari data-data terkait efektivitas
pati biji alpukat sebagai eksipien. Teknik pengumpulan data pada penelitian ini berupa tinjauan dari jurnal
ilmiah, jurnal nasional, dan internasional yang telah terpublikasi. Hasil dari beberapa penelitian menunjukkan
bahwa berdasarkan analisis sifat fisika dan kimia pati biji alpukat dapat digunakan sebagai eksipien sediaan
farmasi. Beberapa penelitian juga menunjukkan bahwa pati bji alpukat yang digunakan sebagai penghancur dan
pengikat pada formulasi sediaan tablet memiliki konsentrasi optimum sebesar 10%. Selain itu pati biji alpukat
juga dapat digunakan sebagai zat aktif di dalam tablet.

Kata Kunci: pati, biji alpukat, eksipien

PENDAHULUAN

Alpukat merupakan salah satu tumbuhan dari genus Persea dan famili Lauraceae.
Alpukat berasal dari Amerika Tengah dan tumbuh di daerah dataran tinggi di negara tersebut.
Alpukat memiliki banyak varietas yang tersebar secara luas di seluruh dunia.(1) Alpukat
tumbuh sangat subur di negara tropis, salah satunya adalah Indonesia. Di Indonesia alpukat
banyak dijumpai di berbagai daerah dan menjadi salah satu jenis buah yang sering
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia, karena memiliki manfaat bagi kesehatan serta
memiliki kandungan lemak yang tinggi, yaitu 9,8 g/100 g daging buah.(2)

Buah alpukat terdiri dari pericarp (sekam), mesocarp (daging buah), dan endocarp
(biji).(3) Di dalam biji alpukat terdapat kandungan pati yang cukup tinggi, yakni sekitar
80,1% dengan kadar amilosa sebesar 43,3% dan amilopektin sebesar 36,8%.(4) Pati dapat
diperoleh dengan cara melakukan ekstraksi tanaman.(5) Kandungan amilosa mempunyai
sifat yang mudah menyerap air dan memiliki daya kembang yang sangat baik dalam proses
penghancuran tablet. Hal ini memungkinkan biji alpukat sebagai alternatif sumber pati yang

dapat menjadi bahan eksipien pada tablet.(6)
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Kandungan yang terdapat pada pati dari biji alpukat memiliki manfaat yang besar di
bidang farmasi, yaitu sebagai eksipien formulasi sediaan tablet.(7) Pati biji alpukat
dikategorikan bermanfaat sebagai eksipien pada tablet dikarenakan dapat tercampur dengan
sebagian besar bahan obat dan memiliki sifat inert.(8) Biji alpukat yang mengandung kadar
amilosa sebesar 43,3% dapat mempengaruhi kemampuan pati dari biji alpukat sebagai bahan
penghancur pada formulasi sediaan tablet, yaitu sekitar 32,5%.(9)

Sifat fisika dan kimia pada pati biji alpukat diketahui dari segi besarnya kandungan
amilosa dan amilopektin. Selain dari kandungan amilosa dan amilopektin pada pati biji
alpukat, suhu gelatinisasi juga berperan sebagai penentu sifat pada pati.(10,11) Pati dari biji
alpukat mempunyai sifat fungsional yang memiliki kemiripan dengan pati jagung komersial.
Suhu gelatinisasi dari pati biji alpukat (65,7°C) sedikit lebih rendah dibandingkan pati jagung
(66,32°C) meskipun kandungan amilosa dari biji alpukat berbeda dengan kandungan amilosa
dari pati jagung. Butiran yang terbuat dari pati biji alpukat memiliki kekuatan mekanik
sebagai pengikat yang lebih tinggi dibandingkan dengan butiran dari pati jagung.(12,13)

Pati biji alpukat yang akan diujicobakan sebagai eksipien pada formulasi sediaan
tablet harus melewati ekstraksi terlebih dahulu. Berdasarkan penggunaan alat saat ekstraksi,
diketahui terdapat dua cara yang digunakan, yaitu cara konvensional dan ekstraksi
menggunakan bantuan alat berupa Microwave Assisted Extraction (MAE). Metode ekstraksi
pati secara konvensional umumnya hanya menggunakan bantuan pelarut, sedangkan
Microwave Assisted Extraction (MAE) merupakan teknik yang menggunakan energi
gelombang mikro untuk mengekstraksi bahan terlarut di dalam tanaman.(14,15)

Berdasarkan perolehan hasil pati pada biji alpukat, terbagi menjadi dua yaitu pati
alami dan pati pra-gelatinisasi. Penelitian mengenai kemampuan pati biji alpukat pra-
gelatinisasi pada tablet paracetamol kempa langsung, menunjukkan hasil bahwa pati biji
alpukat pra-gelatinisasi dapat digunakan sebagai eksipien kempa langsung sebagai bahan
penghancur.(16) Berdasarkan penelitian-penelitian yang sudah dilakukan maka perlu
dilakukan literature review untuk menelaah lebih mendalam terkait sifat fisika dan kimia pati
biji alpukat (Persea americana Mill), efektivitas pati biji alpukat yang digunakan sebagai

eksipien pada formulasi sediaan tablet serta konsentrasi optimum pati biji alpukat (Persea
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americana Mill) sebagai eksipien yang menghasilkan tablet yang memenuhi persyaratan

tablet yang baik.
METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian kualitatif berdasarkan
penelitian kepustakaan atau literature review. Analisis data yang digunakan dalam studi
literatur ini adalah dengan analisis anotasi bibliografi (annotated bibliography).(17,18)
Pencarian literatur menggunakan pencarian menggunakan database Science Direct, Google
Scholar, dan Portal Garuda dengan menggunakan kata kunci antara lain: pati biji alpukat,
avocado seed starch, avocado seed starch as binder in tablet formulation, avocado seed

starch as disintegrant, Persea Americana as excipient dan avocado seed starch as excipient.

Google Scholar Portal Garuda Science Direct
(n = 229) (n = 15) (n=9)
Full text T'dtae':(:“"
(n=190) (n=63)
Referensi yang Referensi yang
memenuhi Kriteria termasuk kriteria

inklusi eksklusi
(n = 10) (n=180)

Gambar 2. 1 Skema Pemilihan Artikel

Terdapat beberapa kriteria inklusi dalam pemilihan artikel diantaranya: 1) Artikel dari
tahun 2010-2020, 2) Full text sesuai dengan judul studi literatur, 3) Tema artikel yaitu terkait
dengan sifat fisik dan kimia pati biji alpukat (Persea americana Mill), efektivitas pati biji

alpukat (Persea americana Mill) sebagai eksipien pada formulasi sediaan tablet serta
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membahas konsentrasi optimum pati biji alpukat (Persea americana Mill) sebagai eksipien
pada formulasi sediaan tablet.

Berdasarkan pencarian diperoleh sebanyak 253 jurnal dan dilakukan skrining jurnal
sehingga diperoleh 10 jurnal yang eligibility-nya berdasarkan kriteria inklusi yaitu mengenai
pati biji alpukat yang dijadikan sebagai eksipien pada tablet dengan melakukan pemeriksaan
secara berurutan dimulai dari bagian abstrak terlebih dahulu, apabila belum memenunhi
informasi yang ingin didapatkan maka selanjutnya peneliti akan melakukan pemeriksaan
pada bagian pendahuluan, metode, hasil dan pembahasan, maka didapatkan 10 artikel

penelitian/jurnal ilmiah yang sesuai dengan inklusi yang selanjutnya akan di-review.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Bahan tambahan atau eksipien dalam pembuatan tablet sesuai fungsinya
dikelompokkan sebagai pengisi, penghancur, pengikat dan pelicin. Bahan penghancur
memudahkan pecahnya tablet saat berada dalam organ pencernaan.(25) Bahan penghancur
dapat mengembangkan tablet, dan memecah tablet menjadi granul yang kemudian akan
menjadi partikel-partikel yang halus dan pada akhirnya obat akan terlarut. Salah satu bahan
penghancur yang sering digunakan yaitu pati. Kemampuan pati sebagai bahan penghancur
dipengaruhi oleh amilosa dalam pati, salah satu pati yang kaya akan amilosa adalah pati biji
alpukat.(16) Oleh karena itu, hasil dari penelitian ini diambil dengan cara membandingkan
hasil uji formulasi sediaan tablet dan uji stabilitas pati biji alpukat sebagai eksipien pada
formulasi sediaan tablet. Perbandingan ini dilakukan untuk melihat pengaruh perbedaan
konsentrasi pati biji alpukat terhadap fisik dari tablet obat yang dihasilkan.

Tabel 2. Sifat fisika dan kimia pati biji alpukat (Persea americana Mill)

No Ekstraksi Pati Parameter Fisika-Kimia Hasil
1  Pengendapan (9) Rendemen (% b/b) 19,60 + 0,58 (Larutan A)

20,13 + 0,42 (Larutan B)

Amilosa (%) 14,94 + 0,03 (Larutan A)
15,78 + 0,02 (Larutan B)

Amilopektin (%) 85,06 £ 0,02 (Larutan A)
84,22 + 0,11 (Larutan B)

Kelarutan (%) 19,7-20,6

Daya kembang (air/g) 28-30

Kapasitas penyerapan air 22-24

(air/g)
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No Ekstraksi Pati Parameter Fisika-Kimia Hasil
2 Pengendapan (21) Rendemen (% b/b) 205+05
Kadar abu (% b/b) 042+0,1
Susut pengeringan (%) 7,81+0,35
Amilosa (%) 325+0,5
Amilopektin (%) 675+09
Lemak total (g) 0,075 + 0,002
Foaming capacity (%) 19,05+ 0,6
True density 1,5306 + 0,05
Mikro elemen (mg/100 g):
Mg 2,04
Fe 1,44
Zn 0,03
Kerapuhan (%) 13,76+0,08 (Pati 5%)
7,21+0,07 (Pati 7,5%)
3 Ekstraksi dengan bantuan Rendemen (% b/b) 47 (Konvensional)

gelombang mikro, 42,97-47,31 (MAE)
Microwave Assisted  Amilosa (%) 20,65 £ 0,03
Extraction (MAE) dan Amilopektin (%) 64,61 + 0,9
konvensional Lemak total (g) 3,63+ 0,04
(Pengendapan) (15) Protein (g) 3,06 £0,15
Kelarutan (%) 12,8 (Konvensional)
24,3 (MAE)
Daya kembang (air/g) 6,7 (Konvensional)
13,2 (MAE)
Kapasitas penyerapan air 7,7 (Konvensional)
(air/g) 17,4 (MAE)

Pati biji alpukat diperoleh dengan metode konvensional (pengendapan) dan metode
ekstraksi dengan bantuan gelombang mikro, Microwave Assisted Extraction (MAE). Pada
pengujian sifat fisikokimia pati biji alpukat pada penelitian yang dilakukan oleh Chel dkk
diperoleh hasil rendemen sebesar 19,60 + 0,58% (Larutan A) dan 20,13 + 0,42% (Larutan B)
menggunakan jenis larutan yang berbeda, tetapi pada penelitian Builders dkk hasil rendemen
sebesar 20,5 + 0,5% dan pada penelitian Rafael dkk hasil rendemen pati lebih besar
dibandingkan dengan kedua penelitian lainnya, yaitu sebesar 47% (Konvensional) dan 42,97-
47,31% (MAE). Perbedaan hasil ini dapat disebabkan karena perbedaan pelarut yang
digunakan, metode ekstraksi yang digunakan dan metode analisis yang digunakan. Hasil
rendemen pati paling besar diperoleh menggunakan metode MAE karena pada metode ini
pengontrolan suhu yang lebih baik dalam pengambilan senyawa yang bersifat termolabil
seperti pati biji alpukat dibandingkan proses pemanasan konvensional.(9,15,21).
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Pada pengujian sifat fisikokimia pati biji alpukat pada penelitian yang dilakukan oleh
Chel dkk (9) diperoleh hasil kadar amilosa sebesar 32,5 + 0,5% tetapi pada penelitian
Builders dkk (21) hasil kadar amilosa sebesar 14,94 + 0,03% (Larutan A) dan 15,78 + 0,02%
(Larutan B) menggunakan jenis pelarut yang berbeda, sedangkan pada penelitian Rafael dkk
(15) memiliki hasil kadar amilosa yang berbeda juga, yaitu sebesar 20,65 + 0,03%. Pada
pengujian kadar amilopektin juga diperoleh hasil yang berbeda dimana pada penelitian Chel
dkk (9) hasil kadar amilopektin sebesar 85,06 + 0,02% (Larutan A) dan 84,22 + 0,11%
(Larutan B) dengan menggunakan pelarut yang berbeda, berbeda dengan penelitian yang
dilakukan oleh Builders dkk (21) menunjukkan kadar amilopektin sebesar 67,5 + 0,9% dan
penelitian Rafael dkk (15) menunjukkan kadar amilopektin sebesar 64,61 + 0,9%. Perbedaan
hasil ini dapat disebabkan karena perbedaan metode ekstraksi yang digunakan maupun
metode analisisnya. Kandungan amilosa dan amilopektin dapat menentukan fungsi bahan
tersebut dalam penggunaannya untuk industri makanan yang dapat meningkatkan
penampilan dan karakteristik produk.(9,15,21)

Pati biji alpukat dapat menghasilkan polimer yang dapat diolah menjadi produk
kemasan yang bersifat biodegradable yang dapat terurai secara cepat sehingga mengurangi
pencemaran lingkungan. Pati biji alpukat juga dapat dijadikan sebagai bahan eksipien pada
formulasi tablet di bidang farmasi. Pati biji alpukat mengandung amilosa dan amilopektin.
Kandungan amilosa mudah menyerap air, sehingga memiliki daya kembang yang sangat baik
sehingga membantu proses penghancuran tablet. Hal ini memungkinkan biji alpukat sebagai
alternatif sumber pati yang dapat menjadi bahan eksipien pada formulasi sediaan tablet.
Penggunaan pati dalam bidang farmasi tergantung dari bahan yang dikombinasikan.
Penggunaan secara umum pati yang tidak dimodifikasi adalah sebagai bahan pengisi.(6)

Sifat fisika pati biji alpukat yang berpotensi sebagai eksipien formulasi sediaan tablet
yang berkaitan dengan sifat kelarutan, daya kembang, dan kapasitas penyerapan air pati biji
alpukat. Pada penelitian yang dilakukan oleh Chel dkk (9), sifat kelarutan pati biji alpukat
sebesar 19,7-20,6%, sifat daya kembang pati biji alpukat sebesar 28-30 air/g pati dan
kapasitas penyerapan air sebesar 22-24 air/g pati, berbeda dengan penelitian yang dilakukan
oleh Rafael dkk,(15) sifat kelarutan pati biji alpukat sebesar 12,8% pada metode

konvensional dan sebesar 24,3% pada metode Microwave Assisted Extraction (MAE), sifat
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daya kembang pati biji alpukat sebesar 6,7 air/g pada metode konvensional dan sebesar 13,2
air/g pada metode Microwave Assisted Extraction (MAE) pati dan kapasitas penyerapan air
sebesar 7,7 air/g pada metode konvensional dan sebesar 17,4 air/g pada metode Microwave
Assisted Extraction (MAE). Perbedaan hasil ini dapat disebabkan karena perbedaan pelarut
yang digunakan, metode ekstraksi yang digunakan dan metode analisis yang
digunakan.(9,15)

Tabel 3 Kemampuan pati biji alpukat (Persea americana Mill) sebagai eksipien pada
formulasi sediaan tablet

Metode

. . Metode . Hasil

No  Jenis Eksipien Ekstraksi Pati Pe_Tatl)bulzf[an Konsentrasi Optimum

1 Penghancur (16) Pra-gelatinisasi Kempa langsung 5%, 10%, 15% 10%

2  Pengikat (19) Pengendapan Kempa langsung 5%, 10%, 15% 10%

3 Penghancur (20) Pengendapan Granulasi basah 5%, 7,5%, 10% 10%

4 Pengikat (13) Pengendapan Granulasi basah  10%, 20%, 30% 30%

5 Pengikat (22) Maserasi Kempa langsung 10%, 15%, 20% 10%
dan granulasi
basah

Pengembangan pati biji alpukat sebagai penghancur telah dilakukan dengan formulasi
sediaan tablet paracetamol. Pati biji alpukat yang diperoleh dengan metode pra-gelatinisasi
efektif sebagai bahan penghancur dengan konsentrasi 10% menggunakan metode pembuatan
tablet secara kempa langsung.(16) Pati biji alpukat juga dapat diperoleh dengan metode
pengendapan dan selanjutnya digunakan sebagai bahan penghancur dan diperoleh hasil
bahwa pati biji alpukat efektif digunakan sebagai eksipien pada konsentrasi 10% dengan
metode granulasi basah.(20)

Penggunaan metode pembuatan ekstraksi pati pada kedua penelitian ini memiliki
perbedaan, yaitu pada metode pra-gelatinisasi terbentuk dari proses penyatuan partikel-
partikel serbuk yang menghasilkan pati dengan ukuran yang lebih besar yaitu granul. Massa
granul ini akan memberikan sifat alir yang lebih baik daripada dalam bentuk serbuknya
sehingga cocok untuk dikempa langsung.(16) Pati pra-gelatinisasi mempunyai viskositas
yang rendah dibanding pati alami sehingga akan mempermudah distribusi bahan ke dalam

massa tablet. Perbedaan dan pengaruh yang terlihat pada hasil ekstraksi pati biji alpukat pada
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metode pra-gelatinisasi, partikel serbuknya jauh lebih besar dibandingkan menggunakan
metode pengendapan.(20)

Metode granulasi basah lebih optimum digunakan pada pembuatan tablet paracetamol
dikarenakan metode granulasi basah memperbaiki sifat alir dan juga kompresibilitas dari
tablet paracetamol. Sedangkan metode kempa langsung pada pembuatan tablet paracetamol
memiliki kekurangan karena memiliki sifat alir dan kompresibilitasnya yang buruk, namun
dalam mengatasi kekurangan tersebut dapat diatasi dengan menambahkan avicel PH 102
sebagai bahan pengisi pada formulasi tablet paracetamol.(20) Avicel atau mikrokristalin
selulosa paling banyak digunakan karena sifat avicel yang dapat menjadi zat pengikat
sekaligus pengisi, penghancur dan pelicin secara bersamaan. Avicel mempunyai sifat dalam
menyerap air yang tinggi, avicel dan pati merupakan kombinasi yang sangat baik untuk
disintegrasi yang cepat dan efektif dalam formulasi tablet.(27)

Pati biji alpukat juga dikembangkan sebagai bahan pengikat dalam formulasi sediaan
tablet.(13,19,22) Bahan pengikat berfungsi untuk memperbaiki gaya tarik antar partikel
formulasi, memungkinkan proses granulasi, dan mempertahankan integritas tablet akhir.(29)
Tujuan dari adanya zat tambahan ini adalah agar tablet tidak mudah pecah (kompak).
Beberapa bahan pengikat yang digunakan adalah cairan amilum, gelatin, gom arab, tragakan,
derivat selulosa dan polivinilpirolidon.(26)

Pati biji alpukat digunakan sebagai bahan pengikat pada formulasi sediaan tablet
vitamin B1 dengan metode kempa langsung dengan konsentrasi 5%, 10%, dan 15% diperoleh
hasil pati alpukat optimal sebagai bahan pengikat pada konsentrasi 10%(19). Pengembangan
pati biji alpukat sebagai pengikat pada tablet ekstrak alang-alang dengan metode granulasi
basah menggunakan konsentrasi 10%, 20%, dan 30% yang pada hasil evaluasi sediaan pati
biji alpukat efektif pada kadar 30%.(13) Pati biji alpukat digunakan sebagai bahan pengikat
pada formulasi sediaan tablet dengan menggunakan kedua metode, yaitu metode kempa
langsung dan granulasi basah dengan konsentrasi 10%, 15%, dan 20% diperoleh formulasi
tablet yang optimal adalah yang mengandung avicel, kombinasi avicel dengan pati biji
alpukat menghasilkan sifat mekanik yang lebih baik daripada tablet yang mengandung
laktosa, kombinasi pati biji alpukat dengan konsentrasi 10% dan avicel sebanyak 150 g

merupakan formulasi yang paling optimal dibandingkan formulasi lainnya. Tablet yang
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mengandung PVP dengan kombinasi pati biji alpukat sebagai pengikat memiliki sifat
pelepasan yang lebih baik dan konsisten dibandingkan tablet yang mengandung gelatin. Dari
Tablet yang diproduksi dengan cara kempa langsung memiliki sifat mekanik dan pelepasan
yang lebih baik daripada tablet yang diproduksi dengan granulasi basah.(22) Penggunaan
metode pembuatan tablet tergantung pada jenis tablet yang digunakan, banyaknya
konsentrasi pati biji alpukat sebagai eksipien yang digunakan, formulasi yang optimal serta
metode pembuatan tablet pati biji alpukat sebagai eksipien menjadi pertimbangan untuk

memastikan produksi tablet untuk tindakan farmakologis.(13,19,22)

Tabel 4 Bahan eksipien pada formulasi sediaan tablet ekstrak pati biji alpukat

Jenis

No Jenis Eksipien Eksipien Konsentrasi Hasil Optimum
1 Na-CMC (23)  Pengikat 1.5 mg Na-CMC dan 25 Na-CMC sebanyak
mg starch 1500 12,5 mg dan Starch
starch 1500 Penghancur 2. 30 mg Na-CMC dan 25 1500 sebanyak 37,5
(23) mg starch 1500 mg

3.5 mg Na-CMC dan 50
mg starch 1500

4. 30 mg Na-CMC dan 50
mg starch 1500

Pati biji alpukat berperan sebagai zat aktif di dalam tablet sedangkan eksipien pada
formulasi sediaan tablet adalah Na-CMC sebagai bahan pengikat dan starch 1500 sebagai
bahan penghancur. Penelitian dilakukan oleh Maulinda,(20) membuat 4 formulasi dengan
berbagai konsentrasi Na-CMC dan starch 1500 pada tablet ekstrak pati biji alpukat. Peran
pati biji alpukat hanya sebagai zat aktif, sedangkan Na-CMC sebagai bahan pengikat dan
starch 1500 sebagai bahan penghancur. Adapun formulasi optimum adalah tablet ekstrak pati
biji alpukat dengan Na-CMC sebanyak 12,5 mg dan starch 1500 sebanyak 37,5 mg.

Penelitian yang dilakukan oleh Selvi,(24) membuat sediaan tablet kunyah ekstrak pati
biji alpukat dengan variasi bahan pengisi berbeda pada mannitol pada tablet ekstrak pati biji
alpukat. Peran pati biji alpukat hanya sebagai zat aktif, sedangkan mannitol sebagai zat
pengisi didapatkan hasil penelitian bahwa penggunaan mannitol mampu menjadi bahan
pengisi terhadap formulasi sediaan tablet ekstrak pati biji alpukat dengan formula optimum
mannitol sebesar 40%. Bahan pengisi atau pengencer bersifat inert secara farmakologis.
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Bahan ini ditambahkan ke dalam suatu formulasi sediaan tablet untuk penyesuaian bobot,
ukuran tablet, dan memudahkan proses pembuatan tablet, serta menambah kualitas sediaan
tablet.(27,28)

SIMPULAN

Perbedaan hasil rendemen, kadar amilosa dan amilopektin serta sifat kelarutan, daya
kembang dan kapasitas penyerapan air dapat disebabkan karena perbedaan pelarut yang
digunakan, metode ekstraksi yang digunakan dan metode analisis yang digunakan. Pati biji
alpukat sebagai bahan pengikat pada formulasi sediaan obat memiliki formulasi optimal
bervariasi tergantung jenis tablet yang digunakan dan bahan tambahan lain yang
dicampurkan. Pada formulasi sediaan tablet vitamin B1, penambahan konsentrasi pati biji
alpukat sebesar 10% merupakan formulasi paling optimal dan lebih baik dibandingkan
formulasi lainnya. Pati biji alpukat sebagai bahan penghancur pada tablet paracetamol
memiliki formulasi optimal dengan penambahan konsentrasi pati biji alpukat sebesar 10%.
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