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ABSTRACT 
 

Alginate is one of the most frequently used dental materials; and alginate impression is a simple, 

cost-effective, and indispensable part of dental practice. However, alginate impression material is still 

difficult to find in remote areas, this is due to the distance factor and the limited supply of alginate. 

One of the substitutes for alginate is sweet corn that contain polysaccharide a and are easily available 

in Indonesia. . This type of research is a laboratory experimental study using 4 groups, consisting of 

the first group as a control group, namely alginate without being given a mixture of sweet corn flour 

(10 g). The second group with 60% alginate percentage (6 g) sweet corn flour 40% (4 g) . The third 

group alginate percentage 55% (5.5 g) sweet corn flour 45% (4.5 g). The fourth group was 50% 

alginate (5 g) 50% sweet corn flour (5 g). Each group consists of 6 samples. The results of this study 

were then analyzed using One Way Anova to see if there were differences in each treatment group, 

the results showed that there were significant differences (p <0.05) in each group. This study also 

found the group with the fastest setting time, namely the control group, with an average of and the 

longest setting time is in group 3 with an average of 234 seconds . This can happen because of the 

polysaccharide content, namely amylopectin in sweet corn flour. The conclusion of this study is that 

sweet corn flour ( Zea mays L. Saccharata ) can be used as an alginate mixture because it has a setting 

time according to the American Dental Association (ADA ) standard, which is 2 - 4.5 minutes. 
Keywords: Alginate, Setting Time, Sweet Corn Flour 

 

Pendahuluan 

 

     Alginat merupakan bahan cetak 

hidrokoloid ireversibel elastis yang digunakan 

untuk membuat cetakan model studi, cetakan 

untuk gigi tiruan sebagian lepasan, cetakan pre 

eleminasi primer untuk gigi tiruan penuh, dan 

cetakan orthodontik. 1 Kelebihan yang  dimiliki 

oleh bahan cetak alginat adalah meliputi seluruh 

sifat biologis dan mekanis yang ada dalam bahan 

cetak alginat.2 Di daerah terpencil bahan cetak 

alginat masih sulit untuk diperoleh. Oleh karena 

itu, ada salah satu cara yang dapat dilakukan 

yaitu dengan cara mengurangi konsentrasi bahan 

cetak alginat dengan mencampurkan dengan 

bahan-bahan yang lain yang mudah diperoleh di 

dalam wilayah Indonesia namun tetap aman 

digunakan dan sesuai dengan standar spesifikasi 

ADA. Standar alginate sesuai spesifikasi ADA 

yaitu dari segi baunya, rasa, tidak mengiritasi, 

dan waktu pengerasan atau bisa disebut setting 

time.3 

http://ejournal.poltekkes-smg.ac.id/ojs/index.php/jkg/index
http://ejournal.poltekkes-smg.ac.id/ojs/index.php/jkg/index
http://u.lipi.go.id/1413993403
http://u.lipi.go.id/1526276072
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     Ada beberapa bahan yang dapat 

digunakan sebagai bahan campuran alginat 

diantaranya adalah sagu dan tepung ubi kayu.4 

Bahan-bahan umbi-umbian tersebut mengandung 

kandungan polisakarida. Kandungan polisakarida 

dalam ubi kayu adalah 80,20% dan kandungan 

polisakarida dalam sagu adalah 78,30%.5 Selain 

itu, bahan cetak alginat dapat dimodifikasi 

menggunakan tepung sagu dengan perbandingan 

50% : 50%. 6 Bahan lain yang dapat digunakan 

sebagai campuran bahan cetak alginat adalah 

tepung jagung. 5 Kandungan polisakarida dalam 

tepung jagung adalah 49,63%-73,60%. 

Kandungan polisakarida dalam jagung terdiri 

dari amilosa dan amilopektin.7,8 Tepung jagung 

dapat digunakan sebagai kombinasi bahan cetak 

alginat.5 

Berdasarkan uraian tersebut mengenai 

kandungan polisakarida dalam jagung penulis 

ingin mengetahui pengaruh penambahan tepung 

jagung manis organik pada bahan cetak alginat 

terhadap setting time alginat yang memiliki 

potensi untuk dikembangkan khususnya 

dilingkup kedokteran gigi.  

 

Metode Penelitian 

 

Penelitian ini adalah jenis penelitian 

eksperimental laboratoris. Untuk mengetahui 

pengaruh penambahan tepung jagung manis 

organik pada bahan cetak alginat terhadap reaksi 

setting timenya. Objek penelitian dalam 

penelitian ini adalah cetakan alginat sebagai 

kontrol dan cetakan alginat dengan campuran 

tepung jagung manis.Tahapan pertama adalah 

pembuatan tepung jagung manis. Jagung manis 

organik yang didapatkan dari hasil panen 

perkebunan ip farm Cikole, Lembang Jawa Barat 

dikupas terlebih dahulu kemudian dipipil dengan 

menggunakan pisau sampai biji jagung manis 

terlepas. Selanjutnya, jika biji jagung manis 

sudah terlepas biji jagung manis dapat dicuci 

kemudian dijemur untuk dihilangkan kadar 

airnya selanjutnya, biji jagung digiling  dengan 

menggunakan mesin disk mill. Kemudian biji 

jagung manis yang sudah digiling dijemur 

kembali dibawah terik sinar matahari langsung 

untuk mengurangi kadar airnya. Hasil 

penjemuran jagung manis tersebut selanjutnya 

diayak dengan pengayak tepung untuk 

mendapatkan tepung yang halus.9,10 

Jumlah sampel pada penelitian ini adalah 6 

pada tiap kelompoknya, terdapat 4 kelompok 

pada penelitian ini yaitu kelompok 1 Konsentrasi 

bahan cetak alginat 100% yang digunakan 

sebagai kelompok kontrol (10 gr), kelompok 2 

Konsentrasi bahan cetak alginat 60% (6 gr) 

dengan campuran tepung jagung manis 40% (4 

gr), kelompok 3 Konsentrasi bahan cetak alginat 

55% (5,5 gr) dengan campuran tepung jagung 

manis 45% (4,5 gr), kelompok 4 Konsentrasi 

bahan cetak alginat 50% (5 gr) dengan campuran 

tepung jagung manis 50% (5 gr). Pencampuran 

bahan cetak alginat dengan tepung jagung manis 

dilakukan dengan cara manual. Yaitu dengan 

cara memasukan ke dalam rubber bowl dan 

menambahkan air 23 ml sesuai petunjuk pabrik 

pada suhu air 220C. Bahan cetak alginat dan 

tepung jagung manis kemudian diaduk dengan 

membentuk angka delapan. Setiap masing 

masing kelompok mendapatkan perlakuan yang 

sama. Pengadukan bahan cetak alginat dengan 

tepung jagung manis dilakukan dalam waktu 20-

30 detik sesuai dengan anjuran pabrik. Kemudian 

adonan bahan cetak alginat yang sudah homogen 

dengan tepung jagung manis dimasukan ke 

dalam tabung vial plastik. Memasukan ujung alat 

uji setting time yaitu batang akrilik pada 

permukaan adonan alginat hingga menyentuh 

dasar vial. Selanjutnya ditarik dengan cepat dan 

batang akrilik dikeringkan dengan menggunakan 

tisu, proses ini diulangi dengan interval 5 detik 

hingga tidak ada bekas tekanan dari ujung alat uji 

batang akrilik. Setting time dihitung sejak awal 

pencampuran bubuk alginat  dan air sesuai 

dengan standar ISO 1563–1990 hingga adonan 

bahan cetak alginat yang telah ditambahkan 

tepung jagung manis tidak ada bekas tekanan dari 

ujung alat uji batang akrilik dengan 

menggunakan stopwatch. Mengulangi tindakan 

tesebut ke setiap kelompok perlakuan. Uji 

analisis data yang dipakai adalah uji normalitas 
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untuk mengetahui apakah data berdistribusi 

normal atau tidak. Jika data bedistribusi normal 

untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

jagung manis terhadap setting time bahan cetak 

alginat maka dari itu uji yang dipakai adalah uji 

One Way ANOVA. Setelah dilakukan uji 

tersebut dilakukan uji post hoc tukey / uji t test 

independen untuk melihat perbedaan setting time 

dari masing masing kelompok. 

 

Hasil Penelitian dan Pembahasan 

Mean n Std. Dev Treatment 

134,7  6 7,74  KTL 

157,3  6 6,59  K1 

198,3  6 12,66  K2 

234,2  6 9,99  K3 

181,1  24 40,01  Total 

 SS    df MS F    p-value 

Treatment 35.003,8  3 11.667,9  128,44 3,09E-13 

Error 1.816,8  20 90,8  - - 

Total 36.820,6  23       

Hasil penelitian yang telah dilakukan pada 

bahan alginat 100% ( 10 gr ) memiliki rerata yang 

diperoleh adalah 134,7 detik, kandungan bahan 

cetak alginat 60% dan tepung jagung manis 40% 

memiliki rerata waktu yang diperoleh 157,3 

detik, kandungan bahan cetak alginat 55% dan 

tepung jagung manis 45% memiliki rerata yang 

diperoleh 198,3 detik dan untuk kandungan 

bahan cetak alginat 50% dan tepung jagung 

manis 50% memiliki rerata waktu yang diperoleh 

234,2 detik. 

Pada tabel diatas, terlihat setting time 

tertinggi (terlama) adalah pada perlakuan K3 (5 

gr alginat : 5 gr tepung jagung manis) yaitu 

dengan rerata 234,2 detik  dan yang tercepat 

adalah pada kontrol (hanya alginat 10 gr) dengan 

rerata waktu 134,7 detik. Untuk melihat data 

berdistribusi normal atau tidak diperlukan uji 

normalitas, data yang berdistribusi normal 

artinya data mempunyai sebaran yang normal. 

Dalam pengambilan keputusan, bila p value > 

0,05 maka data berdistribusi normal hasil uji 

normalitas pada kandungan bahan algnat 100% 

adalah 0,4142, kandungan bahan cetak alginat 

60% dan tepung jagung manis 40% adalah 

0,4142, kandungan bahan cetak alginat 55% dan 

tepung jagung manis 45% adalah 0,4142. Hasil 

uji normalitas dapat dilihat pada lampiran yang 

menunjukkan bahwa semua kelompok data 

berdistribusi normal, sehingga pada penelitian ini 

data berdistribusi normal, selanjutnya untuk 

melihat apakah ke 4 perlakuan memberikan 

setting time yang sama atau tidak secara statistic, 

perlu dilakukan uji ANOVA, yang hasilnya 

seperti pada tabel  berikut ini : 

Jika nilai signifikansi p value  > 0,05 pada 

uji one-way ANOVA menunjukan bahwa tidak 

terdapat perbedaan signifikan antar kelompok 

kandungan bahan cetak alginat dan tepung 

jagung manis, sedangkan nilai p value < 0,05 

pada uji one way ANOVA menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan signifikan antar kelompok 

kandungan bahan cetak alginat dan tepung 

jagung manis terlihat pada tabel di atas nilai p-

 Mean 134,7  157,3  198,3  234,2  

KTL 134,7  -        

K1 157,3  ,0005 -      

K2 198,3  2,58E-10 3,44E-07 -    

K3 234,2  7,33E-14 8,95E-12 2,39E-06  - 
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value = 3,09E-13 = 0,000…00309 < 0,05 yang 

menujukkan sifat pengujian yang signifikan 

artinya terdapat perbedaan yang bermakna secara 

statistik dilihat dari rata-rata setting time pada ke 

4 perlakuan.  Dengan demikian perlu dilakukan 

uji lanjutan (post hoc) dengan statistik t 

independent berpasangan. Hasil uji t test secara 

berpasangan diperlihatkan pada tabel di bawah 

ini 

Nilai pada tabel di atas menunjukkan 

besarnya p-value. Pada kolom KTL (kelompok 

kontrol) dengan rata-rata setting time 134,7 detik, 

jika dibandingkan dengan K1 (kelompok 1) rata 

rata 157,3 detik memberikan nilai p-value sebesar 

0,0005 yang < dari 0,05 maka hal ini dapat 

diartikan signifikan (berbeda), demikan pula 

dengan K2 (kelompok 2) dengan p-value 2,58E-

10 dan K3 (kelompok 3) juga p-valuenya < 0,05, 

yang bersifat bermakna secara statistik.  

Demikian pula untuk membandingkan K1 

(kelompok 1) dengan K2 (kelompok 2) dan K3 

(kelompok 3), serta K2 (kelompok 2) dengan K3 

(kelompok 3) , semua nilai p-valuenya < dari 

0,05. 

Hasil pada penelitian yang telah dilakukan 

menunjukkan terdapat perbedaan nilai setting 

time pada tiap kelompok perlakuan, dimana hal 

ini dapat terjadi karena adanya kandungan 

polisakarida pada tepung jagung tersebut, yaitu 

amilosa dan amilopektin dimana semakin besar 

kandungan polisakarida pada campuran bahan 

cetak alginat maka gel yang dihasilkan dari 

proses gelatinasi pati akan lebih basah, lengket 

dan cenderung sedikit menyerap air.5 Hal ini 

dikarenakan tepung jagung manis memiliki 

kandungan air yaitu sekitar 3,61%- 5,59% 

sehingga air yang diserap oleh kelompok dengan 

penambahan tepung jagung manis akan lebih 

sedikit karena tepung hanya sedikit menyerap air 

untuk hidrasi.2 Hal ini sesuai dengan hasil 

penelitian dimana semakin besar campuran 

tepung jagung pada bahan cetak alginat semakin 

lama juga setting timenya, yang mana pada 

penelitian ini didaparkan hasil bahan alginat 

100% (10 gr) memiliki rerata setting time yang 

diperoleh adalah 134,7 detik, kandungan bahan 

cetak alginat 60% (6 gr) dan tepung jagung manis 

40% (4 gr) memiliki rerata setting time yang 

diperoleh 157,3 detik, kandungan bahan cetak 

alginat 55% (5,5 gr) dan tepung jagung manis 

(4,5 gr)  memiliki rerata setting time yang 

diperoleh 198,3 detik, dan untuk kandungan 

bahan cetak alginat 50% dan tepung jagung 

manis 50% memiliki rerata setting time yang 

diperoleh 234,2 detik. Hal tersebut membuktikan 

bahwa setting time alginat akan menjadi lama 

setelah dicampur dengan tepung jagung manis. 

Hal ini didukung oleh penelitian Noerdin dkk 

yang menyatakan bahwa adanya komponen 

polisakarida diduga dapat memperlama setting 

time alginat. 11Dalam hasil penelitian ini juga 

didapatkan bahwa setting time semua kelompok 

dalam penelitian ini masih sesuai dengan standar 

ADA ( American Dental Association ) yaitu pada 

alginat normal setting memiliki waktu 2 – 4,5 

menit atau 120 – 270 detik.12Pada penelitian ini 

dilakukan penambahan tepung jagung manis 

sehingga menghambat proses hidrasi alginat 

karena adanya kandungan polisakarida. Hal ini 

disebabkan karena alginat sukar larut pada air 

yang mengandung gula, tepung dan protein 

sehingga menghambat proses hidrasi.11 Proses 

lepasnya gugus hidroksil terhambat karena 

tepung jagung manis juga memerlukan proses di 

dalam air untuk membentuk larutan sehingga 

menyebabkan setting time bahan campuran 

alginat menjadi lebih lama.8 

Cara untuk modifikasi setting time bahan 

cetak alginat dengan mengubah water and 

powder ratio. 13Dengan cara mengurangi 

kandungan air pada campuran bahan cetak 

alginat dengan tepung jagung manis sehingga 

setting time campuran bahan cetak tersebut 

mendekati nilai setting time 100% bahan cetak 

alginat. 

 

Simpulan 

 

Setting time campuran bahan cetak alginat 

dan tepung jagung manis pada semua kelompok 

menjadi lebih lama namun masih dalam standar 

spesifikasi ADA ( American Dental Association 
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) yaitu 2-4,5 menit sehingga dapat disimpulkan 

bahwa tepung jagung manis dapat digunakan 

sebagai bahan alternatif campuran bahan cetak 

alginat. 
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