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SUMMARY

MUHSIN DWI SANTOSO. The characteristic of extract grass jelly drink {Premna 

oblongifolia Merr) with added of citric acid. (Supervised by RINDIT PAMBAYUN

and UMI ROSIDAH).

The objective of this research was to study the characteristic of extract grass 

jelly drink (Premna oblongifolia Merr) with added of citric acid. This research was 

designed as a Factorial Randomized Block Design which consisted of two treatment 

and each combination was replicated three times. 

concentration of citric acid. The second treatment was concentration of grass jelly. 

The parameters were pH, Viscosity, total phenol, stability, colour, and organoleptic.

The first treatment was

The result showed that the treatment had concentration of citric acid

significant effect on pH, viscosity and total phenol, but had no significant effect on 

colour and stability. Using of concentration grass jelly had significant effect on 

viscosity and no significant effect on pH, total phenol, stability and colour. The 

interaction between concentration of citric acid and concentration of grass jelly just 

had significant effect on viscosity, and no significant effect at other of treatment. 

The treatment of A3B1 (concentration of citric acid 0,3% and concentration of grass 

jelly 6%) is the best treatment on phenol, viscosity and stability at extract grass jelly 

dnnk. The panelist was prefer to concentration of citric acid 0,2% and concentration 

of grass jelly leaf 7% than other treatsment. The extract grass jelly drink had stability 

was good because have few settling.



RINGKASAN

Karakteristik minuman sari daun cincau hijau

sitrat (Dibimbing oleh

MUHSIN DWI SANTOSO.

(Premna oblongifolia Merr) dengan penambahan 

RINDIT PAMBAYUN dan UMI ROSIDAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik minuman sari daun 

hijau (.Premna oblongifolia Merr) dengan penambahan asam sitrat, 

menggunakan rancangan acak kelompok faktorial dengan dua faktor perlakuan dan 

masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan pertama yaitu 

konsentrasi asam-sitrat dan perlakuan kedua konsentrasi daun cincau. Parameter 

diamati meliputi pH, viskositas, total fenol, stabilitas, warna dan uji

asam

Penelitiancincau

yang

organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan berbagai macam

konsentrasi asam sitrat berpengaruh nyata terhadap pH, viskositas, dan total fenol

tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna dan stabilitas. Penggunaan

konsentrasi daun cincau hijau berpengaruh nyata terhadap viskositas tetapi tidak

berpengaruh nyata terhadap pH, total fenol, stabilitas, dan warna. Interaksi antara

konsentrasi asam sitrat dan konsentrasi daun cincau hijau berpengaruh nyata 

terhadap viskositas. Perlakuan A3B1 (asam sitrat 0,30% dengan daun cincau 6%)

merupakan perlakuan terbaik untuk minuman sari daun cincau hijau, hal ini 

berdasarkan pada uji fenol, viskositas, dan stabilitas. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan bahwa panelis menyukai perlakuan A2B2 ( Asam sitrat 0,2% dengan 

daun cincau 0,7%) untuk aroma dan warna, sedangkan pada rasa panelis cenderung



menyukai perlakuan A,B2 ( Asam sitrat 0,1% dengan daun cincau 7%). Minuman 

sari daun cincau hijau mempunyai stabilitas yang baik karena tidak adanya endapan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Cincau di kalangan masyarakat dikenal sebagai salah satu minuman penyegar 

yang dicampur dengan bahan lain untuk dikonsumsi. Selama ini dikenal dua jenis 

tanaman cincau yaitu cincau hijau dan cincau hitam. Keduanya berbeda baik dalam 

hal cita rasa, warna, penampakan, bahan baku, maupun cara pembuatannya. 

Tanaman cincau sering ditemukan tumbuh sebagai tanaman liar, tetapi ada juga yang 

sengaja dibudidayakan di pekarangan rumah (Widyaningsih. 2007). Cincau hijau 

dibuat dari daun cincau (Cyclea bar bata L Miers dan Premna oblongifolia Merr) 

tanpa proses pemanasan. Sedangkan cincau hitam dibuat dari seluruh bagian tanaman 

janggelan (Mesona palustris BL) dengan proses pemanasan dan penambahan bahan

lainnya (Kumia, 2007).

Cincau merupakan salah satu tanaman yang bermanfaat untuk kesehatan

manusia. Cincau adalah tanaman yang mampu meredakan panas dalam, sembelit, 

perut kembung, demam dan diare. Daun cincau hijau mengandung karbohidrat 

berkalori rendah tetapi memiliki kadar serat tinggi, polifenol, saponin, flavonoid, 

beberapa mineral dan vitamin serta kandungan lemak yang rendah. Bahan ini sangat 

kaya mineral terutama kalsium dan fosfor. Cincau juga baik dikonsumsi bagi orang 

yang sedang menjalani diet karena rendah kalori namun tinggi serat (Sutomo, 2006). 

Daun cincau hijau mengandung senyawa dimetil kurin-1 dimetoidida. Zat ini 

bermanfaat untuk mengendurkan otot. Senyawa lain seperti isokandrodendrin 

dipercaya mampu mencegah sel tumor ganas. Cincau juga mengandung alkaloid

1



3

Ca. Pencegahan pembentukan matriks gel cincau yang kokoh, perlu ditambahkan 

sitrat yang merupakan salah satu senyawa pengkelat logam yang memisahkan 

komponen pembentuk gel dengan ion logam (Nurdin, 2004). Oleh karena itu, 

penurunan pembentukan gel disebabkan pengkelatan oleh asam sitrat. Hal ini yang 

mendorong perlu untuk dilakukannya penelitian lebih lanjut tentang pengaruh 

penambahan asam sitrat terhadap karakteristik minuman cincau hijau.

asam

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik minuman sari daun

cincau hijau (Premna oblongifolia Merr) dengan penambahan asam sitrat.

C. Hipotesis

Penambahan asam sitrat pada proses pembuatan minuman sari daun cincau

hijau diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik minuman sari daun cincau

hijau.
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bisbenzilsokuinolin dan S,S-tetandrin yang berkhasiat mencegah kanker pada ginjal, 

antiradang dan menurunkan tekanan darah tinggi (Sutomo, 2006).

Daun cincau hijau (Premna oblongifolia Merr) tinggi akan serat dan ekstrak 

daun cincau hijau mengandung polisakarida yang mampu membentuk gel (Nurdin, 

2005). Serat bermanfaat untuk membersihkan organ pencernaan dari zat karsinogen 

penyebab kanker. Sampai saat ini cara pembuatan cincau hijau masih dilakukan 

dalam skala kecil sebagai industri rumah tangga dengan teknologi yang sangat 

sederhana, tradisional, dan turun-temurun. Umumnya masyarakat membuat cincau 

secara tradisional yaitu dengan meremas-remas daun cincau segar dalam air hangat 

dengan perbandingan tertentu, disaring dan didiamkan selama 1 malam.

Cincau hijau umumnya dikonsumsi dalam bentuk gel. Serat pada cincau

umumnya berasal dari komponen pembentuk gel yang berupa polisakarida pektin

(Nurdin, 2006). Menurut Irawati et al. (2004), pembentukan gel cincau hijau karena

adanya interaksi antara ion polivalen dan komponen pembentuk gel. Gel cincau hijau 

dapat terbentuk pada suhu kamar yaitu antara 25-30°C bersifat irreversible, bersifat

tidak tembus cahaya dan berwarna hijau karena mengandung klorofil. Peningkatan 

konsumsi cincau pada kalangan masyarakat yaitu saat bulan puasa. Cincau hijau 

memiliki umur simpan yang singkat dibandingkan dengan cincau hitam.

Penganekaragaman produk olahan cincau salah satunya adalah minuman 

cincau. Minuman cincau adalah ekstrak daun cincau hijau yang tidak membentuk 

gel. Untuk mendapatkan minuman ini dibutuhkan suatu cara untuk menghambat 

proses pembentukan gel (Nurdin, 2005). Pembentukan matriks gel cincau tersebut 

karena adanya komponen pembentuk gel yang berikatan dengan ion polivalen seperti
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