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SUMMARY

EKO KRISTIANTO. The Characteristic of Green Grass (Cylea barbata Myers) Jelly Drink
with Addition of Sugar and Water. (Supervised by SUGITO dan MERYNDA INDRIYANI

SYAFUTRI).

The aim of this study was to learn the effect of types of sugar and the ratio green grass
leaves with water on the physical, chemical and organoleptic characteristics qf green grass jelly
drink. This research was carried out in the Chemical Laboratory of Agngpltural P}'odugtS,
Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University,
Palembang, This research was conducted on February 2019 until July 2019.

This study used a factorial completely randomized design with two treatment factors
and each treatment was repeated three times. Factor A (green grass leaves with water 1.5, green
grass leaves with water 1:10 and green grass leaves with water 1:15) and factor B (stgwa
sweetener 2%, sugar 13% and beet sugar 15%). The parameters observed were physxcgl
characteristic (texture), chemical characteristics (moisture content, ash and total of solid
content dissolved) and organoleptic characteristics (texture, aroma and taste). The result
showed that types of sugar had significant effects on the texture, moisture content, ash anq total
of solid content dissolved. The ratio between green grass leaves and water had sigmﬁcant
effect on the moisture content. The interaction of ratio between green grass leaves with water
and types of sugar had no significant effect on all the parameters.

Keyword : jelly drink, green grass, sugar, stevia sweetener, beet sugar, water
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RINGKASAN

EKO KRISTIANTO. Karakteristik Minuman Jelly Cincau Hijau (Cylea barbata Myers)

dengan Penambahan Gula dan Air (Dibimbing oleh SUGITO dan MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI).

Pepehhan ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh jenis gula dan daun cincau hijau
dengan air terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik minuman jelly cincau
hijau Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Palembang. Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan Februari 2019 sampai Juli 2019.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua
faktor perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali.Faktor A (daun cincau hijau
dengan air 1: 5, daun cincau hijau dengan air 1:10 dan daun cincau hijau denga air 1:15) dan
faktor B (gula stevia 2%, gula pasir 13% dan gula bit 15%). Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik (tekstur), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu dan total padatan terlarut)
dan karakteristik organoleptik (tekstur, aroma dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
jenis gula berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, kadar abu dan total padatan terlarut.
Rasio antara daun cincau hijau dengan air berpengaruh nyata terhadap kadar air. Interaksi

antara rasio daun cincau hijau dengan air dan jenis gula berpengaruh tidak nyata terhadap
seluruh parameter.

Kata Kunci - minuman jelly, cincau hijau, gula pasir, gula stevia, gula bit, air
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pertimbangan dasar konsumen dalam memilih bahan pangan tidak hanya pada
kandungan gizi dan kelezatannya, tetapi juga pengaruhnya terhadap kesehatan
(Astawan, 2006). Penyakit degeneratif yang muncul oleh pola konsumsi pangan yang
salah mengakibatkan masyarakat cenderung mengkonsumsi makanan yang lebih
aman dan mampu meningkatkan kesehatan tubuh. Salah satunya dengan pangan
fungsional (BPOM, 2005). Pangan fungsional adalah pangan yang secara alamiah
maupun telah mengalami proses pengolahan mengandung beberapa senyawa yang
bermanfaat bagi kesehatan. Pangan fungsional mempunyai karakteristik sensori
berupa penampakan, warna, tekstur dan cita rasa yang dapat diterima konsumen.
Selain itu, pangan fungsional tidak memberikan kontra indikasi dan tidak
menimbulkan efek samping pada jumlah penggunaan yang dianjurkan terhadap
metabolisme zat gizi lainnya (Kusumayanti et. al., 2016). Salah satu pangan
fungsional adalah cincau hijau karena mengandung antioksidan yang tinggi (Pitojo
dan Zumiati, 2005).

Secara tradisional daun cincau hijau digunakan sebagai minuman penyegar yang
berbentuk gel. Cincau sudah dikenal oleh masyarakat sebagai pangan penurun panas
(demam), mual, obat radang lambung, batuk dan penurun tekanan darah tinggi
(Ruhnayat, 2002). Kandungan senyawa bioaktif pada cincau antara lain klorofil, -
karoten, alkaloid, saponin, tanin, steroid dan glikosida (Kusharto, 2009). Menurut
penelitian Tasia dan Widyaningsih (2013), cincau memiliki kandungan senyawa
polifenol yang berfungsi sebagai zat anti kanker. Selain itu, kandungan senyawa
bioaktif pada cincau berfungsi sebagai antioksidan, antimutagenik, antihipertensi,
antidiabetes dan imunomodulator (Septian dan Widyaningsih, 2014). Kandungan
fenol pada cincau secara signifikan berpengaruh pada aktivitas antioksidan,
menurunkan kolesterol dalam darah dan menurunkan konsentrasi MDA darah (Dhesti

dan Widyaningsih, 2014). Penelitian secara in vitro dan in vivo juga membuktikan



bahwa estrak cincau hijau memiliki kapasitas antioksidan dan aman untuk
dikonsumsi (Chalid, 2003).

Cincau juga mengandung banyak mineral terutama kalsium, fosfor dan
vitamin C, serta rendah kalori. Cincau juga mengandung serat yang cukup tinggi
(Pitojo dan Zumiati, 2005). Berdasarkan penelitian Nurdin (2005), ekstrak cincau
hijau mengandung pektin hingga 40% yang merupakan jenis serat pangan larut air
yang dapat difermentasi dengan baik oleh mikroflora usus besar manusia (Gallaher,
2000). Kandungan pektin pada ekstrak cincau hijau dapat dianggap sebagai sumber
serat pangan. Menurut Direktorat Gizi (2005), pada 100 gram cincau hijau
mengandung 6% serat kasar.

Cincau umumnya diolah secara tradisional yaitu dengan cara mengekstrak
daun cincau menggunakan air sehingga gel cincau yang terbentuk akan berasa tawar.
Cincau umumnya diproduksi dan dikonsumsi dalam bentuk minuman. Produk cincau
yang diolah secara komersial dan disajikan dalam kaleng umumnya menggunakan
pemanis berkalori cukup tinggi yang jika dikonsumsi cukup sering akan
menimbulkan dampak kelebihan kalori bagi tubuh (Khoiriyah dan Amalia, 2014).
Oleh karena itu, penelitian ini bermaksud untuk mengembangkan produk pangan
fungsional berbahan dasar cincau dengan pemanfaatan jenis gula yang berbeda.

Pembuatan minuman jelly cincau hijau ini menggunakan tiga jenis gula yang
berbeda sebagai pemanis. Selama ini, gula yang biasa digunakan pada pembuatan
minuman jelly adalah gula pasir. Gula pasir selain berfungsi sebagai pemberi rasa
manis dan sumber energi, juga sebagai thickener yang menarik molekul-molekul air
bebas sehingga viskositas larutan akan meningkatdan gula pasir 10-15% dapat
menghasilkan jelly drink dengan tekstur yang dapat diterima. Gula pasir mengandung
kalori yang tinggi. Menurut Darwin (2013), pada 100 g bahan gula pasir mengandung
364 kkal. Produk yang terlalu banyak menggunakan gula pasir, jika dikonsumsi
berlebihan akan dapat menyebabkan penyakit diabetes, bahkan penyakit kronis lain.
Selain gula pasir, gula bit juga digunakan untuk pemberi rasa manis. Gula bit

dihasilkan dari tanaman buah bit (Beta vulgaris) yang berasal dari daerah pesisir barat



dan selatan eropa. Gula bit mengandung kalori yang rendah dibanding gula pasir,
pada 100 g bahan gula bit mengandung 43 kkal. Penelitian lain telah mencoba untuk
mensubtitusi gula pasir yang tinggi kalori dengan gula rendah kalori yang berasal dari
tumbuhan Stevia rebaudiana Bertoni M. Menurut penelitian Amalia (2016),
konsentrasi gula stevia sebanyak 2,0%-3,0% tidak berpengaruh terhadap rasa sirup
teh hijau karena perbedaan konsentrasi gula stevia tidak terlalu besar sehingga panelis
tidak dapat membedakan. Raini dan Isnawati. (2011) menambahkan bahwa gula
stevia dapat digunakan oleh masyarakat sebagai pengganti gula pasir terutama bagi
penderita diabetes mellitus, dengan dosis maksimum 3 mg/kgbb/hari.

Volume air juga merupakan salah satu faktor yang harus diperhatikan dalam
pembuatan cincau. Pembuatan cincau tanpa volume air yang sesuai akan memberikan
hasil yang kurang baik, misalnya tekstur terlalu lunak sehingga tidak dapat
mengental, atau terlalu kokoh. Volume air yang tidak sesuai dengan per satuan berat
daun juga akan menimbulkan buih yang tidak diinginkan (Ningtyas, 2011).
Berdasarkan penelitian Khoiriyah dan Amalia (2014), perbandingan rasio antara
daun cincau hijau dan air pada pembuatan minuman jelly adalah 1:10. Untuk
mendapatkan karakteristik minuman jelly cincau hijau yang terbaik maka rasio antara
daun dan volume air harus sesuai. Oleh karena itu, dibutuhkan penelitian lebih lanjut
mengenai jenis gula dan volume air yang ditambahkan dalam pembuatan minunan

jelly cincau hijau.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jenis gula dan

konsentrasi air terhadap karakteristik minuman jelly cincau hijau.

1.3. Hipotesis
Diduga jenis gula dan konsentrasi air berpengaruh nyata terhadap karakteristik

minuman jelly cincau hijau.
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