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Surakarta

ABSTRACT

Green grass has several bioactive content as well as the main fiber
components of pectin. Green grass cincau are traditionally made for
the filling of jelly that is beneficial to the digestion and health. Green
grass jelly is easy to in decrease quality caused by internal and
external factors. Addition of Hydrocolloidal such as Caragenan is
expected to combine with green grass to produce more quality jelly.
The aim of this research to know the influence of the Kappa-type
Caragenan to the physical and chemical characteristics of green grass
jelly. Experimental design in research using complete random design
(RAL) with 1 treatment factor. For the addition of Kappa carrageenan,
used 0.30%, 0.40%, 0.50% and 0.60%. Physical and chemical
characteristics are analyzed, water content, ash content, pH value,
crude fiber, antioxidant, syneresis, texture and yield. The result is that
more and more the addition of Kappa Caragenan ash content, pH
value, crude fiber content, antioxidant values, synergy and texture
parameters are increasing in value. As for water content does not show
difference and the yield parameter indicates decrease in value.
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PENDAHULUAN

Tanaman cincau hijau  umum
ditemukan di Indonesia. Penyebaran

cincau hijau tersebar di daerah Jawa Barat,
Jawa Tengah, Sulawesi, Lombok, dan
Sumba (Rahayu et al., 2013). Cincau hijau
banyak diolah menjadi berbagai macam
olahan pangan di antaranya diolah menjadi
campuran isian minuman segar (Amelia
dan Widyaningsih, 2014), serbuk daun
cincau hijau (Rahayu et al., 2013), dan
pektin digunakan sebagai edible film
(Rachmawati et al., 2010). Selain itu
cincau hijau mengandung komponen
bioaktif yang mempunyai fungsi sebagai
antidiabetes, imunomodulator,
antihipertensi, antimutagenik, serta
antioksidan (Septian dan Widyaningsih,
2014).

Cincau sudah dikenal oleh masyarakat
sebagai bahan makanan tradisional yang
pada umumnya ditambahkan pada
minuman segar sebagai isi. Selain disukai
karena rasanya yang khas, segar dan
umumnya disajikan dalam keadaan dingin
serta mempunyai harga yang relatif murah,
cincau setelah diolah juga dipercaya dapat
digunakan sebagai bahan pangan untuk
obat batuk, mual, radang lambung,
penurun tekanan darah tinggi, dan
menurunkan panas (demam). Komponen
bioaktif yang terkandung dalam cincau
antara lain glikosida, alkaloid, p-karoten,

tanin, steroid, saponin, dan Kklorofil
(Nurdin et al., 2009).
Gel cincau hijau dikenal dengan

produk berwarna kehijauan, licin, agak
transparan dan memiliki aroma yang khas.
Premna oblongifolia Merr. merupakan
salah satu spesies yang dapat menghasilkan
gel cincau hijau Gel cincau yang dihasilkan
dari metode konvensional tidak kokoh dan
sineresis berjalan dengan cepat, ditandai
dengan keluarnya air dari gel cincau hijau,
Hal tersebut karena gel yang terbentuk
bersifat irreversible dan teksturnya tidak
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sekeras agar-agar (Astuti, 1985). Sineresis
dapat terjadi karena suatu kekuatan dari
luar, misalnya karena pemotongan gel
cincau dengan cara disobek (shearing
force). Tetapi sineresis bisa juga terjadi
karena pemutusan ikatan pada benang-
benang fibriler yang tadinya agak
berjauhan  saling  berdekatan  dan
membentuk ikatan antar-fibriler sehingga
cairannya terperas keluar. Salah satu bahan
pembentuk gel yang mampu diaplikasikan
pada pembuatan produk makanan adalah
karagenan (Widawati dan Hendri, 2016).
Maka dari itu diperlukan bahan tambahan
lain berupa jenis hidrokoloid untuk
mengatasi permasalahan tersebut, sehingga
menggunakan karagenan untuk penelitian
ini. Karagenan merupakan hidrokoloid
yang umumnya tidak memperhatikan dari

aspek gizinya, akan tetapi lebih
menitikberatkan pada aspek
fungsionalnya. Karagenan mempunyai

sifat yang baik dalam suhu dan waktu
pembentukan gel, suhu pelelehan gel, serta
pembentukan gel strength (Distantina dan
Rochmadi, 2012). Agustin dan Widya
(2014) melakukan penelitian dalam
pembuatan jelly drink belimbing wuluh.
Penambahan 1,2% karagenan
menghasilkan parameter sifat fisikokimia
jelly drink belimbing wuluh terbaik dengan
rata-rata sineresis 2,26 mg/menit; aktivitas
antioksidan 34,45%; viskositas 0,82 cps;
pH 2,63: vitamin C 9,62 mg/100 g.
.Penggunaan kappa karagenan pada
penelitian Sari (2018), pada jelly drink
mangga pakel berpengaruh nyata pada
parameter vitamin C, p H, sineresis,
viskositas, dan parameter sensoris.

Kappa karagenan masuk dalam
Klasifikasi  hidrokoloid alami  yaitu
hidrokoloid yang bersumber pada bahan
alami dan sifat-sifat kimiawi selama proses
pengolahannya tidak mengalami
perubahan. Kappa karagenan disusun oleh
ikatan B-1,3 unit D-galaktosa-4-sulfat dan
ikatan a-1,4 unit 3,6-anhidro-D-galaktosa.
Di samping itu karagenan sering
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mengandung  3,6-anhidro-D-galktosa-2-
sulfat ester dan D-galaktosa-6-sulfat ester.
Produksi kappa karagenan dilakukan oleh
aktivitas enzim  dekinkase  melalui
katalisasi pu(mu)-karagenan menjadi kappa
karagenan dengan menghilangkan atom C6
pada ikatan 1,4 galaktosa-6-sulfat
(Glickman, 1983). Hidrokolid yang
ditambahkan dapat membantu dalam
memberikan waktu yang lebih singkat
dalam membentuk gel serta mutu fisik gel
cincau hijau dapat meningkat. Peningkatan
mutu fisik gel pada penelitian sebelumnya
yaitu penambahan alginat 1,75% dan
cincau 2% memberikan hasil yang terbaik
pada parameter tekstur (Setyaningtyas,
2000). Pada penelitian ini menggunakan
hidrokoloid  karagenan. ~ Penambahan
kappa karagenan ini kemungkinan akan
berpengaruh pada karakteristik  gel.
Kegiatan yang dilakukan pada penelitian
ini adalah analisis sifat fisik dan kimia gel
cincau hijau yang dikombinasikan dengan
kappa karagenan.

METODE
Bahan dan peralatan

Proses pembuatan gel cincau hijau
menggunakan bahan di antaranya air, daun
segar cincau hijau pohon berwarna hijau
tua yang didapatkan dari Kabupaten
Karanganyar, Provinsi Jawa Tengah,
bubuk kappa karagenan yang didapat dari
toko Lansida, Yogyakarta dengan kemasan
plastik kedap udara yang memiliki berat
150 g. Sedangkan bahan yang digunakan
untuk analisis terdiri dari: aquadest, DPPH
(diphenyl  picrylhydrazyl),  methanol,
alumunium foil, H2SO4 1,25%; NaOH
1,25%; K2S04 10%, ethanol 95%.

Alat yang digunakan dibagi menjadi
dua yaitu alat pembuatan sampel yang
terdiri dari timbangan analitik (Ohaus),
baskom, heater, wadah pengukur air,
pengaduk, sendok, saringan, wadah gel,
gelas, blender. Serta alat untuk analisis
yang terdiri dari timbangan analitik
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(Ohaus), desikator, penjepit, pH meter,
gelas ukur, gelas beaker (Pyrex),
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu),
cawan porselin, tanur, kertas tisu, kertas
saring, wadah plastik, plastic wrap,
refrigerator kertas tisu, oven, Lloyd
Universal Testing Machine 1000 S.

Metode penelitian
Preparasi Sampel

Daun cincau hijau pohon segar
sebanyak 25 gram dilakukan pencucian,
kemudian dilakukan pengecilan ukuran
menjadi 2 bagian setiap lembar daun
dengan ukuran 2 cm2, menurut percobaan
pendahuluan yang telah dilakukan,
pengecilan ukuran penting dilakukan agar
proses penghancuran dengan blender
menjadi lebih maksimal.

Ekstraksi Daun Cincau Hijau Pohon

Setelah proses pengecilan ukuran
yakni proses penghancuran. Penghancuran
daun cincau hijau menggunakan blender
dengan penambahan 275 ml air (1:11
dengan berat daun) penghancuran ini
merupakan proses ekstraksi komponen
pembentuk gel cincau hijau dengan waktu
kurang lebih 60 detik. Air yang digunakan
yaitu dengan proporsi 1:10 selama 60 detik
menghasilkan kecepatan 4,42 detik/cm?®
dalam pembentukan gel (Kusumaningsih,
2003). Pemilihan air sebesar 275 ml atau
1:11 dengan berat daun merupakan
pemilihan berdasarkan percobaan
pembuatan pembuatan gel cincau hijau,
dan merupakan formulasi yang terbaik.
Pembuatan gel cincau secara tradisional
adalah dengan meremas hingga komponen
pembentuk gel daun cincau hijau keluar.
Pemilihan penghancuran dengan
menggunakan blender bertujuan untuk
menghasilan produk yang sama rata pada
tiap sampel sebelum dilanjutkan pada
proses penambahan  bubuk  kappa
karagenan.

Rangkaian proses selanjutnya yaitu
pencampuran dengan larutan kappa
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karagenan yang sebelumnya sudah
dilarutkan dalam air panas bersuhu 80°C
sebanyak 50 ml, bubuk dilarutkan hingga
tidak terdapat gumpalan dan larut merata.
Dikemukakan oleh Yu, Yuan, & Xin
(2011) bahwa karagenan terlarut dengan
sempurna dan gel dapat terbentuk dengan
baik pada suhu 80°C. Proses terakhir
adalah penuangan dalam wadah bervolume
400 ml dan dilakukan pendiaman selama
kurang lebih semalam dalam refrigerator.

Analisis

Analisis meliputi analisis fisik berupa
tekstur (Gontard dan S., 1992), sineresis
(AOAC, 1995), rendemen (Sudarmadji et
al., 1997) dan analisis kimia berupa kadar
abu (Sudarmadji et al., 1997), kadar air
(AOAC, 1995), pH (AOAC, 1995), serat
kasar (Sudarmadji et al., 1997), aktivitas
antioksidan (Prakash et al., 2001).

Analisis Data

RAL (Rancangan Acak Lengkap)
digunakan dalam penelitian dengan 1
faktor perlakuan yaitu konsentrasi kappa
karagenan. SPSS versi 16.0 digunakan
untuk analisis data dengan One Way
ANOVA, dan selanjutnya dilakukan uji
Duncan Multiple Range Test pada taraf
signifikansi sebesar 5% jika terdapat
perbedaan signifikansi antar perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Fisik Gel Cincau Hijau
Kappa Karagenan

Sineresis

Pada Tabel 1 yang menunjukkan
bahwa dalam penyimpanan selama 24 jam
terjadi perbedaan yang signifikan yakni
kenaikan kadar sineresis pada gel cincau
hijau yang selaras dengan pertambahan
kappa karagenan. Sineresis merupakan
salah satu karakteristik penting dan harus
dipertimbangkan karena mempengaruhi
kualitas dari gel yang dihasilkan. Gel yang
memiliki kadar sineresis yang tinggi
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cenderung lebih cepat rusak dan tidak
disukai oleh konsumen.

Polisakarida linear bermuatan
merupakan  senyawa yang  dapat
membentuk gel yang terkandung pada
daun cincau hijau karena  dapat
memberikan kekentalan yang tinggi secara
efektif, dan kation mineral Ca, Mg, Ba, Cu,
Pb, Mn, Zn, dan Hg (bervalensi dua atau
lebih) dapat membentuk gel secara kimia.
Penggunaan kappa karagenan
menghasilkan nilai sineresis yang tinggi
(Akesowan, 2012), sehingga dibutuhkan
kombinasi karagenan untuk memperbaiki
tingkat sineresis. lon Na meningkatkan
kemampuan mengikat air dalam gel dan
menambah kekuatan gel kappa karagenan
(Lai et al., 2000).

Penambahan hidrokolid pada gel
cincau hijau mampu memperbaiki tekstur
gel, hal tersebut ditunjukan pada penelitian
Setyaningtyas, (2000) namun jika tidak
dikombinasikan dengan mineral
pendukung diduga dapat berpengaruh pada
peningkatan sineresis dikarenakan
pengikatan air yang kurang maksimal.
Semakin tinggi kadar amilosa, maka
semakin rendah sineresis gel cincau hitam
instan (Pujilestari, 2014). Peningkatan
kadar amilosa menyebabkan peningkatan
kohesivitas (Yousif et al., 2010). Jelly
drink dengan meningkatnya konsentrasi
karagenan yang ditambahkan,
menyebabkan terjadi penurunan sineresis
jelly drink. Penambahan karagenan, akan
membentuk struktur double helix yang

akan menangkap dan mengikat air
(Agustin dan Widya, 2014).
Tekstur

Tabel 1 menunjukkan beberapa

parameter seperti hardness, springiness,
dan gumminess. Pada analisis hardness
menunjukkan nilai dari 22,37-96,87¢;
untuk analisis gumminess menghasilkan
nilai 8,46-54,39g dan untuk analisis
springness dimulai dari 0,70 hingga 1,77.
Kemampuan kembalinya pada bentuk yang
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semula dari suatu bahan akibat gaya yang
diberikan setelah dilepas kembali gaya
tersebut disebut kekenyalan (cohesiveness)
(Indrianti et al., 2013).

Berdasarkan hasil yang didapatkan
pada ketiga parameter uji tekstur gel cincau
hijau di atas, perlakuan penambahan
variasi kappa karagenan pada saat proses
ekstraksi memberikan pengaruh yang
signifikan pada nilai hardness, gumminess,
dan springiness. Peningkatan konsentrasi
kappa karagenan, menyebabkan tekstur gel
menjadi lebih solid dan tetap kenyal. Hal
ini membuktikan bahwa semakin banyak
komponen pembentuk gel cincau hijau
yang terekstrak maka akan memperbaiki
karakteristik tekstur gel cincau hijau yang
dihasilkan. Ekafitri et al., (2018), pada
penelitian  minuman jeli, hidrokoloid
berpengaruh untuk meningkatkan kekuatan
gel. Peningkatan konsentrasi hidrokoloid
memberikan pengaruh kekuatan gel yang
meningkat, ditandai dengan tekstur yang
semakin kenyal.

Konsumen akan lebih menyukai gel
dengan tekstur yang solid. Berdasarkan
hasil yang ada, gel cincau hijau formulasi
F4 diharapkan akan bisa diterima oleh
konsumen, dikarenakan teksturnya yang
lebih solid dibandingkan sampel yang lain
(Verawaty, 2008).

Rendemen

Ditunjukkan dalam Tabel 1 ini, nilai
rendemen gel cincau hijau mengalami
penurunan. Sampel gel cincau tanpa
penambahan kappa karagenan memiliki
nilai rendemen gel cincau hijau yang paling
besar. Sedangkan sampel F4 memiliki nilai
rendemen gel cincau hijau yang paling
kecil.

Rachmawati et al. (2010) menjelaskan
bahwa proses pemurnian menyebabkan
penurunan rendemen. Hidrolisis dapat
terjadi oleh asam pada gel cincau hijau
pohon terhadap struktur komponen
pembentuk gel, hal tersebut diduga karena
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terjadi  hidrolisis  pada  komponen
pembentuk gel yang larut air dan etanol
pengekstrak yang masih lolos proses
penyaringan. Menurut Sandria, Uju, dan

Suptijah  (2017) penggunaan kappa
karagenan akan menyebabkan proses
hidrolisis ikatan glikosidik, sehingga

menyebabkan rendemen yang dihasilkan
semakin sedikit atau menurun.

Pada penelitian ini tidak diberikan
asam dan hanya diberikan pemanasan saat
proses pelarutan kappa karagenan lalu
dicampurkan ke gel cincau hijau.
Penurunan nilai rendemen pada penelitian
ini disinyalir dari pemakaian bahan baku
berupa daun cincau yang tidak seragam,
hal tersebut dikarenakan bahan yang
didapat berasal dari daerah yang berbeda.
Bahan baku dari tempat yang berbeda akan
berpengaruh pada karakteristik daun
cincau yang digunakan. Cincau hijau yang
digunakan berdasarkan umur daun, yaitu
daun vyang tua, sedangkan parameter
kematangan daun sangat  subjektif
sehingga menjadi permasalahan yang
krusial. Berkaitan dengan kualitas bahan
baku, maka, analisisis bulk density atau
analisis volume jelly ke depannya juga

sangat  dibutuhkan  karena  sangat
beterkaitan.
Kesimpulan penelitian ini bahwa

penambahan kappa karagenan berbanding
terbalik dengan nilai rendemen gel cincau
hijau atau semakin tinggi penambahan
kappa karagenan pada proses ekstraksi
cincau hijau maka nilai rendemen gel
cincau hijau yang dihasilkan akan semakin
menurun, tetapi hal ini tidak menyebabkan
penurunan  kualitas dari gel yang
dihasilkan. Gel dengan penambahan kappa
karagenan pada cincau hijau yang semakin
tinggi akan meningkatkan kualitas gel
cincau hijau, dapat dilihat pada parameter
yaitu parameter serat kasar, antioksidan
maupun parameter tekstur.
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Karakteristik Kimia Gel Cincau Hijau
Kappa Karagenan

Kadar Air

Berdasarkan Tabel 2 penelitian ini
memiliki nilai yang hampir sesuai dengan
penelitian ~ yang  sudah  dilakukan
sebelumnya vyaitu berkisar pada 98%.
Penelitian cincau jelly drink memiliki
kadar air 98,54+0,10% (Khoiriyah dan
Amalia, 2014).
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Pada penelitian ini didapatkan bahwa
kadar air semakin meningkat dimulai dari
formulasi F1 hingga F2, namun kemudian
menurun pada formulasi F3 dan F4 yang
memiliki nilai yang berdekatan. Diduga hal
ini disebabkan bahan utama pembuat gel
cincau hijau adalah air, yaitu lebih dari
90%, sehingga gel cincau hijau tidak
terpengaruh oleh perlakuan penambahan
kappa karagenan saat proses ekstraksi.

Tabel 1 Hasil Analisis Karakteristik Fisik Gel Cincau Hijau Kappa Karagenan

Parameter
Formula . . Tekstur
Sineresis (%) Hardness Gumminess Springiness Rendemen (%)
Kontrol 1550°+ 1,915 22,378+ 0,96 8,462+ 0,45 0,702+ 0,009 71,452+ 0,963
F1 20,50°+1,291 32,25+ 1,04 15,50+ 0,88 0,82°+ 0,003 66,62 + 0,555
F2 24,006+ 1,414  32,25°+1,32 16,02+ 0,28 0,92¢+ 0,006 65,81° + 0,557
F3 26,009+ 1,155  55,87°+ 1,03 32,04°+£ 0,77 0,93°+ 0,003 58,90° + 0,646
F4 26,259+ 0,957 96,879+ 0,85 54,399+ 0,43 1,779+ 0,012 58,85°¢ + 0,629
Keterangan:

Perbedaan notasi huruf pada kolom yang sama mengindikasikan beda nyata pada o = 0,05

a. Kontrol : Gel tanpa penambahan kappa
b. F1 : Gel, kappa karagenan 0,30%
c. F2 : Gel, kappa karagenan 0,40%
d. F3 : Gel, kappa karagenan 0,50%
e. F4 : Gel, kappa karagenan 0,60%
Tabel 2. Hasil Analisis Karakteristik Kimia Gel Cincau Hijau Kappa Karagenan
Parameter
Formula . Kadar Abu Serat Kasar e 0
Kadar Air (%) %) pH %) Antioksidan (%)
Kontrol 98,0142+ 0,167 0,30*+0,005 6,61°+0,146 0,24*+ 0,017 1,167+ 0,080
F1 98,108 + 0,196  0,35°+0,003 7,14°+0,090 0,25%+ 0,013 2,975° + 0,069
F2 98,291 + 0,119  0,35°+0,003  7,52°+0,109 0,48+ 0,015 3,022 + 0,080
F3 98,2113+ 0,07 0,43°+0,002 7,62°+0,226  0,65°+ 0,014 4,302¢ + 0,057
F4 98,209 +0,050 0,46°+0,005 8,259+0,167 0,76+ 0,045 6,680 + 0,068
Keterangan

Perbedaan notasi huruf pada kolom yang sama mengindikasikan beda nyata pada o = 0,05

a. Kontrol : Gel tanpa penambahan kappa
b. F1 : Gel, kappa karagenan 0,30%
c. F2 : Gel, kappa karagenan 0,40%
d. F3 : Gel, kappa karagenan 0,50%
e. F4 : Gel, kappa karagenan 0,50%
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Penelitian selai lembaran jambu biji

merah, karagenan yang ditambahkan
mempengaruhi kadar air selai.
Penambahan karagenan menyebabkan

kadar air yang meningkat, hal tersebut
dikarenakan hidrokoloid dapat mengikat
air semakin banyak (Septiani et al., 2013).

Kadar Abu

Dalam Tabel 2 menunjukkan kadar
abu yang meningkat seiring dengan
penambahan kappa karagenan. Meningkat
berurutan dari kontrol hingga formulasi F4.
Dari Tabel 2 diketahui sampel tanpa
penambahan karagenan sudah memiliki
nilai kadar abu, ini menunjukkan bahwa
tanpa penambahan kappa karagenan, gel
cincau sudah memiliki kadar abu rata-rata
senilai 0,30%.

Fenomena tersebut karena kappa
karagenan mengandung mineral yang
relatif tinggi yaitu sebesar 15-40%
sehingga kandungan mineral terperangkap
dalam jaringan bahan dan kadar abu pun
meningkat selaras dengan pertambahan
kappa karagenan dalam ekstraksi gel
cincau hijau. Kadar abu bahan pangan akan
semakin tinggi jika mengandung mineral
yang semakin tinggi (Winarno, 2007).
pH

Nilai pH pada penelitian cincau hijau
ini cukup beragam pada Tabel 2. Hasil
meningkat dimulai dari kontrol hingga
sampel formulasi F4. Berdasarkan
Certificate of  Analysis  karagenan
menyebutkan bahwa nilai pH standar dari
karagenan berkisar antara 7-10. Kelarutan
karagenan memiliki stabilitas maksimum
pada pH 9, sedangkan jika pH di bawah 3,5
dapat terhidrolisis (Diharmi, 2016).

Kenaikan pH ini dikarenakan
karagenan bersifat basa akibat pada saat
ekstraksi menggunakan larutan alkali
sehingga pH cenderung meningkat.
Karagenan mempunyai pH basa yaitu 9-10
, Netralnya asam-asam pada bahan terjadi
akibat penambahan karagenan dan akan
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terjadi perubahan pH yang cenderung
meningkat pada bahan akibat peningkatan
konsentrasi karagenan yang ditambahkan
(Andriani, 2008). Sehingga seiring dengan
penambahan kappa karagenan pada
penelitian ini dapat meningkatkan nilai pH
pada gel cincau hijau.

Serat Kasar

Hasil analisis statistik menunjukkan
penambahan kappa karagenan pada gel
cincau hijau mengakibatkan pengaruh
nyata pada parameter kadar serat kasar gel
cincau hijau. Tabel 2 menunjukkan
perbedaan nyata kadar serat kasar pada gel
cincau hijau pada setiap perlakuan
penambahan kappa karagenan. Kadar serat
kasar  meningkat  seiring  dengan
penambahan kappa karagenan, terbesar
pada formulasi F4. Peningkatan kadar serat
kasar karena karagenan sebagai jenis
hidrokolid penstabil yang merupakan
sumber serat dari kelompok polisakarida
yang larut dalam air, sehinga peningkatan
serat kasar akan terjadi  akibat
meningkatnya jumlah karagenan (Zhaki et
al., 2018).

Dinyatakan oleh Kurniawan, Al-
Baarri, & Kusrahayu (2012) bahwa serat
digolongkan dalam dua kelompok, yaitu
serat yang dapat dalam larut air dan serat
yang tidak dapat larut dalam air. Serat yang
dapat larut air di antaranya gum,
karagenan, serta pektin sedangan serat
yang tidak larut dalam air antara lain lignin,
selulosa, serta hemiselulosa. Serat pada
kappa karagenan dapat mengakibatkan
terbentuknya gel. Serat yang dapat larut
dalam air kecenderungannya terekstrak
bersama air sehingga terbentuk jaringan
agar (gel) atau lebih pekatnya jaringan,
dengan meningkatnya jumlah kappa
karagenan maka akan terjadi peningkatan
serat kasar pula.(Wirjatmadi et al., 2002).
Kandungan serat kasar juga dipengaruhi
oleh kandungan karbohidrat dan pati. Serat
kasar merupakan fraksi dari karbohidrat
yang tidak dapat larut dalam asam encer
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dan basa, yang terdiri dari hemiselulosa,
selulosa, dan lignin (Amrullah et al., 2015).

Aktivitas Antioksidan

Menurut  Molyneux P (2004),
menyatakan bahwa aktivitas antioksidan
dengan klasifikasi yang kuat apabila nilai
IC50 lebih kecil dari 50 pL, dan jika lebih
besar dari 200uL termasuk kategori lemah.
Aktivitas antioksidan pada cincau jelly
drink dikategorikan dalam kelompok
lemah.. Dibuktikan oleh Khoiriyah &
Amalia (2014), bahwa cincau jelly drink
mempunyai aktivitas antioksidan yang
lemah, serta lebih rendah dibandingkan
jelly dengan bahan rumput laut dan daun
hantap, akan tetapi jika dikomparasikan
dengan jelly drink spirulina, cincau jelly
drink mempunyai aktivitas antioksidan
yang lebih kuat.

Aktivitas antioksidan pada cincau
hijau disebabkan kadungan senyawa fenol,
yang umumnya mempunyai fungsi untuk
pencegahan terjadinya kerusakan akibat
reaksi oksidasi pada farmasi dan makanan
(Katrin etal., 2012). Menurut Andarwulan,
Wijaya, & Cahyono (1996) antioksidan
terkandung dalam bahan pangan secara
alami dan bermanfaat sebagai pelindung
dari kerusakan bahan pangan akibat reaksi
oksidasi. Pada Tabel 2 dinyatakan bahwa
aktivitas antioksidan tanpa penambahan
kappa karagenan memiliki nilai 1,16% dan
terus meningkat seiring bertambahnya
kappa karagenan. Gugus hidroksil pada
karagenan memiliki jumlah yang banyak,
sehingga struktur double helix dapat
dibentuk lebih  tinggi serta dapat
memproteksi senyawa antiokasi dan
selama proses pemasakan dari suhu panas
dan oksigen.

Ekstraksi pada suhu 30°C, 50°C dan
70 °C menyebabkan penurunan kandungan
tanin sebesar 14-39% (Kusumaningish et
al., 2015). Waktu penyeduhan yang lama
dapat merusak senyawa fenol dengan
kisaran suhu optimal 0—90°C (Jahangiri et
al., 2011).
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Karegenan sendiri berpotensi
memiliki nilai aktivitas antioksidan.
(Febriyanti  dan  Yunianta, 2015)
menambahkan bahwa selain sebagai
senyawa antioksidan karagenan dapat
berperan untuk melindungi senyawa
antioksidan. Pembentukan double helix
yang meningkat pada karagenan maka
senyawa fenolik dapat terlindungi. Sampel
tanpa penambahan kappa karagenan sudah
memiliki nilai antioksidan, namun seiring
dengan bertambahnya formulasi kappa
karagenan maka meningkat pula aktivitas
antioksidan dalam gel cincau hijau.

Dampak penelitian yaitu diharapkan
dapat membuat gel cincau hijau yang
inovatif dan berguna bagi peningkatan
perekonomian masyarakat. Berdasarkan
pada penelitian ini, sehingga penelitian
lanjutan perlu untuk dilakukan mengenai
kombinasi kappa karagenan dengan bahan
lain untuk memperbaiki laju sineresis,
selain itu untuk menghindari
ketidakseragaman sampel, diharapkan
pemakaian bahan baku berupa daun cincau
harus terjamin kesediaannya, serta seragam
untuk parameter warna, umur daun, dan
ketebalan. Hasil penelitian ini diharapkan
mampu diaplikasikan pada industri pangan
berbasis cincau hijau.

KESIMPULAN

Pengaruh penambahan kappa
karagenan terhadap karakteristik kimia dan
fisik gel cincau hijau nyata untuk semua
parameter analisis, kecuali analisis kadar
air yang tidak berpengaruh nyata. Analisis
aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa
gel cincau hijau tanpa penambahan kappa
karagenan  sudah memiliki nilai
antioksidan sebesar 1,16% dan terus
meningkat seiring penambahan kappa
karagenan pada gel cincau hijau.
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