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ABSTRAK 

Tanaman cincau hijau (Premna oblongifolia Merr) banyak di jumpai beragai daerah dan dapat dijadikan suatu 

produk minuman jelly yang memiliki manfaat bagi sistem pencernaan dan kesehatan. Senyawa bioaktif yang 

terkandung dalam cincau hijau yaitu pektin, tanin, klorofil, ß-karoten, alkoloid, saponin, steroid, dan glikosida. 

Pembuatan jelly yang terbilang cukup mudah namun cepat mengalami sineresis, sehingga perlu adanya bahan 

tambah pangan seperti karagenan yang  mengandung hidrokoloid yang dapat membantu proses pengenyalan, 

pengemulsi,  pembentukan gel, dan pengental. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi karagenan yang tepat dan proporsi karagenan terhadap jelly cincau hijau. Konsentrasi karagenan yang 

digunakan yaitu 0%; 0,1%; 0,3%; dan 0,5%.  Rancangan percobaan dalam penelitian dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor dan 6 kali pengulangan. Analisis yang dilakukan yaitu uji kadar air, 

pH, total padatan terlarut, kadar serat kasar, dan uji organoleptik. Hasil penelitian ini menujukkan semakin tinggi 

karagenan yang ditambahkan dapat berpangaruh pada respon pH, total padatan terlarut,dan kadar serat, sedangkan 

kadar air dan uji organoleptik tidak memberikan respon pada penambahan karagenan. Kesimpulan yang 

didapatkan adalah konsentrasi karagenan 0,3% menghasilkan kadar serat kasar yang paling baik yaitu 0,0182%. 

Kata Kunci : Caragenan, Cincau Hijau, Jelly, fisikokimia 

 

ABSTRACT 

Green grass-jelly (Premna oblongifolia Merr) are found in many areas and can be made as a jelly drink product 

that has benefits for the digestive system and health. The bioactive compounds that contained in green grass jelly 

are pectins, tanins, chlorophyll, ß-carotene, alkoloids, saponins, steroids, and glycosides. The making of jelly is 

quite easy but quickly undergoes syneresis, so there is a need for food additives such as agents containing 

hydrocoloids that can help the process of filling, emulsification, gel formation, and thickening. The aim of this 

study is to know the effect of the accurate concentration of Carrageenan and the proportion of carrageenan on 

the green cincau jelly. The concentrations used are 0%; 0,1%; 0,3%; and 0,5%.  Experimental design in the study 

using Complete Random Design (RAL) 1 factor and 6 repetitions. The analysis was carried out to test water levels, 

pH, total solute solids, crude fiber levels, and organoleptic tests. The results of this study pointed out that the 

higher the added caragen could influence the pH response, total soluble solids, and fiber levels, while water levels 

and organoleptic tests did not respond to the addition of caragen. The conclusion obtained that the carrageenan 

of 0.3% produces the best rate of crude fiber 0.0182%. 
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I. PENDAHULUAN 

Tanaman cincau hijau banyak dijumpai di 

Indonesia dan penyebaran tanaman cincau hijau 

terseba di daerah pulau Jawa, Sulawesi, dan 

Lombok (Atmaka et al, 2020). Tanaman cincau 

hijau perdu di Indonesia terbilang cukup tinggi. 

Masyarakat mengenal tanaman cincau hanya 

memiliki dua jenis yaitu cincau hijau dan 

cincau hitam, namun dalam jenis cincau hijau 

masih terbagi menjadi dua jenis lagi yaitu 

cincau hijau rambat dan cincau hijau perdu. 

Dari kedua jenis cincau hijau tersebut masing-

masing memiliki perbedaan dari segi warna 

daun, bentuk daun, batang, dan rasa yang 

dihasilkan (Atmaka et al, 2021). Tanaman 
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cincau hijau dan cincau hitam juga terdapat 

perbedaan dari segi manfaat yang di peroleh 

tanaman cincau hijau dapat memberikan 

manfaat bagi kesehatan seperti meredakan 

radang tenggorokan dan menjaga kestabilan 

tekanan darah, sedangkan cincau hitam yang 

memiliki kaya serat sehingga apat membantu 

proses pencernaan (Umumah et al, 2018). 

Tanaman cincau hijau perdu memiliki warna 

daun hijau tua dengan permukaan yang halus, 

sedikit tebal, lebar, lonjong, dan memiliki 

batang yang tebal (Anggita, 2019). Adanya 

pengolahan dari daun cincau hijau jadilah 

olahan jelly cincau hijau. Jelly cincau hijau 

pada umumnya memiliki warna kehijauan, 

memiliki tekstur yang licin, sedikit transparan, 

dan memiliki aroma yang khas cincau hijau 

(Premna oblongifolia Merr). Jelly cincau hijau 

memiliki tekstur yang kenyal namun sedikit 

padat, namun daya simpan jelly cincau hijau 

tidak bertahan lama (Umumah et al, 2018).  

Mengkonsumsi jelly cincau hijau memiliki 

manfaat bagi tubuh dan dapat mencegah atau 

menanggulangi penyakit pada tubuh manusia. 

Jelly cincau hijau jika dikonsumsi dapat 

memberikan efek dingin pada lambung. Selain 

itu, dapat digunakan sebagai antioksidan alami, 

antibiotik alami, dapat mengatasi diabetes 

mellitus, meredakan radang tenggorokan dan 

dapat menjaga kestabilan tekanan darah 

(Umumah et al, 2018). Kandungan cincau hijau 

secara umum yaitu karbohidrat, lemak, protein, 

klorofil, serta senyawa lain seperti polifenol, 

flavonoid, mineral, dan vitamin golongan 

fosfor, vitamin A, dan vitamin B (Amirudin et 

al, 2019). Senyawa bioaktif yang terkandung 

dalam cincau hijau yaitu pektin, tanin, klorofil, 

ß-karoten, alkoloid, saponin, steroid, dan 

glikosida (Anggita, 2019). Cincau hijau selain 

memiliki senyawa bioaktif yang tinggi, juga 

memiliki kandungan serat kasar yang cukup 

tinggi. Kandungan senyawa pektin yang 

terdapat pada daun cincau hijau perdu (Premna 

oblongifolia Merr) mempunyai 15,2% pektin 

dalam 100 gram daun cincau hijau, cincau hijau 

rambat (Cyclea barbata Miers) yaitu 1,36 % 

dalam 100 gram bahan, sedangkan cincau hitam 

(Mesona palustris) 11 % dalam 100 gram bahan 

(Anggita, 2019). Kandungan senyawa pektin 

tersebut dapat memberikan efek bagi tubuh 

dalam menurunkan kadar lipid darah dan 

respon glikemik (Khoiriyah dan Amalia, 2014).  

Pengolahan tanaman cincau hijau dapat 

dijadikan sebagai jelly cincau hijau atau serbuk 

cincau hijau. Pembuatan jelly cincau lebih 

mudah dilakukan dibandingkan dengan 

pembuatan serbuk cincau yang harus melalui 

tahap pengeringan daun, sehingga dalam proses 

pembuatannya serbuk cincau lebih lama. 

Tanaman cincau hijau pada umumnya 

digunakan sebagai campuran pada minuman 

atau sebagai bahan utama dari minuman 

tersebut. Jelly cincau hijau banyak dijumpai di 

pasaran yang biasanya disajikan dengan 

tambahan santan, gula merah yang cairkan dan 

es batu. Jelly cincau hijau yang memiliki rasa 

yang khas dan rasa yang enak juga menjadi 

kesukaan para konsumen (Atmaka et al, 2020).  

Pembuatan jelly cincau hijau juga 

terbilang cukup mudah sehingga cincau hijau 

lebih cepat mengalami sineresis. Sineresis 

merupakan peristiwa terjadinya keluar air pada 

gel yang disebabkan oleh pemotongan atau 

perobekan pada gel. Berdasarkan karakteristik 

cincau hijau, maka dibutuhkan penambahan 

bahan pangan yang mengandung hidrokoloid 

yang dapat membantu proses pengenyalan, 

pengemulsi,  pembentukan gel, dan pengental 

(Atmaka et al., 2021). Disebutkan juga bahwa 

penambahan hidrokoloid dari kappa karagenan 

berfungsi untuk mengurangi terjadinya 

sineresis pada jelly cincau hijau (Anggita, 

2019). Klasifikasi hidrokoloid alami termasuk 

dalam kappa karagenan merupakan hidrokoloid 

yang selama proses pengolahan tidak 

mengalami perubahan dan bersumber dari 

bahan alami dan sifat-sifat kimiawi (Atmaka et 

al, 2020). 

Menurut penelitian Atmaka et al (2021), 

penambahan karagenan pada gel cincau hijau 

rambat (Cyclea barbata L. Miers) dengan 

menggunakan konsentrasi 0%, 0,3%, 0,4%, 

0,5%, dan 0,6% menunjukkan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi karagenan yang diberikan, 

maka nilai tekstur, kadar air, pH, serat kasar, 

antioksidan, kadar abu semakin meningkat. 

Menurut penelitian Khoiriyah dan Amalia 

(2014), dengan penambahan konsentrasi 

karagenan pada formulasi jelly cincau sebagai 

pangan fungsional sumber antioksidan 

menggunakan 0,3%, 0,4%, 0,5% bahwa 

konsentrasi yang dapat diterima dengan 

menggunakan karagenan konsentrasi 0,3%. 

Menurut hasil penelitian Prabaningrum et al 

(2022), penambahan karagenan dalam nori 

artificial daun cincau menggunakan konsentrasi 

0%, 5%, 10%, dan 15% mendapat hasil bahwa 

karagenan dengan menggunakan konsentrasi 
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10% yang dapat meningkatkan rendemen, 

warna kecoklatan dan kehijauan nori berbahan 

daun cincau.  

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka 

peneliti ingin mengetahui pengaruh 

penambahan konsentrasi karagenan terhadap 

kualitas cincau hijau dan berapa konsentrasi 

karagenan yang paling tepat dalam pembuatan 

jelly cincau hijau secara optimal. Pembuatan 

produk jelly cincau hijau mudah untuk 

didapatkan dan banyak masyarakat dapat 

mengkonsumsi jelly cincau hijau, serta 

berbagai macam manfaat di dapatdari cincau 

hijau, sehingga dapat dijadikan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi 

karagenan yang berbeda terhadap kualitas 

cincau hijau (Premna oblongifolia Merr), 

sehingga dapat menghasilkan terbentuknya 

jelly cincau hijau yang memiliki kualitas yang 

optimal yaitu kenyal, transparan, dan aroma 

yang khas. Adapun konsentrasi yang digunakan 

dalam penelitian mengacu pada penelitian 

terdahulu dengan mengambil konsentrasi yang 

optimal sehingga diperoleh konsentrasi 0,1%, 

0,3%, dan 0,5%.  

 

2. METODELOGI 

Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Pengolahan dan Sensori Pangan 

Universitas Muhammadiyah Gresik Jurusan 

Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah 

Gresik dan Universitas Islam Surabaya. 

Penelitian dilaksanakan mulai bulan Desember 

2022 sampai Maret 2023. 

Alat yang digunakan yaitu baskom, 

sendok, saringan, timbangan analitik, gelas 

beaker, pH meter, refraktometer, cawan petri, 

oven, desikator, kaki tiga pembakaran, kertas 

saring, seperangkat sokhlet, fibrebag, 

seperangkat alat fibretherm, dan cawan platina. 

Bahan yang digunakan yaitu daun cincau 

hijau (Premna oblongifolia Merr), air, 

karagenan, aquades, n-heksana, natrium 

hidroksida, alkohol, dan asam sulfat. 

Proses pengolahan produk jelly cincau 

hijau. Tahap awal Disiapkan daun cincau hijau 

(Premna oblongifolia Merr) dan ditimbang 

dengan berat 25 gram. Disiapkan karagenan 

kemudian dibagi sesuai dengan konsentrasi  

yang akan digunakan 0,1%, 0,3%, dan 

0,5%. Kemudian daun cincau hijau dicuci 

hingga bersih, lalu direndam menggunakan air 

panas selama 1 menit. Dengan menggunakan 

perbandingan daun cincau hijau dan air 1:10 

yaitu 25 gram daun cincau hijau dan 250 ml air. 

Kemudian dibelender dan disaring. Hasil sari 

daun cincau yang akan digunakan sebagai 

sampel akan ditambahkan pada masing-masing 

konsentrasi karagenan.  

  Penelitian ini menggunakan analisis 

meiputi kadar air, pH, total padatan terlarut, 

serat kasar, dan uji organoleptik. Dengan hasil 

analisis menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Dengan masing-masing 

sampel yang akan dilakukan pengulangan 6 

(enam) kali sesuai kaidah rumus federer (t – 1) 

(n - 1) ≥ 15. Data yang diperoleh akan dianalisis 

secara statistik menggunakan uji ANOVA 

(Analysis of Variance) yang dilanjutkan dengan 

uji Ducan Multiple Range Test (DMRT) untuk 

melihat perbedaan pada setiap konsentrasi 

karagenan.  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Dalam penelitian ini, melakukan 

pengolahan jelly cincau hijau dengan 

penambahan konsentrasi karagenan 0,1%, 

0,3%, dan 0,5%. Parameter yang diuji adalah 

kadar air, pH, total padatan terlarut, kadar serat 

kasar, dan uji organoleptik pada produk jelly 

cincau hijau. Hasil analisis dapat dilihat pada 

tabel 1. 
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Tabel 1. Analisis produk jelly cincau 

Perlakuan 
Analisis uji 

Kadar air  

(%) 
pH 

Total padatan 

terlarut (% Brix) 

Kadar serat 

(%) 

P1 66,03 ± 1,96a 6,47 ± 0,19a 0,68 ± 0,20a 0,01 ± 0,00a 

P2 68,65 ± 9,87a 6,07 ± 0,41b 0,40 ± 0,12b 0,01 ± 0,00a 

P3 66,52 ± 4,14a 6,47 ± 0,15a 0,72 ± 0,16a 0,01 ± 0,00a 

P4 66,32 ± 4,12a 6,58 ± 0,14a 0,77 ± 0,15a 0,01 ± 0,00b 

Keterangan: P1 : 0% karagenan + 25 gram daun cincau + 250 ml air 

 P2 : 0,1% karagenan + 25 gram daun cincau + 250 ml air 

 P3 : 0,3% karagenan + 25 gram daun cincau + 250 ml air 

 P4 : 0,5% karagenan + 25 gram daun cincau + 250 ml air 

 

Kadar air 

Penggunaan pengukuran kadar air 

kebanyakan dalam sains dan teknik yang 

dinyatakan sebagai rasio 0 (kekeringan total) 

terhadap nilai saturasi air dimana semua pori-

pori pada bahan terisi. Nilai air bisa volumetrik 

atau gravimetrik (massa), dan basah atau kering 

(Prasetyo et al, 2019). Dalam prinsip penentuan 

kadar air merupakan proses pengupan air yang 

terkandung dalam bahan pangan dengan cara 

pemanasan produk supaya bahan pangan tidak 

mudah basi (Kartika, 2014).  

Berdasarkan hasil yang diperoleh 

diduga produk jelly cincau hijau tidak 

mengalami proses menjadi gel dengan 

sempurna. Hal ini diduga juga jumlah air yang 

digunakan adalah terlalu berlebih dan 

disebabkan oleh adanya senyawa yang berada 

pada cincau. Amilopektin berperan dalam 

penguapan dan melepaskan air, sehingga 

sebanding dengan kadar air yang sama atau 

tidak berbeda pada setiap perlakuan. 

Seharusnya penambahan karagenan yang 

berbeda akan menjadikan gel yang terbentuk 

dengan tekstur yang berbeda, akibat sifat 

hidrokoloid karagenan. Hal ini juga  

Berdasarkan analisa uji Anova, 

karagenan yang ditambahkan pada jelly cincau 

hijau tidak terdapat pengaruh. Hasil dari uji 

Anova tidak menunjukkan signifikan pada 

konsentrasi karagenan yang ditambahkan pada 

pembuatan jelly cincau hijau. Pada nilai 

signifikan 0,857 dengan menggunakan taraf 5% 

(0,857 > 0,05) dengan hasil tersebut konsentrasi 

karagenan yang ditambahkan tidak terdapat 

pengaruh. Sedangkan berdasarkan uji lanjut 

dengan menggunakan DMRT, hasil 

menunjukkan korelasi antara Anova dengan sig 

< 5% berada pada kolom subset α 5% yang 

sama. Senyawa hidrokoloid yang ada pada daun 

cincau hijau tidak mampu mengikat air dalam 

bahan dan mengakibatkan tidak adanya 

pengaruh pada kadar air. Hidrokoliod adalah 

senyawa larut air yang dapat mengentalkan 

sistem gel cair, sehingga semula air dalam 

keadaan bebas dapat terikat dan tidak 

mengkristal. Menurut Rambe et al (2018) 

karagenan yang bersifat hidrokoloid juga 

mampu mengikat air dengan mengentalkan 

bahan, jika karagenan yang ditambahkan 

semakin banyak maka jumlah padatan semakin 

meningkat dan kadar air menurun. Karagenan 

berfungsi sebgai pengemulsi atau pengental 

pada bahan pangan yang dapat meningkatkan 

sistem difusi homogen, viskositas dan dapat 

mengurai kadar air. 

pH (power of hydrogen)  

Berdasarkan analisis uji Anova yang 

telah dilakukan mendapat hasil bahwa dalam 

pengujian pH menunjukkan signifikan, nilai pH 

yang di dapat yaitu 0,012. Jika dibandingkan 

dengan taraf 0,05 maka dapat simpulkan bahwa 

nilai signifikan < α 5% (0,012 < 0,05) yang 

artinya penambahan konsentrasi karagenan 

pada jelly cincau memberikan pengaruh pada 

pH. analisis uji lanjut DMRT hasil 

menunjukkan korelasi antara anova dengan sig 

< 0,05 berada pada subset kolom yang berbeda. 
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Perbedaan kolom subset terjadi pada perlakuan 

P2 dengan konsentrasi penggunaan karagenan 

P2 yaitu 0,1% + 25 g daun cincau + 250 ml air.  

Hasil uji pH tidak terdapat perbedaan 

pada pelakuan P1 dan P3, sedangkan terdapat 

perbedaan pada perlakuan P2 dan P4. Pada 

perlakuan P1 tidak terdapat pengaruh, dalam 

pengolahan perlakuan P1 tidak menggunakan 

penambahan karagenan yang digunakan 

sebagai perlakuan kontrol pada produk jelly 

cincau. Sedangkan perlakuan P2, P3, dan P4 

menggunakan penambahan karagenan. Hal ini 

disebabkan oleh pengaruh tinggi rendahnya 

konsentrasi karagenan yang digunakan pada 

produk jelly cincau hijau, sehingga dapat 

mempegaruhi tingkat nilai pH. Hal ini diduga 

karagenan yang diperoleh dari rumput laut 

memiliki sifat basa, yang dapat berpengaruh 

pada konsentrasi karagenan yang ditambahkan 

pada produk jelly cincau. Uji pH normal 

memiliki nilai 7 jika pH <7 pH bersifat asam 

sedangkan pH >7 bersifat basa (Angelia, 2017). 

Disebutkan juga oleh Basuki (2021), bahwa 

tingkat keasaman dan kebasahan pada pH 

memiliki jumlah konsentrasi ion Hidrogen (H+) 

pada suatu larutan. Penilaian angka pH diukur 

menggunakan skala 0 sampai 14, jika pH < 7 

bersifat asam, pH > 7 bersifat basa, sedangkan 

pH = 7 bersifat netral. 

Karagenan yang berasal dari rumput 

laut diekstraksi dengan menggunakan larutan 

alkali sehingga karagenan memiliki sifat pH 

basa. Oleh sebab itu, pada produk jelly cincau 

ini dengan penambahan bahan pengenyal 

karagenan, karagenan sangat berpengaruh 

terhadap nilai pH, karena nilai pH ditentukan 

oleh penambahan konsentrasi karagenan yang 

digunakan pada produk jelly cincau. Senyawa 

yang terkandung dalam karagenan dapat 

bereaksi dengan asam dalam membentuk garam 

yang dapat mengurangi keasaman. Proporsi air 

yang ditambahkan sejalan dengan peningkatan 

pH, jumlah air yang digunakan semakin tinggi 

maka ion hidrogen (H+) yang terdapat pada 

asam-asam organik  dapat mengalami 

pengenceran sehingga ion hidrogen (H+) yang 

memberi keasaman dapat menurun dan pH jelly 

cincau akan meningkat (Febriyanti dan 

Yunianta, 2015). 

Total padatan terlarut  
Berdasarkan analisis uji Anova yang 

telah dilakukan mendapat hasil bahwa dalam 

pengujian total padatan terlarut menunjukkan 

signifikan, nilai total padatan terlarut yang 

didapat yaitu 0,004. Jika dibandingkan dengan 

taraf 0,05 maka dapat simpulkan bahwa nilai 

signifikan < α 5% (0,004 < 0,05) yang artinya 

penambahan konsentrasi karagenan pada jelly 

cincau memberikan pengaruh. Sehingga untuk 

mengetahui perlakuan mana yang memberikan 

pengaruh maka dilanjutkan dengan 

menggunakan uji lanjut DMRT. analisis uji 

lanjut DMRT hasil menunjukkan korelasi 

antara Anova dengan sig < 0,05 berada pada 

subset kolom yang berbeda yang artinya 

terdapat perbedaan dalam setiap perlakuan 

karagenan pada produk jelly cincau. Perbedaan 

kolom subset terjadi pada perlakuan P2 dengan 

penggunaan konsentrasi karagenan P2 yaitu 

0,1% + 25g daun cincau + 250 ml air.   

Total padatan terlarut adalah padatan 

terlarut yang berupa ion (senyawa koloid) yang 

ada pada air. Dalam bentuk ion yang sering 

ditemukan dalam air dapat disebabkan oleh zat 

anorganik. Jika total padatan terlarut 

keseluruhan maka kandungan mineral yang ada 

pada air meningkat (Sumarno et al, 2017). 

Disebutkan juga oleh Puspaningtyas (2018), 

bahwa padatan terlarut merupakan konsentrasi 

zat terlarut dalam suatu larutan. Kandungan 

senyawa yang dapat larut air seperti glukosa, 

sukrosa, fruktosa, dan protein larut air (pektin). 

Pada perlakuan P1 kadar TSS adalah 0,68% 

Brix, perlakuan P2 0,40% Brix, perlakuan P3 

0,72% Brix, perlakuan P4 0,77% Brix. 

Hasil analisa uji total padatan terlarut 

menunjukkan pada perlakuan P4 dengan 

pencampuran 0,5% + 25 g daun cincau + 250 

ml air lebih tinggi dengan nilai 0,76% Brix, 

sedangkan perlakuan P2 dengan pencampuran 

0,1% + 25 g daun cincau + 250 ml air lebih 

rendah dengan nilai 0,40% Brix. Hal ini diduga, 

nilai total padatan terlarut disebabkan oleh 
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jumlah karagenan yang ditambahan pada jelly 

cincau hijau dan kandungan senyawa 

hidrokoloid pada karagenan yang dapat 

mempengarui pembentukan jelly cincau hijau 

terhadap nilai total padatan terlarut. Tinggi 

rendahnya konsentrasi karagenan yang 

digunakan pada jelly cincau maka akan 

berpengaruh pada total padatan terlarut. 

Karagenan merupakan bahan penstabil 

untuk mengikat gula dan karagenan juga 

tergolong polisakarida yang dapat terurai 

menjadi gula preduksi, sehingga terjadi 

pengaruh terhadap total padatan terlarut. 

Senyawa hidrokolid yang terdapat pada 

karagenan merupakan polosakarida yang dapat 

menstabilkan bahan dalam bentuk suspensi 

(Chairi, 2014). 

Serat kasar  
Merupakan suatu serat yang tahan 

asam dan basa yang terdiri dari selulosa dan 

tidak mudah larut air. Serat terdiri atas serat 

larut air seperti pektin, gum, dan sebagian 

hemiselulosa, sedangkan serat tidak larut air 

seperti selulosa dan liginin (Linda, 2017). 

Dalam prinsip uji kadar serat dengan proses 

hidrolisis menggunakan asam kuat dan basa 

kuat encer yang menyebabkan karbohidrat, 

protein, dan zat-zat lain terhidrolisis dan larut 

(Nisah, 2019).  

Berdasarkan hasil uji Anova pada 

pengujian kadar serat kasar menunjukkan hasil 

yang signifikan. Uji kadar serat kasar 

menunjukkan bahwa nilai yang diperole 0,011, 

artinya bahwa sig α 0,05 < 0,011. Dengan hasil 

uji Anova yang terdapat nilai signifikan maka 

dilanjutkan menggunakan uji lanjut DMRT 

untuk menetukan nilai notasi pada setiap 

perlakuan. Pada 4 perlakuan yang digunakan 

terdapat perbedaan pada perlakuan ke 4 dengan 

notasi yang berbeda. Namun pada perlakuan 

P1, P2, dan P3 tidak menunjukkan notasi yang 

berbeda. 

Hasil analisis kadar serat kasar pada 

P1,P2, dan P3 tidak menunjukkan perbedaan 

dengan notasi yang diberikan pada tiap 

perlakuan, hal ini diduga pada kandungan kadar 

serat yang ada pada perlakuan P1, P2, dan P3 

dengan penambahan konsentrasi karagenan 

yang kecil, sehingga tidak begitu terlihat 

perbedaan pada setiap perlakuan. Akan tetapi 

pada perlakuan P4 terdapat perbedaan analisis 

serat kasar dikarenakan kandungan karagenan 

yang diberikan pada produk jelly cincau 

mencapai 5%. Hal ini juga disebabkan oleh 

seiring bertambahnya karagenan yang 

digunakan dapat mempengaruhi tingkat nilai 

kadar serat yang terkandung pada jelly cincau. 

Hal ini sesuai dengan pernyataan Atmaka et al 

(2020) bahwa peningkatan serat kasar 

disebabkan karagenan sebagai salah satu jenis 

hidrokoloid penstabil yang merupakan sumber 

serat yang berasal dari kelompok PLA. 

Pernyataan Siregar et al (2017) bahwa bahan 

penstabil dan pengental yang merupakan 

polisakarida seperti karagenan, gum arab, agar-

agar, dan pektin merupakan serat laru air yang 

sukar dicerna, sehingga semakin banyak bahan 

penstabil dan proses menjadi gel ditambahkan 

dalam produk maka semakin meningkat kadar 

serat yang dihasilkan. 

Uji organoleptik  

Merupakan uji suatu produk pangan 

dengan tingkat kesukaan (hedonik). Dalam 

mengetahui tingkat kesukaan pada produk 

pangan dibutuhkan seorang panelis untuk 

melakukan uji organoleptik dengan 

memberikan respon nilai suka atau tidak suka 

pada produk pangan yang akan di uji (Lamusu, 

2018). Dalam prinsip penggunaan uji hedonik 

yaitu memberikan suatu penilaian pada suatu 

produk sesuai dengan penilaian panelis dengan 

menggunakan tingkat kesukaan atau tidak suka 

dalam bentuk skala yang diberikan 

(Tarwendah, 2017). 

Pengujian organoleptik dilakukan untuk 

mengetahui tingkat kesukaan terhadap produk 

jelly cincau hijau. Jumlah panelis yang 

digunakan adalah 25 orang dengan jenis panelis 

tidak terlatih. Parameter yang yang digunakan 

adalah warna, rasa, aroma ,dan tingkat 

kekenyalan dengan skor nilai 1 (sangat tidak 

suka), 2 (tidak suka), 3 (suka), 4 (sangat suka). 
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Warna. 

 Berdasarkan hasil uji kruskal wallis 

pada parameter warna pada produk jelly cincau 

hijau tidak memberikan nilai yang signifikan 

terhadap perubahan warna. Faktor penambahan 

karagenan dengan menggunakan konsentrasi 

yang berbeda pada uji hedonik tidak 

menunjukkan perbedaan pada para meter 

warna, namun perubahan yang sangat kecil 

karena rentang konsentrasi karagenan, sehingga 

perubahan warna yang terjadi tidak nyata. 

Hasil uji sensori pada produk jelly cincau 

hijau tidak berpengaruh pada penambahan 

karagenan. Penggunaan bahan tambahan 

pangan berupa karagenan hanya sebagai bahan 

pengemulsi pembentukan gel yang tidak 

memiliki warna atau transparan, sehingga 

penambahan karagenan pada produk cincau 

hijau tidak menampakkan hasil yang berbeda. 

Menurut Mega et al (2019), yang menyatakan 

bahwa karagenan berbentuk serbuk sebelum 

dilarutkan dalam air panas dan bila dilarutkan 

dalam air panas menjadi gel dengan warna 

transparan.  Hasil warna yang didapatkan pada 

produk jelly cincau hijau warna yang murni dari 

tanaman cincau yang berasal dari daun cincau 

hijau, sehingga wana yang dihasilkan yaitu 

hijau pekat dari klorofil yang ada pada daun. 

Selain itu juga dipengaruhi oleh kandungan 

pektin yang secara alami ada pada cincau 

(pektin pada cincau segar). 

Rasa 

Merupakan persepsi biologis yang 

dilakukan dengan menggunakan panca indra 

berupa mulut. Senyawa rasa yang dihasilkan 

oleh suatu produk kemudian dirasakan dapat 

mempengaruhi panca indra pada tubuh seperti 

lidah yang berfungsi sebagai indra pengecap  

dan dapat memberikan penilaian terhadap rasa 

asam, manis, pahit, dan asin (Tarwendah, 

2017). Rasa memegang peran penting dalam 

produk pengolahan pangan dalam menarik 

minat konsumen, jika kandungan gizi yang baik 

namun tidak memiliki rasa yang menarik maka 

produk tersebut tidak diterima oleh konsumen 

(Sipahutar et al, 2021). 

Hasil uji hedonik pada parameter rasa 

dapat diketahui bahwa panelis tidak menyukai 

rasa pada produk jelly cincau. Hal ini di duga, 

karena pada proses pembuatan produk jelly 

cincau hijau tidak menggunakan penambahan 

bahan pemanis dari segi pemanis alami maupun 

pemanis buatan, sehingga produk jelly cincau 

hijau tidak memberikan rasa. Rasa yang 

ditimbulkan pada produk jelly cincau yaitu rasa 

alami dari daun cincau hijau sendiri, oleh 

karena itu panelis kurang menyukai rasa alami 

yang diberikan pada oleh daun cincau. Rasa 

merupakan uji organoleptik dengan 

menggunakan panca indra pada mulut yang 

dapat merasakan menggunakan lidah. 

Rangsangan yang diberikan oleh lidah dapat 

menentukan menerima atau tidak menerima 

pada produk jelly cincau hijau 

Aroma 

Merupakan respon bau yang ditangkap 

oleh panca indra manusia melalui hidung. 

Respon bau yang didapat pada suatu produk 

pangan untuk menentukan aroma yang lezat 

atau tidak nya pada suatu produk pangan. 

Senyawa aroma bersifat volatil yang masuk 

dalam hidung manusia ketika bernafas dan 

menghirup aroma sampai masuk dalam 

      Tabel 2. Hasil Uji Sensori 

    

Parameter 

Kode Perlakuan 

284 302 665 265 

Warna 2,64 ± 0,56a 2,88 ± 0,60a 2,80 ± 0,64a 2,76 ± 0,59a 

Rasa 2,20 ± 0,64a 2,24 ± 0,52a 2,04 ± 0,61a 2,04 ± 0,53a 

Aroma 2,64 ± 0,49a 2,52 ± 0,77a 2,36 ± 0,56a 2,44 ± 0,87a 

Kekenyalan 2,60 ± 0,50a 2,84 ± 0,62a 2,80 ± 0,70a 2,56 ± 0,76a 

Keterangan 

284 : 0% karagenan + 25 g daun cincau hijau + 250 ml air 

302 : 0,1% karagenan + 25 g daun cincau hijau + 250 ml air 

665 : 0,3% karagenan + 25 g daun cincau hijau + 250 ml air 

265 : 0,5% karagenan + 25 g daun cincau hijau + 250 ml air 
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belakang tenggorokan (Tarwendah, 2017).  

Rasa juga dapat dipengaruhi oleh beberapa 

faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi 

dan interaksi dengan rasa yang lain (Septiani et 

al, 2013). Menurut pernyataan Sipahutar et al 

(2021), aroma merupakan suatu zat kimia yang 

dapat tercampur udara sehingga dapat 

menurunkan konsentrasi dan daya terima 

pancaindara manusia. Berdasarkan hasil uji 

kruskal wallis signifikan > 5% (0,328 > 0,05) 

sehingga tidak terdapat perbedaan pada 

penilaian panelis. Nilai rata-rata tertinggi 

terdapat pada perlakuan kode 284 dengan nilai 

2,64. Sedangkan nilai terrendah terdapat pada 

perlakuan  kode 665 dengan nilai 2,36. Akan 

tetapi pada setiap perlakuan memiliki nilai 

signifikan yang sama (tidak berbeda nyata). Hal 

ini diduga dari 4 perlakuan yang digunakan 

aroma yang di hasilkan oleh produk jelly cincau 

tidak memiliki aroma yang khas, namun aroma 

yang ditimbulkan yaitu aroma asli dari daun 

cincau, sehingga panelis tidak dapat 

membedakan aroma dari 4 perlakuan yang 

digunakan. Menurut pendapat Salim (2017), 

bahwa pada produk jelly jika semakin kental 

jelly yang dihasilkan maka intensitas cita rasa 

dan aroma semakin berkurang. 

Tekstur  
Merupakan perpaduan dari sifat fisik 

suatu bahan seperti ukuran dan bentuk yang 

dapat dirasakan menggunakan indra peraba dan 

perasa termasuk dengan indra mulut dan 

pengelihatan. Tekstur pada suatu produk 

pangan dapat dinilai dari segi kekentalan, 

kekenyala, viskositas dan kelembutan 

(Tarwendah, 2017). Tekstur dalam 

pembentukan gel pada bahan penambahan 

karagenan memiliki struktur yang rigid atau 

mudah pecah (Septiani et al, 2013). 

Berdasarkan hasil uji kruskal wallis 

nilai sig > 5% (0,359 > 0,05) sehingga tidak 

terdapat perbedaan pada penilaian panelis. 

Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan 

kode 302 dengan nilai 2,84, sedangkan nilai 

terrendah terdapat pada perlakuan  kode 265 

dengan nilai 2,56. Akan tetapi pada setiap 

perlakuan memiliki nilai signifikan yang sama 

(tidak berbeda nyata). Hal ini diduga dari 4 

perlakuan yang digunakan tidak terjadi 

perbedaan pada tekstur kekenyalan pada 

produk jelly cincau. Gagalnya proses menjadi 

gel pada jelly dapat diakibatkan oleh banyaknya 

air yang digunakan pada saat proses pembuatan 

produk jelly cincau, sehingga proses menjadi 

gel yang dihasilkan tidak sempurna. Sedangkan 

menurut Rambe et al (2018) bagian dari 

pembentukan gel yaitu hidrokoloid yang 

mampu membantu proses pengegelan pada 

jelly, yang dimana dihrokoloid mampu 

mengikat air pada bahan. 

 

 

 

4. KESIMPULAN  

Penambahan konsentrasi karagenan 

berpengaruh pada karakteristik  jelly cincau 

hijau terhadap respon pH, total padatan terlarut, 

dan kadar serat kasar tetapi tidak berpengaruh 

pada karakteristik jelly cincau hijau terhadap 

respon kadar air dan uji organoleptik meliputi 

warna, rasa, aroma, dan tekstur. Konsentrasi 

karagenan yang optimal 0,3% menghasilkan 

kadar serat kasar yang paling baik yaitu 

0,0182%. 
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