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KARAKTERISTIK FISIK GEL CINCAU HIJAU (Premna oblongifolia 

Merr) DENGAN PENAMBAHAN KARAGENAN SEBAGAI 

PENGHAMBAT SINERESIS 

 

Putri Millati Azka 

 

ABSTRAK 

 

Cincau hijau merupakan makanan tradisional Indonesia yang banyak 

dikonsumsi khususnya oleh masyarakat Jawa Barat. Gel dari ekstrak daun cincau 

hijau memiliki karakteristik yang licin, padat, tawar dan berwarna hijau yang 

menunjukkan tingginya kandungan klorofil. Gel cincau hijau mudah mengalami 

sineresis, sehingga perlu ditambahkan karagenan untuk menurunkan laju sineresis 

dan memperbaiki tekstur gel cincau hijau. Tujuan dari penelitian ini adalah 

mengetahui sifat fisik gel cincau hijau dengan penambahan karagenan dan 

mengetahui jenis karagenan yang untuk cocok digunakan. Pada penelitian ini 

terdapat 4 formulasi ekstrak gel cincau hijau yaitu, cincau hijau kontrol (tanpa 

bahan tambahan), cincau hijau dengan penambahan larutan CaCO3, cincau hijau 

dengan penambahan karageenan kappa sebanyak 0,75% dan cincau hijau dengan 

penambahan karagenan iota sebanyak 0,75%. Parameter pengamatan yang diuji 

adalah sineresis, Water Holding Capacity (WHC) dan tekstur. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa selama 7 hari penyimpanan per 8 jam, cincau hijau dengan 

berbagai formulasi memiliki nilai sineresis dan WHC yang berbeda secara 

signifikan (P < 0,05). Penambahan karagenan kappa dan iota pada cincau hijau 

dapat meningkatkan nilai WHC hingga 100%. Hasil pengujian tekstur 

menunjukkan bahwa selama penyimpanan, cincau hijau dengan berbagai 

formulasi memiliki nilai kekuatan pecah, rigiditas dan titik pecah yang tidak 

berbeda secara signifikan (P > 0,05). Cincau hijau dengan penambahan karagenan 

kappa memiliki tekstur yang rigid sedangkan cincau hijau dengan penambahan 

karagenan iota memiliki tekstur yang lembut dan elastis. Jenis karagenan yang 

terbaik untuk meningkatkan karakteristik gel cincau hijau adalah karagenan 

kappa. 

 

 

Kata kunci: Cincau Hijau, Karagenan, Selama Penyimpanan, Sineresis 
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KARAKTERISTIK FISIK GEL CINCAU HIJAU (Premna oblongifolia 

Merr) DENGAN PENAMBAHAN KARAGENAN SEBAGAI 

PENGHAMBAT SINERESIS 

 

Putri Millati Azka 

 

ABSTRACT 

 

 Green grass jelly is a traditional Indonesian food that is widely 

consumed, especially by the people of West Java. Gel of the green grass jelly 

leaves extract have characteristics that are slippery, solid, tasteless, green and 

show high chlorophyll content. Green grass jelly gel easily undergoes syneresis. 

Carrageenan is added to reduce the rate of syneresis and improve the texture of 

green grass jelly gel products. The purpose of this study was to determine the 

physical properties of green grass jelly by adding carrageenan and to determine 

which type of carrageenan to be suitable for use. In this study, there were 4 green 

grass jelly gel extract formulations namely, green grass jelly control (without 

additional ingredients), green grass jelly with the addition of CaCO3 solution, 

green grass jelly with the addition of kappa karageenan as much as 0.75% and 

green grass jelly with the addition of iota carrageenan as much as 0.75%. The 

observational parameters used were syneresis, Water Holding Capacity (WHC) 

and texture. The results showed that for 7 days of storage per 8 hours, green 

grass jelly with various formulations had significantly different syneresis and 

WHC values (P <0.05). The addition of kappa carrageenan and iota to green 

grass jelly can increase WHC values up to 100%. The results showed of texture 

analysis during storage of green grass jelly with various formulations had values 

of breaking strength, rigidity and breaking point which were not significantly 

different (P> 0.05). Green grass jelly with the addition of kappa carrageenan has 

a rigid texture while green grass jelly with the addition of iota carrageenan has a 

soft and elastic texture. The best type of carrageenan to improve the 

characteristics of green grass jelly is kappa carrageenan. 
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