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RINGKASAN 

Tanaman cincau hijau (Premna oblongifolia Merr) sudah banyak di jumpai 

di berbagai daerah dan dapat dijadikan suatu produk minuman jelly. Senyawa 

bioaktif yang terkandung dalam cincau hijau yaitu pektin, tanin, klorofil, ß-karoten, 

alkoloid, saponin, steroid, dan glikosida. Tanaman cincau hijau memiliki manfaat 

bagi pencernaan dan kesehatan. Pembuatan jelly cincau hijau juga terbilang 

cukup mudah sehingga cincau hijau lebih cepat mengalami sineresis. 

Berdasarkan karakteristik cincau hijau, maka dibutuhkan penambahan bahan 

pangan 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 analisis kadar air dengan 

nilai tertinggi pada perlakuan P2 dengan nilai 3,92%  dan terendah pada 

perlakuan P1 dengan nilai 3,77% (tidak beda nyata). Analisis pH dengan nilai 

tertinggi pada perlakuan P4 dengan nilai 6,58 dan terendah pada perlakuan P2 

dengan nilai 6,07 (beda nyata). Analisis total padatan terlarut nilai tertinggi P4 

dengan nilai 0,77 dan terendah pada perlakuan P2 dengan nilai 0,40 (beda 

nyata). Analisis kadar serat kasar nilai tertinggi pada perlakuan P3 dengan nilai 

0,02% dan nilai terendah pada perlakuan P4 dengan nilai 0,01% (beda nyata). 

Hasil analisis uji organoleptik tidak berpengaruh pada konsentrasi karagenan 

yang diberikan pada parameter warna, rasa, aroma, dan tekstur.Kesimpulan 

yang didapatkan adalah konsentrasi karagenan 0,3% menghasilkan kadar serat 

kasar yang paling baik yaitu 0,0182%. 
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SUMMARY 

Green jellygrass plants (Premna oblongifolia Merr) have been found in 

various regions and can be used as a jelly drink product. The bioactive 

compounds contained in green jellygrass plants are pectin, tannins, chlorophyll, 

β-carotene, alcolloids, saponins, steroids, and glycosides. Green jellygrass plants 

have benefits for digestion and health.The making of green jellygrass is also fairly 

easy so that the green jellygrass undergoes syneresis more quickly. Based on 

the characteristics of green jellygrass, it is necessary to add food additives that 

containing hydrocolloids that can help the process of chewing, emulsifying, 

gelling, and thickener.The aim of this study was to determine the effect of the 

concentration of carrageenan and the proportion of carrageenan on green 

jellygrass. The concentration of carrageenan used are 0%; 0.1%; 0.3%; and 

0.5%. The experimental design used a completely randomized design (CRD) with 

one factor and six repetitions. The analyzes carried out were tests for water 

content, pH, total suspanded solids (TSS), crude fiber content, and organoleptic 

tests. The results of water content with the highest value in treatment P2 with a 

value of 3.92% and the lowest in treatment P1 with a value of 3.77%. The pH 

analysis with the highest value was in the P4 treatment with a value of 6.58 and 

the lowest was in the P2 treatment with a value of 6.07. Analysis of total 

suspended solids, the highest value was P4 with a value of 0.77 and the lowest 

was in treatment P2 with a value of 0.40. Analysis of crude fiber had the highest 

value in the P3 treatment with a value of 0.02% and the lowest value in the P4 

treatment with a value of 0.01%. The organoleptic test analysis have no effect on 

the carrageenan concentration given in the parameters of color, taste, aroma and 

texture. The conclusion reached a 0.3% concentration of carrageenan produces 

the best level of raw fiber, which is 0.0182%. 
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