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ABSTRAK

Tanaman cincau termasuk tanaman asli Indonesia mampunyai nama lain diantarya Camcao
jenis camcao yang dipakai dalam penelitian ini yaitu gecincau hijau rambat Qycleabarbata L. Miers).
Cincau hijau rambakaya akan karbohidrat, polifenol, saponin, dan l&mntdak ketinggalan kalsium, fosfc
vitamin A dan B. Emponen utama ekstrak cincau hijau rambat yang neaimk gel adalah polisakarida pek
yang bermetoksi rendah. Pektin tersebut merupaldempok hidrokoloid pembentuk gel sehingga berpot
untuk dijadikan gelatin atau agagarUntuk memproduksi cincau hijau rambat tersebut mdingerbuk perlt
dikembangkan teknologi Meserasi dan pengeringan niFolslat Drying. Maserasi merupakan pros
penyarhgan senyawa kimia secara sederhana dengan carendam daun cincau hijau rambat pada s
kamar dengan menggunakan pelarut aquadest sehibghban menjadi lunak dan larut. Daun cincau hi
rambat yang direndam dengan aquadest tadi disadieggan kerts saring untuk mendapat maseratn
Maseratnya dibebaskan dari pelarut dengan mengua@eacara foam driyir, yaitu cara pengeringan bahe
berbentuk geyang sebelumnya dijadikan foam terlebih dahulu d@ngenambahkan zat pemk. Untuk foam
yang memilikisyarat kelayakan untuk bisa terbentuk, maka haritambahkan surfaktan atau foami
agentsatau stabilizers pada fasa kontinyutFoam stabilizer berfungsi untuk mempertahankan ikterssi bus:
adonan sehingga proses pengeringan akan cepat @duarbtidik rusak karena pemanasaTujuan dari
penelitian ini adalahuntuk mengetahui besarnya kandungan pektin yargmeiung dalam bubuk gel da
cincau hijau rambat. Seperti yang telah diketalmektin adalah salah satu komponen bahan pangan
berfungsi untk bahan perekat yang dapat membentuk gel . Hamismungkinkan untuk menjadikan cin
rambat sebagai agaagar powde. Dan manfaat dari metodmi diharapkan dapat diperoleh cincau hiji
rambat powder yang bisa di gunakan masyarakat gganlebih efien dan mudah diproduksi ma:
Percobaan dilakukan dengan mencampurkan 20 grans l&sing daun cincau dan solven (aguades) del
rasio massa 10, 15, dan 20 sehingga membentulsglahjutnya dilakukan pengeringan dengan suhu &t
50 °C menggunakanneulsi fier (10,15,20 %w). Hasil penelitian menutjak bahwa rasio massa merupal
veriabel yang paling berpengaruh. Kondisi optimuipedoleh pada ra:o massa 15, emulsi fier 2suhu 40°C.

Kata Kunci :Cincau hijau rambamaseras;, foam mat drying; pektin.

ABSTRACT

Cincau including native plant from indone:andhas another nam such
as Camcao. camcao types usedthis stud are get fromCyclea L. barbata Miers&sreen cincau is rich i
carbohydrates, polyphenols,saponins,and fat.andigal, phosphorus, vitamin A an B. The main compisne
axtracts of green cincau gel forming polysaccharidgectin is a low metoksi. Pectinis
a gelling hydrocolloid group thdtas the  potentiitobe used as gelatin agar-agar. To produce the
green cincau into powdeshould be developitechnologyMeserasi and Foam Matying.maceration is a
simple screening process in chemical compound®akirsy the leaves green cincau at m temperature using
a solvent distilled water. So that the material dmees soft and soluble. Leaves greeen cincau madnaith
distilled water was filtered with filter paper te@gmaserate. Maserate release of solvent by evéparaf the
foam dryin.The drying of materials previously used gel foammio adding foam agent.foam ha a requiren
for feasibility to be astablished. It must be addedfactans or foam agent or stabilizers in conéimhase
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Foam stabilizere serves to maintain the coency foam so that the foam drying process will bielgand
materials are not damaged by heating. The purpdushis study was to determine the amount of pe
contented in the green cincau. As you well, pdstione component that serves food to awve can foam gel.it
possible to make cincau to be a-agar powder. And the benefits of this method islitained green cinca
powder that can be used so that the people is @ more efficient and easier. The experimens w
conducted by mixing greelincau and solven (aquqdes) with mass ratio 10,206s0 change become gelli
After that drying with temperature 40, and °C used emulsi fier (10,15,20 %w). The result shthad the ratio
of mass is the most in fluential variable. Optimoomditions optained by ratio of mass 15, emulsi 2i@, and
temperature 46C.

Keyword green cincaumateration technolo¢ foam mat drying; pectin

PENDAHULUAN

Tanaman cincau termasuk tanaman asli Indonesim@ampunyai nama lain diantaranya Camcao, .
Kepleng (Jawa); Camcauh, Tahulu (Sunda). Tanamatuimbuh menyebar di daerah Jawa E (sekitar
Gunung Salak, Batujajar, Ciampea, dan Ciomas), Jamgah (Gunung Ungaran, Gunung ljen), Sulawedi,
Lombok, dan Sumbawa (Astawan, 2002). Ada empas jlanaman cincau menurut Pitojo dan Zumi
(2005), yaitu cincau hijau baik jenis cau hijau rambat ramba€yclea barbata L.Miel) maupun cincau hijau
pohon Premna oblongifolia) cincau perduPremnaserratifoliy, cincau hitam Nlesona palustr), dan cincau
minyak Stephaniahermandifoljadaun yang digunakan untuk membuat gel dapatmanfaatkan untuk
mengobati berbagai macam penyakit yaitu radang dagptdan tekanan darah tinggi. Sedangkan pada
cincau mengandung pati, lemak dan alkaloid. Cyckgng rasanya pahit di manfaatkan untuk menge
penyakit demam dan sakit perut.

Praduk cincau hijau rambat merupakan gel yag unikatlap peroleh hanya dengan cara mere
remas daun cincau hijau rambat segar di dalam $sjuair dingin sampai diperoleh air perasan yangatedan
keruh berwarna hijau, setelah cairan tersebutidg dan dibiarkan beberapa waktu akan membentuk gert
bongkahbongkah yang tembus cahaya dan licin berwarna kgeena kandungan klorofil pada dauni

Komponen pembentuk gal pada cincau hijau ramCyclea barbata L.Mie” ini merupakan suatu
senyawa hidrokoloid. Meskipun belum diketahui b&rgenyawa gel tersebut, tetapi di duga senyawaket
merupakan suatu polisakarida yang dapat memberkgkentalan tinggi secara efektif. Heyne(19
menyatakan bahwa senyawa yang menyebabkan terbya gel cincau hijau rambat adalah suatu karboh
yang mempunyai kemampuan mengikat diri dengan enjaali masa yang pac

BAHAN DAN METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalamdancau hijau rambaCyclea barbata IMiers”
yang di peroleh di kecamatan banyumanik, semar&ag dianalisis tentang kadar pertin serta pembt
serbuk daun cincau hijau rambat. Daun cincau higaabat segar di camgkan dengan air lalu di blende
Bahan lain yang di gunakan adalah puelur dan aquadegang diperoleh dari Reverse Osmaosis Unit y
tersedia di Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknikiversitas Diponegoro. Selain itu, semua reagenisk
dengan kualitas pro analisis dan penunjangnya dilap di Laboratorium Pelayanan Unr Teknik Kimia
Fakultas Teknik Universitas Diponegoro. Reageretars meliputi HCINaOH,KCL dan CH3COOl

Metode Penelitian

Daun cincau hijau rambat segar di bersihkan laluimbang 20¢(basis kering), setelah itu di
campurkan dengan air seswairiable (10,15,20) setelah menjadi gel di pisah#tari solven, gel nya lalu
campurkan dengan putih sesuai variabel (10,15#10)di keringkan pada suhu °C dan 5°C). Serbuk yang
sudah di hasilkan di analisa kadar pektin
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1 Keterangan :
1.Motor pengaduk
2. Statif Klem

3. Erlenmeyer

-l 2

HASIL DAN PEMBAHASAN

Eksperimen Pendahuluan

Hasil penelitian dalam eksperimpendahuluan adalah hasil analisa karakteristikykodnalisa mas
cincau powder dan analisa kadar pectin dalam %vesg

Analisa Pendahuluan

A. Analisa Kadar Pektin
Hasil untuk analisa kadar pektin pada pel dapat dilihat pada tabel 1.1 berikut :

Tabel 1.1 Hasil Analisa Kadar Pektin

Sampel Massa (gr) massa pektin (gr)
Daun cincau 50 0,68
Serbuk cincau 4 0,11

B. Analisa Kadar Air
Hasil untuk analisis&dar air disajikan dalam Takl1.2 sebagai berikut:

Tabel 1.2 Hasil Analisa Kadar Air

Sampe Massa (gr)
Daun cincau aw. 5,82

Daun cincau akh 2,97
Kadar ai 66,2 %

Analisa Kadar Pektin Dan Recoven
Hasil untuk analisa kadar pektin dalam recovergjikan dalam bentuk Tabel 4.3 sebagai beri

Tabel1.3 Hasil Analisa Kadar Pektin Dalam Recovery

Run berat Rasio % Suhu berat Kadar %recovery
kering Masaa Emulsi (°C) serbuk pektin pektin

(L) 90 90

1 20 10 10 40 1,57 0,043175 4,317¢
2 20 10 10 40 2,01 0,055275 5,527¢
3 20 15 10 40 2,64 0,0726 7,26

4 20 15 10 40 2,31 0,063525 6,352t
5 20 20 10 40 574 0,15785 15,78¢
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6 20 20 10 40 588 0,1617 16,17

7 20 10 15 40 2,85 0,078375 7,837:
8 20 10 15 40 3,02 0,08305 8,305

9 20 15 15 40 2,67 0,073425 7,342¢
10 20 15 15 40 2,51 0,069025 6,902t
11 20 20 15 40 7,53 0,207075 20,707!
12 20 20 15 40 7,75 0,213125 21,312!
13 20 10 20 40 1,74 0,04785 4,785

14 20 10 20 40 2,03 0,055825 5,582t
15 20 15 20 40 8,57 0,235675 23,567!
16 20 15 20 40 8,79 0,241725 24,172!
17 20 20 20 40 3,39 0,093225 9,322¢
18 20 20 20 40 3,73 0,102575 10,257!
19 20 10 10 50 1,49 0,040975 4,097¢
20 20 10 10 50 1,33 0,036575 3,657¢
21 20 15 10 50 4,89 0,134475 13,447!
22 20 15 10 50 5,03 0,138325 13,832!
23 20 20 10 50 4,97 0,136675 13,667!
24 20 20 10 50 5,47 0,150425 15,042!
25 20 10 15 50 2,37 0,065175 6,517¢
26 20 10 15 50 2,54 0,06985 6,985

27 20 15 15 50 4,47 0,122925 12,292!
28 20 15 15 50 4,89 0,134475 13,447!
29 20 20 15 50 3,17 0,087175 8,717¢
30 20 20 15 50 3,02 0,08305 8,305

31 20 10 20 50 4,09 0,112475 11,247!
32 20 10 20 50 4,23 0,116325 11,632!
33 20 15 20 50 7,38 0,20295 20,29
34 20 15 20 50 7,88 0,2167 21,67

35 20 20 20 50 7,18 0,19745 19,74:
36 20 20 20 50 7,55 0,207625 20,762!

Selanjutnya untuk mengetahui variabel yang paliagpéngaruh, dilakukan pengolahdata dengan
menggunakan anova 3 arah pada Tabel 4.4 dan TabstHdagai beriku

Tabel 4.4 Data Anova 3 Arah

C(suhu C)
A (Rasio
massa) 40 C 50 C

B (Emulsi)
10 15 20 10 15 20
10 1,57 2,85 1,74 1,49 2,37 4,09
2,01 3,02 2,03 1,33 2,54 4,23
15 2,64 2,67 8,57 4,98 4,47 7,38
2,31 2,51 8,79 5,03 498 7,88
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20 5,74 7,53 3,39 4,97 3,17 7,18
5,88 7,75 3,73 5,47 3,02 7,555

Tabel 4.5 Analisa Variansi

Sumber Variasi Jumlah Derajat Rataan F F Tabel
kuadrat kebebasan kuadrat hitungan
Pengaruh utama
A (Rasio) 66,63957 2 33,3197861 718,333 3,55
B (Emulsi) 25,96482 2 12,9824111 279,8846 3,55
C (Suhu) 1,521111 1 1,52111111 32,79326 4,41
Interaksi 2 faktor
AB 31,48833 4 7,87208194 169,7123 2,93
AC 4,092006 2 2,04600278 44,10926 3,55
BC 10,50776 2 5,25387778 113,267 3,55
Interaksi 3faktor
ABC 36,974 4 9,2435 199,278 2,93
Galat 0,834928 18 0,04638488
Jumlah 178,0225 35

Dari hasil perhitungan dengan menggunakan metod®WA tiga arah diperoleh nilai F hitung pa
variabel rasio massa dan emulsi ad¢718,33 dan 279,8Bada derajat bebas pembilang = 2 dan derajat |
penyebut = 18. Dengan dasar derajat bebas tersdan menggunakan= 0,05 maka diperoleh nilai F tak
adalah 3,55. Karena nilai F hitung 718,33 dan 279,8&bih besar dari nilai F tabel = 3,55 maka d:
disimpulkan bahwa Ho ditolak, dengan kata lain hdaungan antara rasio massa dan emulsi dengild
serbuk yang dihasilkan. Pada variabel suhu niltalfel dengan derajat bebas pembilang 1 dan dérelpst:
penyebut 18 adalah 4,41. Nilai F hitu32,79 juga lebih besar dari F talmedka Ho ditolak, jadi variabel sul
juga mempengaruhi yield serbukusiecincau yang dihasilka

Pada interaksi dwi arah dan tri arah diperolehi mtldhitung lebih besar dari F tabel, sehingga d
disimpulkan bahwa apabila masingasing variabel tersebut diinteraksikan berpergaethadap yield serbt
daun cincau yang dihasilkan

ABC
BC
AC
AB
C
A
0 100 200 300 400 500 600 700 800
A B C AB AC BC ABC
H f tabel 3.55 3.55 441 2.93 3.55 3.55 2.93
B f hitung | 718.33297 | 279.88456 | 32.793255 | 169.71225 | 44.109264 | 113.26704 | 199.27831
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Gambar 4.1 Diagram pareto anova

Dari hasil perhitungan dengan menggunakan metodeaatiga arah diperoleh faktor yang berpeng:i
untuk memperbesar yield adalah rasio massa, edmnsinteraksi antara ketiga variable, sedangkag paling
berpengaruh adalah rasio massa. Pada percobaaiasiken rasio massa (10, 15, 20), emulsi (10 ; 23) dar
suhu (40°C, 50°C). Sedangkan variabel tetap yaggndikan adalah massa daun 20 gram . Data yangadl
pada eksperimen dijelaskan pg@anbahasan berik

PEMBAHASAN
Proses yang terjadi dalam pembuatan serbuk daoawedalah sebagai berik
Proses maserasi : dacincau + aquades diblencgel cincau
—>
Foam mat drying Gel + emulsi T=45°C, T=50°C  serbuk daurcai
—_—

Proses pembuatan serbuk daun cincau ini dilakdkagan pencampuran antara daun cincau seg:

ditambahkan aquades. Pada proses ini akan dihagjtdadaun cincau, setalah itu dilakukan pengerirdgngar

penambahan emulsi fier yaitu putih telur. fes pembuatan serbuk dipengaruhi oleh rasio massaulsi fier
dan suhu yang digunakan. Serbuk yang dihasilkarudlem dianalisis kadar pectin n

Pengaruh Variable Terhadap % Recovery Pektir

Pengaruh Rasio Massa dan Emulsi Terhadap %
Recovery Pada Suhu 40° C
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Gambar 4.2. Pengaruh rasio massa dan emulsi frexdip % recovery pada suhu 4(

Pengaruh Rasio Massa dan Emulsi Terhadap %
Recovery Pada Suhu 50°C

50

= 40
2 30 *
g Emulsi 10 %
g 20 - —&— Emulsi b
X 10 —m— Emulsi 15 %

0 —— Emulsi 20 %

0 5 10 15 20 25
Rasio Massa

Gambar 4.3. Pengaruh rasio massa dan emulsi frexdap % recovery pada suhu 5

29
*) Penulis Penanggung Jawab



Jurnal Teknologi Kimia dan Industr,Vol. 2, No. 4 Tahun 2013, Halamar24-31
Online di: http://ejournals1.undip.ac.id/index.php/j

A. Pengaruh rasio massa

Proses maserasi merupakan salah satu proses skgang di lakukn untuk membuat cince
serbuk. Proses ininerupakan tahapan awal yang di lakukan untuk nidrade pectin dengan ca
penambahan solven, dalam hal ini airg nantinya akan membentuk gekd® massa merupakan sa
satu faktor yang berpengaruh pada rery pectin. 8makin tinggi perbandingansio massa antara air
dan daun cincau maka semakin banyak pula gel yahgsilkan, hal ini juga berpengaruh pada bar
nya pectin yang bisa teramk

Hal ini dapat di lihat dari grafik hasil pembahagsada suhu 40 °C rasio massa 15 n
terecovery 4774 %, pada rasio massa 20 recovery = 42,02 %pdda suhu 50°C rasio massa
recovery = 41,96 % dan pada rasio massa 20 recevd0,50%, hal ini terlihat bahwa semakin be
rasio massa maka recovery pectin nya juga akanksefesar, karena geang di hasilkan juga semak
banyak.

B. Pengaruh suhu

Proses pengeringan merupakan salah satu prosesatamuntuk membuat cincau raml
serbuk. salah satu faktor yang berpengaruh adalan gengeringan, suhu inirus tetap di jaga kondi
nya. Dilihat dari hasil percobaan maka suhu 50°C memberiarecovery yag terus mengalami
peningkatan. @hu pada proses ini harus tetap di jaga, suhu prhoseis di bawah 60°C, karena bile
atas suhu 60°C maka pectin akan mengalami keru:

C. Pengaruh emulsi

Proses pengeringan pada penelitian kami yaitu prpsageringan busfoam med drying)
proses ini membutuhkan emulsi fier untuk menuruniegyangan permukaan, hal ini akan memperc
proses pengeringan serta membuat bahan kering merata di semua bagidenambahan emulsi fier
merupakan faktor yang berpengaruh pada proses regae, semakin banyak emulsi fier yang
tambahkan maka proses pengeringan akan semakiddrmaikan mempersingkat waktu pengerir

KESIMPULAN

Prosegpembuatan serbuk dari daun cincau hijau rarmenghasilkan 9recovery pectin yang
cukup baik yakni 47,846 dengan berat serbuk 17,36 gr¥@ariabel yang berpengaruh dalam prc
isolasi ini adalalrasio massa, emulsi f dan suhu sedangkan yang palbgpengaruh adalah rasio
massaDimana kondisi optimum diperoleh parasio massal®mulsi 20 dan suhu 40.
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