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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penambahan tepung glukomanan porang sebagai 

hidrokoloid terhadap tekstur, sineresis, dan kadar air gel cincau hijau (Cyclea barbata L. Miers). 

Penelitian ini dilaksanakan secara laboratoris di Laboratorium Rekayasa Pangan & Hasil 

Pertanian, dan Kimia/Biokimia Universitas Semarang pada bulan Agustus 2022. Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap satu faktor dan 4 kali ulangan. 

Perlakuan tersebut meliputi perlakuan penambahan tepung glukomanan porang dalam larutan 

ekstrak cincau hijau yang terdiri dari: P0 = 0%, P1 = 0.5%, P2 = 1%, P3 = 1.5%, dan P4 = 2% 

(persentase tepung glukomanan porang dalam larutan ekstrak cincau hijau (b/v)). Parameter yang 

diamati adalah tekstur, sineresis, dan kadar air. Jika terdapat perbedaan nyata pada hasil uji maka 

akan dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT (Duncan Multiple Range Test). Berdasarkan hasil 

penelitian didapatkan hasil bahwa penambahan tepung glukomanan porang berpengaruh nyata 

pada gel cincau hijau. Pada aspek tekstur terjadi trend peningkatan kekuatan gel yang dinyatakan 

dalam bloom load (gf) pada tiap perlakuannya berkisar antara P0 = 6.63 gf hingga P4 = 31.13 gf, 

tren penurunan sineresis berkisar antara P0 = 38.35% hingga P4 = 0.0745%, dan kadar air 

mengalami tren penurunan berkisar antara P0 = 89.15% hingga P4 = 72.59% seiring dengan 

bertambahnya konsentrasi tepung glukomanan porang yang ditambahkan. 

Kata kunci: cincau hijau, glukomanan, hidrokoloid, porang, tekstur 

 

 

ABSTRACT 

This study aims to determine the effect of adding porang glucomannan flour as a hydrocolloid on 

the texture, syneresis, and moisture content of green grass jelly gel (Cyclea barbata L. Miers). 

This research was conducted at Food & Agricultural Products Engineering Laboratory, and 

Chemistry & Biochemistry Laboratory of Semarang University in August 2022. Research 
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experimental design that is used is one factor with completely randomized design and 4 

replications. The treatment was adding porang glucomannan flour in a solution of green grass 

jelly extract consisting of: P0 = 0%, P1 = 0.5%, P2 = 1%, P3 = 1.5%, and P4 = 2% (percentage 

of porang flour in the solution of green grass jelly extract (w/v)). The observed parameters are 

texture, syneresis and moisture content. If there is a significant difference among the treatments, 

it will be tested with DMRT (Duncan Multiple Range Test). Based on the results of the study, it 

can be concluded that the addition of porang flour had a significant effect on the green grass jelly 

gel. In the texture aspect, the trend of increasing gel strength expressed in bloom load (g) in each 

treatment ranged from P0 = 6.63 gf to P4 = 31.13 gf, decreasing syneresis trend ranged from P0 

= 38.35% to P4 = 0.0745%, and moisture content decreasing trend starting from P0 = 89.15% to 

P4 = 72.59% as the concentration of porang flour was added.  

Keyword: glucomannan, green grass jelly, hydrocolloid, porang, texture 

 

PENDAHULUAN 

 

Indonesia memiliki berbagai macam bahan pangan lokal potensial dengan profil gizi yang 

bagus untuk kesehatan manusia, seperti contohnya adalah cincau hijau. Cincau hijau sering diolah 

menjadi produk jelly yang merupakan hidangan tradisional masyarakat Indonesia yang biasanya 

digunakan dalam pembuatan minuman atau hidangan pencuci mulut (dessert). Cincau hijau 

(Cyclea barbata L. Miers) tanpa bahan tambahan pangan sebenarnya sudah dapat membentuk gel 

dengan sendirinya, namun gel yang dihasilkan sangatlah rapuh, mudah pecah, dan memiliki 

sineresis tinggi sehingga membuat produk cepat berair dan rusak (Prangdimurti et al., 2014).  

Ketika daun dihaluskan dalam air terdapat 3 proses yang terjadi, metil yang sangat 

teresterifikasi pektin, mineral yang mengandung kation divalent, dan pektin metil esterase (PME) 

yang dilepaskan. Metil ester dari asam karboksilat teresterifikasi (COOCH3) dengan cepat 

mengalami de-esterifikasi oleh pektin metil esterase untuk membentuk karboksilat asam (COO−). 

Dengan adanya kation divalen, misalnya Ca2+, asam karboksilat membentuk zona persimpangan 

yang dimediasi kation, yang kemudian mengarah pada pembentukan jaringan gel (Yuliarti et al, 

2017).  

Seperti pada penelitian yang dilakukan oleh Atmaka et al. (2018), gel cincau hijau yang 

tidak diberi tambahan kappa karagenan memiliki nilai hardness sebesar 49.05 g, namun memiliki 

sedikit tenaga dibutuhkan untuk mengecilkan ukuran agar dapat ditelan dengan mudah yaitu nilai 

gumminess sebesar 10.08 g keduanya merupakan nilai terendah dibandingkan dengan gel yang 
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ditambahkan kappa karagenan, dan mengalami sineresis pada hari ke-1, ke-2, dan ke-3 secara 

berturut-turut sebesar 11,668%, 13.6076%, 16.8299%. Sehingga perlu adanya penambahan 

hidrokoloid untuk menghasilkan gel cincau hijau yang lebih kuat dan kokoh. Pada penelitian ini 

dilakukan untuk meningkatkan kekuatan gel dan menurunkan sineresis gel cincau hijau dengan 

menambahkan tepung glukomanan porang sebagai hidrokoloid. 

Porang mengandung glukomanan yang tinggi hingga 55% pada basis kering (Yanuriati et 

al., 2017), inilah potensi yang mempunyai nilai ekonomis dan dapat digunakan pada beragam 

pengaplikasian (Dermoredjo, et al., 2021). Glukomanan merupakan senyawa polisakarida dengan 

sifat mampu membentuk gel karena kandungan serat yang cukup tinggi sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai gelling agent, memiliki daya mengembang yang besar dan viskositas tinggi 

sehingga mempunyai potensi cukup besar untuk dikembangkan dalam industri pangan sebagai 

thickener, stabilizer, gelling agent, film former dan fat replacer, maupun industri lainnya seperti 

tekstil, bahan baku kertas, kosmetik, dan bahan perekat (Arifin, 2001). 

 

METODE 

 

1. Alat dan Bahan 

Bahan terdiri dari daun cincau hijau (Cyclea barbata L. Miers) yang berasal dari 

perkebunan di daerah Nglimut, Kabupaten Kendal, Jawa Tengah, air minum dalam kemasan merk 

BIRU, tepung glukomanan porang yang berasal dari Jakarta Selatan, DKI Jakarta. 

Pembuatan dan pengujian gel cincau hijau menggunakan alat meliputi baskom, kain saring, 

cup plastik dengan volume 100 ml, botol timbang, desikator, gelas beker, blender (Phillips), neraca 

analitik (Ohaus), Digital Lab Thermostatic Hotplate Magnetic Stirrer (WiseStir Wisd), oven 

laboratorium (Memmert), Texture Analyzer (Brookfield CT3). 

2. Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Dengan faktor tepung glukomanan porang dengan formulasi yang digunakan 0%, 

0.5%, 1%, 1.5% dan 2% (b/v) lalu perlakuan tiap sampel diulangi sebanyak empat kali. 

Selanjutnya analisis menggunakan ANOVA dengan uji lanjut Duncan pada taraf 5% menggunakan 

SPSS. 
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3. Pembuatan Gel Cincau Hijau 

Penelitian menggunakan daun cincau hijau (Cyclea barbata L. Miers) yang berasal dari 

perkebunan di daerah Nglimut, Kabupaten Kendal, Jawa Tengah. Daun cincau kemudian 

dibersihkan, dicuci, dan ditiriskan, selanjutnya disiapkan cincau hijau dan air bersih dengan 

perbandingan 1:40 (b/v) (Yuliarti et al., 2017). Kemudian dihancurkan menggunakan blender, 

cairan kental berwarna hijau yang dihasilkan lalu disaring sehingga diperoleh larutan kental cincau 

hijau. Kemudian larutan yang sudah disaring dicampurkan dengan tepung glukomanan porang 

(0%, 0.5%, 1%, 1.5%, dan 2% b/v). Lalu menggunakan metode yang dimodifikasi dari Handoko 

et al., (2019), dilanjutkan pemanasan dan dihomogenkan secara bersamaan dengan menggunakan 

hotplate magnetic stirrer dengan kecepatan 1500 rpm hingga mencapai suhu 50°C, kemudian 

cairan cincau hijau yang sudah homogen dituangkan ke dalam cup bervolume 100 ml dan 

didiamkan hingga gel terbentuk. Kemudian sampel dapat digunakan untuk analisis. 

4. Analisis Tekstur Kekuatan Gel (Bloom Test) 

Uji kekuatan gel dilakukan menggunakan alat Brookfield CT3 Texture Analyzer dengan 

metode Bloom Test menggunakan probe silinder, trigger 4,5 g, speed 0,5 mm/s, dan deformation 

(kedalaman) 4 mm. 

5. Analisis Sineresis 

Pengujian sineresis dilakukan dengan cara menghitung jumlah air sebelum dan sesudah gel 

disimpan dalam refrigerator selama 24 jam. Menurut Haghihi et al., (2012) persentase sineresis 

dihitung dengan persamaan berikut: 

𝑆𝑖𝑛𝑒𝑟𝑒𝑠𝑖𝑠% =
𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐴𝑖𝑟 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑇𝑒𝑟𝑝𝑖𝑠𝑎ℎ ×100

𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐺𝑒𝑙
 

6. Analisis Kadar Air 

Penentuan kadar air dengan metode pengeringan menurut AOAC (2005) adalah sebagai 

berikut; Pengukuran kadar air dilakukan dengan menggunakan metode oven. Botol timbang yang 

akan digunakan dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama 30 menit atau sampai 

didapat berat tetap. Setelah itu didinginkan dalam desikator selama 30 menit. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

1. Tekstur Kekuatan Gel (Bloom Test) 

Hasil uji ANOVA dengan α = 0.05 menunjukkan bahwa penambahan tepung glukomanan 

porang sebagai hidrokoloid berbeda nyata (p < 0.05) terhadap tekstur gel cincau hijau. trend bloom 

load (gf) terlihat mengalami peningkatan pada tiap perlakuannya berkisar antara 6.63 gf hingga 

31.13 gf menandakan bahwa semakin bertambahnya tepung glukomanan porang yang 

ditambahkan kedalam larutan ekstrak cincau hijau maka kekuatan gel (Bloom value) juga 

mengalami kenaikan. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa tiap perlakuan berbeda nyata 

dengan perlakuan-perlakuan lainnya.  

Gambar 1. Grafik Rerata Uji Tekstur Kekuatan Gel Cincau Hijau dengan Penambahan Tepung 

Glukomanan 

 

Bloom test merupakan tes untuk mengukur kekuatan gel atau gelatin yang sesuai standar 

industri untuk menghitung Bloom value untuk penilaian konsentrasi gel. Tes ini awalnya 

dikembangkan dan dipatenkan pada tahun 1925 oleh Oscar T. Bloom. Uji kekuatan gel dilakukan 

menggunakan alat Brookfield CT3 Texture Analyzer dengan metode Bloom test menggunakan 

probe silinder, trigger 4,5 g, speed 0,5 mm/s, dan deformation (kedalaman) 4 mm. Jumlah gram 

disebut Bloom value, dan sebagian besar gelatin antara 30 dan 300 g Bloom. Semakin tinggi nilai 

Bloom, semakin tinggi titik leleh dan titik gelling gel, dan semakin pendek waktu pembentukan 

gelnya. Metode ini paling sering digunakan pada gel lunak (Schrieber et al., 2007). 

Menurut Yuliarti et al. (2017), menyatakan bahwa ekstrak dari daun cincau hijau (Cyclea 

barbata L. Miers) berbeda dari pektin komersial pada umumnya, yaitu karena kaya akan 
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polisakarida non pati yang larut dalam air yang terutama terdiri dari asam galakturonat. Salah satu 

sifat unik dari ekstrak cincau hijau (Cyclea barbata L. Miers) adalah dapat membentuk gel dalam 

hitungan menit pada suhu ruang tanpa memerlukan bahan atau kondisi lain, seperti kation 

multivalent, gula atau suasana asam. Ini merupakan karakteristik unik dari gel cincau hijau yang 

langka ditemukan dalam gel tanaman lain, pembentukan gel yang cepat ini diduga karena de-

esterifikasi molekul pektin oleh pektin metil esterase yang terdapat pada daun cincau hijau (Cyclea 

barbata L. Miers).  

Hasil penelitian Yuliarti et al. (2017), menunjukkan bahwa proses gelasi cincau hijau 

terjadi pada suhu kamar, gelasi polisakarida yang terjadi pada suhu ruang tanpa pemanasan 

sebelumnya juga telah diamati pada natrium alginat di mana gel terbentuk karena adanya kation 

divalen. Menariknya, hasilnya juga menunjukkan bahwa gelasi menjadi lebih cepat seiring dengan 

peningkatan suhu, namun modulus elastisitas gel keseluruhan (G’) menurun seiring dengan 

peningkatan suhu. Meskipun dapat membentuk gel dengan sendirinya tanpa bahan tambahan 

pangan lain namun gel yang dihasilkan sangatlah rapuh, mudah pecah, dan memiliki sineresis 

tinggi sehingga membuat produk cepat berair dan rusak (Prangdimurti et al., 2014). 

Kemampuan cincau untuk membentuk gel dengan sendirinya pada suhu ruang ini didukung 

dengan sifat alami glukomanan yang merupakan polisakarida yang dapat larut dalam air lalu 

membentuk larutan kental, gel, dan menyerap air (Saputro et al., 2014). Ditambah dengan adanya 

proses pemanasan hingga 50°C saat tahap homogenisasi juga meningkatkan kelarutan glukomanan 

dengan pengadukan secara mekanis atau dengan penambahan panas (Official Journal of the 

European Union 2012; Singh et al., 2018), sehingga perbedaan kecil pada tiap perlakuan yang 

dilakukan hasil yang didapatkan berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. 

2. Sineresis 

Hasil uji ANOVA dengan α = 0.05 menunjukkan bahwa penambahan tepung glukomanan 

porang sebagai hidrokoloid berbeda nyata (p < 0.05) terhadap tekstur gel cincau hijau. Persentase 

sineresis mengalami tren penurunan berkisar antara 38.35% hingga 0.745% seiring dengan 

bertambahnya konsentrasi tepung glukomanan porang yang ditambahkan dalam larutan ekstrak 

cincau hijau. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa tiap perlakuan berbeda nyata dengan 
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perlakuan-perlakuan lainnya.  Pada penelitian yang dilakukan oleh Charoenrein et al. (2011) 

terbukti bahwa penambahan 0.3 dan 0.5 % glukomanan porang dapat menurunkan sineresis pada 

gel pati beras. Gel pati beras tanpa penambahan glukomanan porang mengalami sineresis rata-rata 

66.24% pada kelima ulangan percobaan dengan adanya penambahan 0.3 dan 0.5% glukomanan 

porang terjadi penurunan persentase  sineresis, untuk penambahan 0.3% glukomanan porang dapat 

menurunkan rata- rata sineresis sebesar 11.46% menjadi rata-rata 54.78%, dan untuk penambahan  

tepung glukomanan porang sebesar 0.5% dapat menurunkan rata-rata sineresis sebesar 24.58% 

menjadi rata-rata 41.66%.Hasil uji sineresis yang didapatkan pada penelitian ini berkorelasi 

dengan hasil uji tekstur/kekuatan gel yang didapatkan karena semakin kuat gel yang dihasilkan 

menandakan bahwa semakin banyak air yang diperangkap sehingga peristiwa keluarnya air dari 

gel cincau hijau akan semakin menurun seiring dengan peningkatan kekuatan gel. Dalam hal ini 

kemampuan glukomanan untuk menyerap air, sebagai thickening agent, dan kemampuan untuk 

membentuk gel membantu memperkuat gel yang dihasilkan dari ekstrak cincau hijau. 

Gambar 2. Grafik Rerata Uji Sineresis Cincau Hijau dengan Penambahan Tepung Glukomanan 

 

3. Kadar Air 

Hasil uji ANOVA dengan α = 0.05 menunjukkan bahwa penambahan tepung glukomanan 

porang sebagai hidrokoloid berbeda nyata (p < 0.05) terhadap tekstur gel cincau hijau. Persentase 

kadar air mengalami tren penurunan berkisar antara 89.15% hingga 72.59% seiring dengan 

bertambahnya konsentrasi tepung glukomanan porang yang ditambahkan ke dalam larutan ekstrak 

cincau hijau. Hasil uji lanjut  Duncan menunjukkan bahwa tiap perlakuan berbeda nyata dengan 

perlakuan- perlakuan lainnya. Penurunan kadar air pada gel cincau hijau merupakan hasil dari 

penambahan tepung glukomanan porang. 
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Gambar 3. Grafik Rerata Uji Kadar Air Cincau Hijau dengan Penambahan Tepung Glukomanan 

 

Penelitian serupa yang dilakukan oleh Novidahlia et.al (2019), juga menunjukkan hasil 

bahwa dengan adanya penambahan tepung glukomanan porang dan karagenan ke dalam produk 

jelly drink semangka, albedo semangka, dan tomat akan menurunkan persentase kadar air dari 

90.88% hingga 88.94% seiring dengan bertambahnya tepung glukomanan porang dan karagenan 

yang ditambahkan ke dalam jelly drink. Contoh lainnya juga dapat dilihat pada penelitian yang 

telah dilakukan Ramdani (2018), dengan menambahkan tepung glukomanan porang pada fruit 

leather pisang-naga merah, hasilnya didapatkan bahwa dengan bertambahnya tepung glukomanan 

porang yang ditambahkan juga meningkatkan kadar air pada fruit leather. Hal ini disebabkan 

karena glukomanan memiliki kemampuan dapat larut dalam air dan menyerap air menurut Zhang 

et al. (2014), glukomanan porang memiliki indeks penyerapan air sebesar 100 g air/100g sampel. 

Menurut Meng et al. (2014), dispersi dari glukomanan konjak memiliki viskositas tertinggi 

diantara hidrokoloid lain yang pernah diteliti. Dengan lebih banyaknya air yang terserap karena 

adanya tepung glukomanan porang yang ditambahkan ke dalam larutan ekstrak cincau hijau hal 

ini tentunya menurunkan kadar air yang ada pada tiap gram sampel yang akan diuji kadar airnya. 

 

SIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian peran hidrokoloid tepung glukomanan porang terhadap 

tekstur, sineresis, dan kadar air gel cincau hijau dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung 

glukomanan porang berpengaruh nyata (p<0.05) terhadap tekstur (kekuatan gel), sineresis, dan 
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kadar air. Pada aspek tekstur terjadi trend peningkatan kekuatan gel yang dinyatakan dalam bloom 

load (g) pada tiap perlakuannya sebagai berikut P0 = 6.63 g hingga P4 = 31.13 g dengan rata-rata 

selisih tiap perlakuan sebesar 3.65 g , tren penurunan sineresis berkisar antara P0 = 38.35% hingga 

P4 = 0.745% dengan rata-rata selisih tiap perlakuan sebesar 7.52%, dan kadar air mengalami tren 

penurunan berkisar antara P0 = 89.15% hingga P4 = 72.59% dengan rata-rata selisih tiap perlakuan 

sebesar 4.14%, seiring dengan bertambahnya tepung glukomanan tepung glukomanan porang yang 

ditambahkan ke dalam larutan ekstrak gel cincau hijau. 
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