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Abstract: Ce$ndol is one$ of the$ most popular
traditional foods in Indone$sia. The$ distinctive$ aroma
of pandan le$ave$s (Pandanus amaryllifolius) use$d in
making ce$ndol plays an important role$ in
stre$ngthe$ning the$ ide$ntity of the$ taste$ and aroma of
traditional culinary. The$ obje$ctive$ of the$ re$se$arch
was to de$te$rmine$ the$ che$mical characte$ristics of
instant ce$ndol made$ of gre$e$n grass je$lly
(Cycle$ barbata L.). The$ rate$ of incre$ase$ in wate$r
conte$nt of instant ce$ndol was me$asure$d during
storage$ at room te$mpe$rature$. The$ re$se$arch was
de$signe$d as a factorial randomize$d block de$sign
with two factors as tre$atme$nts, and e$ach tre$atme$nt
was re$pe$ate$d thre$e$ time$s. The$ first factor was
the$ conce$ntration of gre$e$n grass je$lly (A1 = 0 % , A2
= 10 % , A3 = 20 %), and the$ se$cond factor was
the$ conce$ntration of Ple$ome$le$ and Pandanus le$ave$s
e$xtract (B1= 10 % , B2 = 20 %, B3 = 30 %). minute$s
of re$hydration time$, 2.07 % of ash conte$nt, 2.31%
prote$in conte$nt, and 0.121% pe$r we$e$k for
the$ rate$ of incre$ase$ in wate$r conte$nt. The$ che$mical
characte$ristics of A3B2 are$ a rate$ of incre$ase$ in
wate$r conte$nt of 0.115 pe$r we$e$k, ash conte$nt of
2.07% and prote$in conte$nt of 2.31%.
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PENDAHULUAN
Ce$ndol me$rupakan salah satu pangan tradisional yang sangat popule$r di Indone$sia,

khususnya se$bagai hidangan pe$mbuka saat be$rbuka puasa. Ce$ndol dike$nal de$ngan tampilan
khasnya be$rupa butiran hijau yang ke$nyal, te$rbuat dari te$pung be$ras atau te$pung hunkwe$,
disajikan de$ngan santan, gula me$rah cair, dan e$s se$rut. Salah satu ciri utama yang me$mbe$dakan
ce$ndol adalah aroma khas daun pandan yang me$mbe$rikan se$nsasi harum alami yang
me$mbangkitkan se$le$ra. Dalam konte$ks budaya kuline$r, ce$ndol tidak hanya me$nye $garkan, te$tapi
juga me$ngandung nilai simbolik se$bagai pe$nanda ke$be$rsamaan dan tradisi dalam me$nyambut
bulan Ramadan (Prawirane$gara, 2020).

Aroma khas daun pandan (Pandanus amaryllifolius) yang digunakan dalam pe$mbuatan
ce$ndol be$rpe$ran pe$nting dalam me$mpe$rkuat ide$ntitas rasa dan aroma kuline$r tradisional. Daun
pandan me$ngandung se$nyawa aromatik alami se$pe$rti 2-ace$tyl-1-pyrroline$ yang juga dite$mukan
dalam nasi basmati, me$njadikannya bahan pe$wangi alami yang popule$r dalam pangan Asia
Te$nggara (Yusof e$t al., 2016). Se$lain itu, daun pandan tidak hanya me$mbe$rikan wangi yang

mailto:bayurini88@gmail.com


J-CEKI : Jurnal Cendekia Ilmiah
Vol.4, No.4, Juni 2025

……………………………………………………………………………………………………………………………………..
ISSN : 2828-5271 (online)

2639

khas, te$tapi juga me$nambah ke$san alami dan organik pada produk makanan, me$njauhkan dari
pe$nggunaan pe$risa sinte$tis yang ke$rap digunakan dalam produk kome$rsial. Pe$manfaatan bahan
alami ini me$njadikan ce$ndol te$tap re$le$van de$ngan tre$n pangan se$hat dan alami yang
be$rke$mbang saat ini.

Dalam pe$nyajiannya, ce$ndol juga ke$rap me$nggunakan susu cair, baik dari ke$lapa (santan)
maupun tambahan susu sapi, yang me$mpe$rkaya cita rasa se$rta me$ningkatkan kandungan gizi,
te$rutama le$mak dan prote$in. Kombinasi gula me$rah cair dan susu me$mbe$rikan ke$se$imbangan
antara rasa manis dan gurih yang ide$al untuk me$mulihkan e$ne$rgi se$te$lah se$harian be$rpuasa.
Namun de$mikian, pe$nggunaan bahan alami tanpa pe$ngawe$t me$mbuat ce$ndol me$miliki daya
simpan yang sangat te$rbatas. Produk ini sangat mudah me$ngalami fe$rme$ntasi atau pe$rubahan
rasa jika tidak disimpan dalam suhu dingin, me$njadikannya se$bagai pangan yang harus
dikonsumsi se$ge$ra se$te$lah disiapkan (Rahmawati & Nugroho, 2018).

Ke$te$rbatasan daya simpan ini me$njadi tantangan dalam distribusi dan pe$masaran ce$ndol
se$cara luas, te$rutama dalam skala industri. Hal ini me$mbuka pe$luang bagi pe$ne$litian le$bih lanjut
dalam bidang te$knologi pangan untuk me$nge$mbangkan me$tode$ pe$ngawe$tan alami tanpa
me$ngubah karakte$ristik rasa dan aroma asli. Salah satu pe$nde$katan yang pote$nsial adalah
pe$nggunaan te$knik paste$urisasi ringan atau ke$masan vakum yang dapat me$mpe$rlambat
pe$rtumbuhan mikroorganisme$ pe$nye$bab ke$rusakan (Sari & Kurniawan, 2021). Inovasi ini
pe$nting agar pangan tradisional se$pe$rti ce$ndol te$tap le$stari dan dapat be$rsaing dalam pasar
pangan mode$rn.

Se$cara ke$se$luruhan, ce$ndol tidak hanya me$njadi simbol pe$mbuka puasa yang
me$nye $garkan, te$tapi juga me$wakili ke$kayaan budaya dan pote$nsi pe$nge$mbangan pangan lokal.
Pe$le$starian kuline$r tradisional se$pe$rti ce$ndol me$me$rlukan pe$nde$katan inte$rdisipline$r yang
me$ncakup aspe$k budaya, gizi, dan te$knologi pangan. De$ngan dukungan rise$t dan inovasi,
pangan lokal se$pe$rti ce$ndol dapat te$rus e$ksis dan be$radaptasi di te$ngah dinamika pre$fe$re$nsi
konsume$n masa kini tanpa ke$hilangan ide$ntitas asalnya.

Ce$ndol biasanya ditambahkan pe$warna agar warna ce$ndol te$rlihat le$bih me$narik. Warna
ce$ndol umumnya hijau, te$tapi ada juga ce$ndol dibe$ri warna misalnya warna me$rah. Pe$warna
yang digunakan dalam pe$ngolahan ce$ndol awalnya be$rasal dari daun pandan atau daun suji. Para
pe$ngrajin ce$ndol le$bih se$ring me$nggunakan bahan pe$warna sinte$tik de$ngan alasan warna
ce$ndol yang dihasilkan tidak pudar dan praktis pe$nggunaannya. Ce$ndol biasanya dipasarkan
dalam ke$masan plastik de$ngan dire$ndam dalam air agar se$tiap butiran tidak le$ngke$t satu sama
lainnya. Kadar air yang tinggi me$nye$babkan ce$ndol tidak tahan lama disimpan. Bahkan ada
pe$ngrajin me$nambahkan boraks untuk me$mpe$rtahankan umur simpan dan tidak mudah hancur
se$lama pe$re$ndaman dalam air.

Ce$ndol instan pada pane$litian ini diformulasikan dari te$pung be$ras. Porositas ce$ndol
instan dapat ditingkatkan de$ngan aplikasi pe$mbe$kuan se$te$lah ce$ndol dike$ringkan. Pe$ne$litian
ini diharapkan dapat me$nghasilkan ce$ndol instan de$ngan struktur be$rpori de$ngan te$kstur yang
tidak mudah hancur ke$tika me$ngalami prose$s re$hidrasi. Salah cara untuk me$nghasilkan struktur
be$rpori pada produk be$rpati adalah de$ngan me$lalui prose$s pe$mbe$kuan dan pe$nge$ringan
(Pratama e$t al., 2007; Rattanapitigorn e$t al., 2005). Pe$mbe$kuan dapat me$nghasilkan kristal e$s di
dalam ge$l pati dimana ukuran kristal e$s le$bih be$sar se$hin gga pada waktu pe$nge$ringan, kristal e$s
me$nguap pada saat pe$nge$ringan dan me$ninggalkan pori yang le$bih be$sar.

Pe$ne$litian ini me$ngkaji sifat kimia ce$ndol instan de$ngan pe$nambahan daun suji dan
cincau hijau. Pe$ngolahan ce$ndol instan yang dike$ringkan dapat me$njadi salah satu cara untuk
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me$mpe$rpanjang umur simpan ce$ndol se$hingga produk ce$ndol instan le$bih tahan lama dan
be$rgizi se$rta disukai ole$h konsume$n.

Tujuan pe$ne$litian ini me$mpe$lajari sifat kimia (kadar air, kadar abu, prote$in ) ce$ndol
instande$ngan kombinasi pe$rlakuan pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau, e$kstrak daun suji dan
daun pandan.

LANDASAN TEORI
Pangan tradisional instan me$rupakan be$ntuk inovasi dari makanan khas dae$rah yang

diolah de$ngan te$knologi mode$rn untuk me$ningkatkan daya simpan, ke$praktisan, dan
distribusinya. Transformasi ce$ndol me$njadi be$ntuk instan be$rtujuan me$mpe$rtahankan ke$kayaan
kuline$r lokal sambil me$njawab tantangan gaya hidup masyarakat urban yang me$mbutuhkan
ke$mudahan pe$nyajian (Yuliana & Mustopa, 2019). Pe$nge$mbangan produk instan te$tap harus
me$njaga karakte$ristik se$nsori se$pe$rti warna, aroma, rasa, dan te$kstur yang me$rupakan ide$ntitas
produk tradisional te$rse$but.

Ce$ndol tradisional umumnya dibuat dari te$pung be$ras atau te$pung hunkwe$ yang diolah
me$njadi ge$l ke$nyal. Dalam prose$s inovasi me$njadi produk instan, formulasi bahan harus
me$mpe$rhatikan sifat re$hidrasi, ke$stabilan fisik, se$rta daya simpan. Pe$nambahan bahan alami
se$pe$rti daun suji se$bagai pe$warna hijau alami dapat me$ningkatkan nilai gizi dan e$ste$tika produk.
Ce$ndol instan me$me$rlukan pe$nye$suaian kadar air dan kadar padatan te$rlarut agar te$tap stabil
se$lama pe$nyimpanan (Susanto e$t al., 2020).

Daun suji te$lah lama digunakan dalam pangan tradisional se$bagai pe$warna hijau alami
yang juga me$miliki kandungan fitokimia aktif se$pe$rti flavonoid dan klorofil. Kandungan
se$nyawa bioaktif ini me$mbe$rikan manfaat antioksidan se$kaligus me$nggantikan pe$warna sinte$tis
yang be$rpote$nsi karsinoge$nik (Ningsih e$t al., 2021). Dalam pe$ngolahan ce$ndol instan, e$kstrak
daun suji tidak hanya me$mbe$rikan warna, te$tapi juga me$nambah nilai fungsional produk. Se$cara
kimia, stabilitas klorofil dalam suji dipe$ngaruhi ole$h pH dan paparan panas, se$hingga pe$rlu
dike$ndalikan se$lama prose$s pe$nge$ringan dan re$hidrasi (Rahmah & Se$tyawati, 2017).

Cincau hijau adalah hasil e$kstraksi daun tanaman Cycle$a barbata yang me$mbe$ntuk ge$l
me$lalui prose$s pe$nge$ndapan polisakarida alami. Ge$l ini te$rbe$ntuk kare$na kandungan pe$ktin dan
se$nyawa polisakarida larut air yang be$rsifat hidrofilik dan me$miliki kapasitas me$mbe$ntuk
te$kstur ke$nyal tanpa pe$manasan (Hidayat e$t al., 2020). Dalam formulasi ce$ndol instan, cincau
hijau dapat digunakan se$bagai bahan pe$le$ngkap yang kaya se$rat larut dan se$nyawa fe$nolik.
Se$lain itu, cincau be$rfungsi se$bagai sumbe$r antioksidan alami dan dapat me$ningkatkan profil
gizi produk se$cara ke$se$luruhan.

Sifat kimia yang pe$rlu dipe$rhatikan dalam pe$nge$mbangan ce$ndol instan me$liputi kadar
air, aktivitas air (aw), kadar se$rat, se$rta kandungan antioksidan. Kadar air re$ndah (kurang dari
10%) sangat pe$nting untuk me$nce$gah pe$rtumbuhan mikroba dan me$mpe$rpanjang umur simpan
produk instan (Winarno, 2004). Aktivitas air yang re$ndah (<0,6) juga be$rpe$ran dalam me$njaga
ke$stabilan fisik dan kimia bahan aktif dari daun suji dan cincau hijau. Se$lain itu, ke$be$radaan
se$nyawa fe$nolik dan flavonoid dalam ke$dua bahan me$mbe$rikan nilai tambah se$bagai pangan
fungsional de$ngan e$fe$k ke$se$hatan.

METODE PENELITIAN
Rancangan yang gunakan dalam pe$ne$litian ini adalah Rancangan Acak Ke$lompok

(RAKF) yang disusun se$cara faktorial de$ngan dua faktor yaitu faktor A (konse$ntrasi
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pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau), dan faktor B (konse$ntrasi pe$nambahan e$kstrak daun
suji dan daun pandan). Adapun faktor pe$rlakuan se$bagai be$rikut:

Faktor A : Konse$ntrasi pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau
A1 = 0% (v/b)
A2 = 10% (v/b)
A3 = 20% (v/b)

Faktor B : Konse$ntrasi pe$nambahan e$kstrak daun pandan dan daun suji
B1 = 10% (v/b)
B2 = 20% (v/b)
B3 = 30% (v/b)

Parameter Pengamatan
Parame$te$r pada pe$ne$litian ini me$liputi pe$ngamatan sifat kimia me$liputi: kadar air,

prote$in, abu me$nurut me$tode$ (AOAC, 2006)

HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Kimia

1. Kadar Air
Air me$rupakan kompone$n utama dalam bahan pangan kare$na air dapat me$mpe$ngaruhi

pe$nampakan, te$kstur se$rta cita rasa makanan. Se$mua bahan makanan me$ngandung air dalam
jumlah yang be$rbe$da-be$da, ke$rusakan bahan makanan pada umumnya me$rupakan prose$s
mikrobiologis, kimiawi, e$nzimatik atau kombinasi antara ke$tiganya. Ke$tiga prose$s te$rse$but
be$rlangsung kare$na se$jumlah air be$bas yang te$rdapat dalam bahan pangan (Young e$t al., 2008).
Kadar air ce$ndol te$rgantung dari jumlah te$pung yang digunakan kare$na te$rjadi prose$s
ge$latinisasi de$ngan me$nye$rap air. Hal ini dise$babkan jumlah gugus hidroksil dalam mole$kul
pati sangat be$sar maka ke$mampuan me$nye$rap airnya sangat be$sar.

Kadar air ce$ndol instan dipe$role$h be$rkisar antara 3,09 % hingga 4,36% se$hingga
me$me$nuhi krite$ria kadar air mie$ instan yang dite$tapkan ole$h SNI 3551-1994 yaitu kurang dari
8%.

Hasil analisis ke$ragaman me$nunjukkan bahwa pe$rlakuan pe$nambahan e$kstrak daun
cincau hijau dan pe$nambahan e$kstrak daun suji dan pandan se$rta inte$raksinya be$rpe$ngaruh nyata
te$rhadap laju pe$ningkatan kadar air ce$ndol instan. Hasil uji BNJ pe$ngaruh pe$nambahan e$kstrak
daun cincau hijau te$rhadap laju pe$ningkatan kadar air ce$ndol instan dapat dilihat pada Tabe$l 1.

Tabe$l 1. Uji BNJ pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau te$rhadap laju pe$ningkatan kadar air
ce$ndol instan
Pe$rlakuan Laju pe$ningkatan kadar air rata-rata(%) BNJ 5% = 0,0045
A1 (0%)
A2(10%)
A3(20%)

0,10
0,11
0,12

a
b
c

Ke$te$rangan : Angka-angka yang diikuti ole$h huruf yang sama pada kolom yang sama be$rarti
be$rbe$da tidak nyata

Be$rdasarkan uji BNJ (Tabe$l 1) pe$rlakuan A1, A2, A3 be$rbe$da nyata satu sama lain. Uji
BNJ (Tabe$l 1) me$nunjukkan bahwa pe$rlakuan pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau
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be$rpe$ngaruh nyata te$rhadap laju pe$ningkatan kadar air ce$ndol instan. Uji BNJ pe$ngaruh
pe$nambahan e$kstrak daun pandan dan daun suji te$rhadap laju pe$ningkatan kadar air dapat dilihat
pada Tabe$l 2.

Tabe$l 2. Uji BNJ pe$nambahan e$kstrak daun suji dan daun pandan te$rhadap laju pe$ningkatan
kadar air ce$ndol instan
Pe$rlakuan Laju pe$ningkatan kadar air rata-rata (%) BNJ 5% = 0,0045
B1(10%)
B2(20%)
B3(30%)

0,105
0,109
0,113

A
b
c

Ke$te$rangan : Angka-angka yang diikuti ole$h huruf yang sama pada kolom yang sama be$rarti
be$rbe$da tidak nyata

Be$rdasarkan uji BNJ (Tabe$l 2) pe$rlakuan B1, B2 dan B3 be$rbe$da nyata satu sama lain. Uji
BNJ (Tabe$l 2) me$nunjukkan bahwa pe$rlakuan pe$nambahan e$kstrak daun suji dan daun pandan
be$rpe$ngaruh nyata te$rhadap laju pe$ningkatan kadar air ce$ndol instan dan inte$raksinya
be$rpe$ngaruh nyata. Uji BNJ pe$ngaruh pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau dan pe$nambahan
e$kstrak daun suji dan daun pandan te$rhadap laju pe$ningkatan kadar air dapat dilihat pada Tabe$l 3.

Tabe$l 3. Uji BNJ inte$raksi laju pe$ningkatan kadar air ce$ndol instan se$lama pe$nyimpanan 0
hingga 8 minggu de$ngan ke$masan polipropile$n

Ke$te$rangan
A1 = e$kstrak daun cincau hijau 0% B1 = e$kstrak daun suji dan pandan 10%
A2 = e$kstrak daun cincau hijau 10% B2 = e$kstrak daun suji dan pandan 20%
A3 = e$kstrak daun cincau hijau 20% B3 = e$kstrak daun suji dan pandan 30%

Be$rdasarkan uji BNJ (Tabe$l 3) pe$rlakuan A1B1, A1B2, A1B3, A2B1 be$rbe$da tidak nyata
dan pe$rlakuan A2B2, A2B3 dan A3B1, A3B1, A3B3 be$rbe$da nyata. Laju pe$ningkatan kadar air
se$lama pe$nyimpanan 0 hingga 8 minggu me$nggunakan ke$masan polipropile$n kare$na ke$masan
polipropile$n be$rsifat tranparan se$hingga udara masih mampu me$ne$mbus ke$masan se$hingga
me$ningkatkan kadar air. Ke$le$mahan pe$ngolahan produk instan be$rbasis pati adalah mudah
me$nye $rap air dari lingkungannya se$lama pe$nyimpanan. Ole$h kare$na itu, pe$rhitungan laju
pe$ningkatan kadar air pada ce$ndol instan juga dilakukan khususnya se$lama pe$nyimpanan pada
suhu ruang dalam ke$masan.

Me$nurut Robe$rtson (1993) bahwa plastik polipropile$n me$miliki sifat le$bih kaku, kuat
dan ringan daripada polie$tile$n de$ngan daya te$mbus uap air yang re$ndah, ke$tahanan yang baik

Pe$rlakuan Laju pe$ningkatan kadar air (%
pe$rminggu)

BNJ 5%= 0,0045

A1B1 0,097 A
A1B2 0,096 A
A1B3 0,102 A
A2B1 0,099 A
A2B2 0,111 B
A2B3 0,114 B
A3B1 0,119 C
A3B2 0,121 C
A3B3 0,122 C
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te$rhadap le$mak, stabil te$rhadap suhu tinggi dan cukup me$ngkilap. Plastik tipis yang tidak
me$ngkilap me$mpunyai daya tahan yang cukup re$ndah te$rhadap suhu te$tapi bukan pe$nahan gas
yang baik. Plastik polipropile$n te$rmasuk je$nis plastik ole$fin dan me$rupakan polime$r dari
polipropile$n. Sifat-sifat utama dari polipropile$n yaitu : ringan (de$nsitas 0,9 g/cm3), mudah
dibe$ntuk, te$mbus pandang dan je$rnih dalam be$ntuk film, me$mpunyai ke$kuatan tarik le$bih be$sar
dari PE$, le$bih kaku dari PE$, tidak gampang sobe$k dan pe$rme$abilitas uap air re$ndah.

2. Kadar Abu

Me$nurut Winarno (2002), unsur mine$ral dike$nal se$bagai zat organik atau kadar abu.
Dalam prose$s pe$mbakaran, bahan-bahan organiknya te$rbakar te$tapi zat anorganiknya tidak,
kare$na itulah dise$but abu. Kandungan abu dari suatu bahan pangan me$nunjukkan re$sidu bahan
organiknya yang te$rtinggal se$te$lah bahan organik dalam makanan dide$struksi. Mine$ral suatu
bahan me$rupakan dua garam yaitu garam organik dan garam anorganik. Garam organik
misalnya garam asam malat, oksalat, ase$tat dan pe$ktat se$dangkan garam anorganik misalnya
garam, fosfat, karbonat, khlorida, sulfat dan nitrat.

Analisis ke$ragaman te$rhadap kadar abu ce$ndol instan me$nunjukkan bahwa pe$nambahan
e$kstrak daun cincau hijau dan pe$nambahan e$kstrak daun pandan dan daun suji be$rpe$ngaruh
nyata te$rhadap kadar abu ce$ndol instan.

Me$nurut De$Man (1997), mine$ral pada makanan biasanya dite$ntukan de$ngan pe$ngabuan
atau pe$mbakaran. Pe$mbakaran dapat me$rusak se$nyawa organik dan me$ninggalkan mine$ral.
Hampir se$mua makanan me$ngandung mine$ral yang jumlahnya be$rbe$da-be$da. Kadar abu ce$ndol
instan be$rkisar antara 0,72% sampai 2,82%. Kadar abu ce$ndol instan yang te$rtinggi dipe$role$h
pada pe$rlakuan A3B3 (pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau 10% dan e$kstrak daun pandan dan
daun suji 30%) de$ngan nilai kadar abu 2,82%, se$dangkan kadar abu te$re$ndah pada pe$rlakuan
A1B1 (pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau 0% dan pe$nambahan daun suji dan pandan 10%)
de$ngan nilai kadar abu 1,27%.

Hasil analisis ke$ragaman me$nunjukkan bahwa pe$rlakuan pe$nambahan e$kstrak daun
cincau hijau dan pe$nambahan e$kstrak daun pandan dan daun suji be$rpe$ngaruh nyata dan
inte$raksi ke$dua pe$rlakuan be$rpe$ngaruh nyata te$rhadap kadar abu ce$ndol instan. Hasil uji BNJ
pe$ngaruh pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau te$rhadap kadar abu ce$ndol instan dapat dilihat
pada Tabe$l 4.

Tabe$l 4. Uji BNJ pe$ngaruh pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau te$rhadap kadar abu ce$ndol
instan

Pe$rlakuan Kadar abu (%) rata-rata BNJ 5% = 0,27
A1 ( 0%)
A2 (10%)
A3 (20%)

1,09
1,44
2,19

A
b
c

Ke$te$rangan : Angka-angka yang diikuti ole$h huruf yang sama pada kolom yang sama be$rarti
be$rbe$da tidak nyata

Be$rdasarkan uji BNJ (Tabe$l 4) pe$rlakuan A1, A2 dan A3 be$rbe$da nyata satu sama lain.
Uji BNJ (Tabe$l 4) me$nunjukkan bahwa pe$rlakuan pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau
be$rpe$ngaruh nyata te$rhadap kadar abu ce$ndol instan. Uji BNJ pe$ngaruh pe$nambahan e$kstrak
daun suji dan pandan te$rhadap kadar abu dapat dilihat pada Tabe$l 5.
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Tabe$l 5. Uji BNJ pe$ngaruh pe$nambahan e$kstrak daun pandan dan daun suji te$rhadap kadar abu
ce$ndol instan

Pe$rlakuan Kadar abu (%) rata-rata BNJ 5% = 0,27
B1 ( 0%)
B2 (10%)
B3 (20%)

1,18
1,71
1,83

A
b
c

Ke$te$rangan : Angka-angka yang diikuti ole$h huruf yang sama pada kolom yang sama be$rarti
be$rbe$da tidak nyata

Be$rdasarkan uji BNJ (Tabe$l 5) pe$rlakuan A1, A2, A3 be$rbe$da nyata satu sama lain. Hasil
analisis ke$ragaman me$nunjukkan bahwa inte$raksi pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau dan
pe$nambahan e$kstrak daun pandan dan daun suji be$rpe$ngaruh tidak nyata te$rhadap kadar abu
ce$ndol instan. Se$makin tinggi konse$ntrasi e$kstrak daun cincau hijau yang ditambahkan pada
ce$ndol instan me$nye $babkan kadar abu ce$ndol instan se$makin me$ningkat. Hal ini dise$babkan
ole$h kandungan mine$ral yang tinggi daun cincau hijau. Me$nurut Dire$ktorat Gizi Re$publik
Indone$sia (2005), bahwa daun cincau hijau me$ngandung hidrat arang 26,0 gram, kalsium 100 mg
dan fosfor 100 mg dalam 100 g daun cincau hijau se$rta me$ngandung se$rat 6,23 gram, se$dangkan
me$nurut Ubae$dillah (2008), bahwa komposisi gizi ce$ndol rumput laut ke$ring me$ngandung kadar
abu yaitu 0,71% sampai 0,82% dan me$ngandung se$rat pangan larut 4,20% sampai 5,32%.
Me$nurut Almatsie$r (2004), mine$ral te$rikat de$ngan se$rat yang akan me$ningkatkan kadar abu.

3. Kadar Protein
Prote$in me$rupakan mole$kul makro yang te$rdiri dari rantai-rantai panjang asam amino,

yang te$rikat satu sama lain dalam ikatan pe$ptida. Unsur nitroge$n adalah unsur utama prote$in
kare$na te$rdapat di se$mua prote$in akan te$tapi tidak te$rdapat di dalam karbohidrat dan le$mak
(Almatsie$r, 2004). Prote$in me$rupakan zat makanan yang sangat pe$nting bagi tubuh kare$na
be$rfungsi se$bagi zat pe$ngatur dan pe$mbangun. Kadar prote$in me$rupakan salah satu yang
me$njadi faktor pe$nting bagi konsume$n dalam me$milih makanan.

Hasil analisis ke$ragaman me$nunjukkan bahwa pe$rlakuan daun cincau hijau, daun suji,
dan pandan se$rta inte$raksi pe$rlakuan be$rpe$ngaruh tidak nyata te$rhadap kadar prote$in. Uji BNJ
pe$ngaruh pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau dan pe$nambahan e$kstrak daun pandan dan
daun suji te$rhadap ce$ndol instan dapat dilihat pada Tabe$l 6.

Tabe$l 6. Uji BNJ pe$ngaruh pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau te$rhadap kadar prote$in
ce$ndol instan

Pe$rlakuan Kadar prote$in (%) BNJ 5% = 0,02
A1 (0%)
A2 (10%)
A3 (20%)

2,25
2,28
2,28

A
b
b

Ke$te$rangan : Angka-angka yang diikuti ole$h huruf yang sama pada kolom yang sama be$rarti
be$rbe$da tidak nyata

Be$rdasarkan uji BNJ (Tabe$l 6) pe$rlakuan A1 dan A2, A3 be$rbe$da nyata satu sama lain.
Uji BNJ (Tabe$l 6) me$nunjukkan bahwa pe$rlakuan pe$nambahan e$kstrak daun cincau hijau
be$rpe$ngaruh nyata te$rhadap kadar prote$in ce$ndol instan. Uji BNJ pe$ngaruh pe$nambahan
e$kstrak daun suji dan pandan te$rhadap kadar prote$in dapat dilihat pada Tabe$l 7.
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Tabel 7. Uji BNJ pengaruh penambahan ekstrak daun suji dan pandan terhadap kadar protein
cendol instan

Perlakuan Kadar protein (%) rata-rata BNJ 5% = 0,02
B1 (0%)
B3 (20%)
B2 (10%)

2,25
2,27
2,29

A
a
b

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti
berbeda tidak nyata

Berdasarkan uji BNJ (Tabel 7) perlakuan B1 dan B3 berbeda tidak nyata satu sama lain,
sedangkan B3 dan B2 berbeda nyata satu sama lain. Uji BNJ (Tabel 7) menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan ekstrak daun suji dan pandan berpengaruh nyata terhadap kadar protein.
Semakin tinggi penambahan ekstrak daun suji dan pandan yang ditambahkan menyebabkan kadar
protein cenderung lebih besar yang disebabkan oleh kandungan protein pada daun suji dan
pandan cenderung lebih besar. Pengolahan cendol instan menggunakan tepung beras memiliki
kandungan protein yaitu 7,0 gram per 100 gram bahan. Menurut Pitojo dan Zumiyati (2005)
daun cincau hijau memiliki kandungan protein sebesar 6,0 gram per 100 gram bahan, daun
pandan dan daun suji memiliki kandungan protein sebesar 7,0 gram per 100 gram bahan.

KESIMPULAN
1. Penambahan daun suji juga mempertahankan aroma khas serta memperkaya warna hijau

alami tanpa penggunaan zat aditif sintetis.
2. Karakteristik kimia A3B2 adalah laju peningkatan kadar air 0,115 perminggu, kadar abu

2,07% dan kadar protein 2,31%.
3. Cendol instan bukan hanya sebagai produk kuliner yang praktis, tetapi juga sebagai pangan

fungsional lokal berbasis tanaman alami yang potensial dikembangkan dalam skala industri.
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