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ABSTRACT

Green grass jelly is a hydrocolloid derived from leaves of green grass jelly plant
(Cyclea barbata Myers ) is commonly used as a refreshment drink. The component of
green grass jelly leaves containing carbohydrates, polyphenols, saponins, flavonoids,
fat, calcium, phosphorus, vitamin A and vitamin B. The content of bioactive
compounds that have a functional role in helping to prevent disease and improve
health . Functional Efficacy of green grass jelly in between antioxidant, antitoxic, anti-
bacterial, anti-cancer, anti- malaria, anti-hypertension and immunomodulator.
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PENDAHULUAN
Pangan dan KesehatanPangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati produkpertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan, dan air, baik yangdiolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau minumanbagikonsumsi manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, danbahan lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/ataupembuatan makanan atau minuman (UU Pangan, 2012). Pangan merupakan kebutuhandasar manusia sehingga mutlak harus diadakan dan dipenuhi.Pangan berfungsi untuk memenuhi kebutuhan zat-zat gizi tubuh, sesuai denganjenis kelamin, usia, aktivitas fisik, dan bobot tubuh. Fungsi pangan yang demikiandikenal dengan istilah fungsi primer (primary function). Selain memiliki fungsi primer,bahan pangan juga memiliki fungsi sekunder (secondary function), yaitu kenampakandan cita rasa yang baik.Di samping itu, seiring dengan meningkatnya kesadaranmasyarakat akan pentingnya hidup sehat, konsumen menuntut agar pangan yangdikonsumsi memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh(tertiary function). Dari sini lahkemudian muncul konsep pangan fungsional (functional food) (Widyaningsih, 2006).
Pangan Lokal TradisionalPangan lokal adalah makanan yang dikonsumsi oleh masyarakat setempat sesuaidengan potensi dan kearifan lokal (UU Pangan, 2012). Sedangkan pangan tradisionaladalah pangan yang sudah turun-menurun dihasilkan atau dikonsumsi denganmenggunakan bahan yang dihasilkan oleh lokal dan diolah secara khas di suatu daerahdi wilayah Indonesia, (Suter, 2014). Di Indonesia banyak sekali jenis makanan atauminuman tradisional yang menjadi ciri khas daerah berdasarkan kearifan lokal. Di
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antara jenis pangan lokal tradisional tersebut adalah cincau hijau yang digunakansebagai bahan minuman penyegar.
DASAR PEMIKIRAN
Pangan FungsionalPangan fungsional adalah pangan yang kandungan komponen aktifnya dapatmemberikan manfaat bagi kesehatan, di luar manfaat yang diberikan oleh zat-zat giziyang terkandung didalamnya (Muctadi, 2001). Pangan fungsional adalah golonganmakanan atau minuman yang mengandung bahan-bahan yang diperkirakan dapatmeningkatkan status kesehatan dan mencegah penyakit tertentu, (Widyaningsih, 2006).Sifat fungsional tersebut disebabkan oleh adanya komponen bioaktif yang terdapatdalam bahan pangan nabati (misalnya serat pangan, inulin, FOS dan antioksidan)maupun bahan pangan hewani (EPA, DHA dan CLA) (Marsono et al., 2005).Berdasarkan sumber bahan asal dan cara pengolahannya, pangan fungsionaldibagi ke dalam 2 (dua) kelompok, yaitu:1. Berdasarkan sumbernya, dibagi menjadi 2 (dua), yaitu pangan fungsional nabatidan pangan fungsional hewani.2. Berdasarkan cara pengolahannya, dibagi menjadi 3 (tiga), yaitu pangan fungsionalalami, pangan fungsional tradisional dan pangan fungsional modern (Subroto,2008).
Cincau HijauTanaman cincau merupakan tanaman asli Indonesia dan memiliki nama lain diantaranya camcao, tahulu, juju, kepleng. Tanaman ini tumbuh menyebar di Jawa Barat,Jawa Tengah, Sulawesi, Bali, Lombok dan Sumbawa (Astawan, 2002). Kandungan giziyang terdapat di dalam cincau hijau ditunjukkan pada Tabel 1.Tabel 1. Kandungan Gizi Cincau Hijau per 100 gram BahanKomponen Zat Gizi JumlahKalori (kkal) 122Protein (gram) 6Lemak (gram) 1Karbohidrat (gram) 26Kalsium (mg) 100Fosfor (mg) 100Besi (mg) 3,3Vit A (SI) 107,5Vit B1 (mg) 80Vit C (gram) 17Air (gram) 66Bahan yang dapat dicerna 40
Sumber : Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan Indonesia, dalam Pitojo danZumiyati (2005).Cincau hijau merupakan bahan pangan yang mengandung hidrokoloid dan dapatmembentuk gel yang banyak digunakan masyarakat sebagai bahan minuman penyegar.Kandungan hidrokoloid dalam daun cincau hijau berbeda dengan yang lain karena dapat
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membentuk gel hanya dengan menggunakan sedikit air. Gelasi ini dapat terjadi karenaadanya ion mineral yang terkandung dalam daun cincau hijau (Farida, 2002).Hidrokoloid dapat memberikan sifat fungsional tertentu pada produk pangan yangberkaitan dengan tekstur seperti kekentalan, kekenyalan, kestabilan emulsi dankekuatan gel (Glikcsman, 1982).Cincau hijau mengandung senyawa-senyawa bioaktif yang bermanfaat bagikesehatan. Komponen senyawa tersebut antara lain cyclein, cardioplegicum, saponin,flavonoid, alkaloid dan tetandrin. Daun cincau juga mengandung karbohidrat, lemak,vitamin A, vitamin B, vitamin C, kalsium, fosfor, zat besi, dan serat pangan. Cincau hijaumengandung senyawa dimetil kurin yang bermanfaat untuk mengendurkan otot,isokandrodendrin yang dipercaya mampu mencegah sel tumor dan alkaloid bisbenzyl
isoquinolie yang berkhasiat mencegah sel kanker dan menurunkan tekanan darah tinggi(Perta, 2016). Gel cincau hijau dapat dibuat menjadi minuman penyegar, mengobatiradang lambung, demam dan tekanan darah tinggi. Cincau banyak dimanfaatkan olehmasyarakat secara tradisional sebagai penurun panas badan, obat panas dalam, obatsakit perut (mual) dan obat diare (Pitojo, 1998).
HASIL DAN PEMBAHASAN
AntioksidanSenyawa aktif yang berperan sebagai antioksidan dalam daun cincau hijauadalah alkaloid dan flavonoid (Shodiq, 2012). Pemberian ekstrak cincau hijau mampumelindungi sel limfosit yang sudah diberi oksidan H2O2 (Koessitoresmi, 2002).Penambahan ekstrak daun cincau hijau ke dalam permen jelly memberikan pengaruhterhadap aktifitas antioksidannya (Husnaini, 2014).Sementara hasil penelitian yangdilakukan oleh Rizki dkk., (2015)menunjukkan bahwa teh herbal berbasis daun cincauhijau mengandung antioksidan sebesar 68.63%, nilai IC50 182 ppm, flavonoid 392.67 µgCEQ/ml, serat kasar 0.15% dan pH 7.63. Hasil perlakuan teh herbal berbasis dauncincau hijau memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap penurunan kadar glukosadarah dan profil lipid yang dicobakan pada tikus wistar jantan.
AntitoksinCincau hijau mempunyai aktivitas sitotoksik karenaadanya kandungan
bisbenzylisoquinoline (Angerhofer et al., 1999). Hasil penelitian Guinaudeau et al., (1993)menunjukkan bahwa tanaman cincau mempunyai aktifitas sitotoksik dan antimalaria.Aktifitas sitotoksik ini dihipotesiskan dapat menghambat proliferasi sel kanker atau seltumor di dalam tubuh. Zakaria dan Prangdimurti (2001) melaporkan hasil penelitiannyabahwa ekstrak air daun cincau hijau memiliki aktifitas antikanker secara in vitro padasel kanker leukimia K562 dan sel kanker serviks hela. Sedangkan Ananta (2000)menyebutkan bahwa ekstrak tanaman cincau hijau, baik dalam dosis tinggi maupundosis rendah menimbulkan efek yang baik untuk penghambatan proliferasi sel kanker,sekaligus tidak bersifat toksik terhadap sel normal. Zakaria dkk., (2003) menyatakanbahwa komponen yang juga berperan dalam sifat antikanker adalah karotenoid,flavonoid dan khlorofil. Ketiga komponen potensial pada daun cincau tersebut  tampakberperan positif karena ketiganya terserap dan terakumulasi dalam hati.
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AntibakteriBerdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Asmardi dkk., (2014), ekstrak dauncincau hijau mempunyai efek anti bakteri terhadap E. coli dan S. Typhi yang ditunjukkandengan terbentuknya zona hambat. Sedangkan Permanasari (2015) menyatakanbahwa ekstrak etanol daun cincau hijau dapat menghambat pembentukan biofilm padabakteri S.typhi secara in vitro. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak etanol daun cincauhijau maka semakin besar penghambatan pembentukan biofilm pada bakteri.
Anti HipertensiKonsumsi minuman cincau hijau setiap hari selama 14 hari secara optimalmampu menurunkan tekanan darah. Konsumsi minuman cincau hijau lebih efektifmenurunkan tekanan darah diastolik menjadi normal (Sundari, 2014). Hasil penelitianyang dilakukan oleh Herawati (2004) menunjukkan bahwa konsumsi cincau mampumenurunkan tekanan darah dari 114,42/72,67 mmHg menjadi 102,92/69, 5 mmHg.Hack et.al (1997) menyatakan bahwa zat yang berperan sebagai antihipertensi adalahtetandrine yang merupakan alkaloid turunan dari bisbenzyl isoquinoline.

KESIMPULANCincau hijau memiliki potensi yang besar untuk dimanfaatkan sebagai panganfungsional untuk meningkatkan status kesehatan dan mencegah penyakit degeneratif.Komponen bioaktif yang terkandung di dalamnya yang berperan di antaranya alkaloid,flavonoid, fenol dan klorofil. Senyawa-senyawa bioaktif tersebut memiliki peran sebagaiantioksidan, antitoksin, antibakteri, antihipertensi dan fungsi kesehatan lainnya.
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