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ABSTRAK 

 

Ilham Tri Wahyudi, 2021. “Pengaruh Penggunaan Ekstrak Daun Binahong Terhadap 

Kualitas Cendol Tepung Beras” 

 

             Penelitian ini dilatar belakangi oleh kurangnya pemanfaatan daun Binahng dalam 

bidang pengolahan pangan. Daun Binahong merupakan tanaman menjalar yang mudah hidup 

di daratan rendah maupun daratan tinggi serta masih tumbuh liar serta belum ada pemanfaatan 

serta pembudidayaan lebih lanjut oleh masyarakat. Daun biinahong memiliki banyak manfaat 

dalam bidang kesehatan seperti menormalan peredaran darah, mencegah stroke, asam urat, 

maag, ambien, dan lain sebagainya. Pengembangan daun binahong dalam pembuatan cendol 

diharapkan dapat mampu memberikan kualitas cendol yang lezat dan sekaligus menyehatkan 

bagi masyarakat. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh subtitusi Daun 

binohong  sebanyak 0%, 25%, 50%, 75% dan 100% terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, 

tekstur, dan rasa cendol. Jenis penelitian eksperimen murni dengan metode rancangan acak 

lengkap. Variabel terikat kualitas kulit cendol dengan menggunakan data primer yang 

bersumber dari 5 orang panelis ahli dengan mengajukan format uji organoleptik. Analisis data 

dengan ANAVA, jika Fhitung > Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian 

yaitu terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi daun binahong terhadap kualitas warna, 

aroma, dan tekstur cendol  karena Fhitung >  Ftabel, serta terdapat pengaruh yang tidak 

signifikan dari subtitusi daun binahong terhadap kualitas rasa cendol  karena Fhitung < Ftabel. 

Hasil terbaik terdapat pada subtitusi 25% dan 100% pada warna cendol, 50% pada aroma 

cendol, dan 50%, 75% , dan 100% pada tekstur cendol  

 

 

Kata kunci: pengaruh, sutitusi, ekstrak daun binahong  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

 Indonesia dengan beragam suku bangsa memiliki berbagai jenis 

pangan tradisional. Pangan tradisional diartikan sebagai produk pangan dan 

minuman yang sudah lama dikenal oleh masyarakat setempat (Lestari, 

2019:65). Berbagai jenis pangan tradisional diketahui secara empiris 

mempunyai khasiat terhadap kesehatan baik sebagai pencegah terserangnya 

penyakit maupun sebagai penyembuh atau pangan fungsional. Potensi 

pangan tradisional digunakan sebagai pangan fungsional yang cukup besar 

karena berbagai hasil penelitian mulai menghasilkan data ilmiah mengenai 

khasiat makanan tradisional, baik khasiat bahan-bahan baku maupun 

produk jadinya. 

 Salah satu pangan tradisional Indonesia yang sangat populer dan 

disukai oleh hampir semua kalangan masyarakat terutama pada saat bulan 

Ramadhan adalah cendol. Menurut Chaidir cendol merupakan pangan 

tradisional dengan tekstur yang lembut dan umumnya berwarna hijau. 

Menurut Santoso (2000) cendol biasanya terbuat dari tepung beras yang 

ditambahkan dengan pewarna hijau dan air, dimasak sampai mencapai 

kekentalan tertentu kemudian dicetak dengan cetakan cendol. Cendol siap 

pakai dijual dalam kemasan plastik dan direndam air dingin agar setiap 

butiran tidak lengket antara satu dengan yang lainnya. Umumnya cendol 

memiliki aroma khas yang berasal dari daun pandan dan daun suji. 
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 Tumbuhan suji atau pandan Betawi banyak dijumpai di sekitar kita 

tumbuhan suji ini merupakan sejenis tumbuhan perdu yang mudah dalam 

pertumbuhan dan perkembangbiakannya, sehingga sering ditemukan 

tumbuh liar ataupun ditanam orang sebagai tanaman pagar (Widihastuti dan 

Bestari, 2008:4). Menurut World Health Organization (2009), daun suji 

(Dracaena angustifolia Roxb.) merupakan tanaman herbal yang banyak 

tumbuh liar di tempat basah atau di tanam di sekitar halaman sebagai pagar 

(Indrasti dkk, 2019). Tanaman ini memiliki nama yang berbeda di beberapa 

daerah yang ada di Indonesia, seperti jingkang, hanjuwang merak (Jawa 

Barat), semar (Jawa), jejuang bukit, pendusta utan (Ambon) dan pondan 

jawa (Minahasa).  

 Sejak zaman dahulu, Masyarakat Indonesia memanfaatkan air 

perasan atau ekstrak daun suji yang banyak mengandung klorofil sebagai 

pewarna hijau alami pada berbagai makanan, selain itu sejak lama daun suji 

juga dimanfaatkan baik dalam bidang kosmetika, maupun pengobatan 

(Indrasti dkk, 2019:109). Pembuatan pewarna alami dari daun suji secara 

tradisional dilakukan dengan cara penumbukan daun kemudian di ektrak 

menggunakan air (Anditasari dkk,2014:195). Dalam pembuatan cendol 

daun suji berfungsi sebagai pewarna hijau alami, selain berfungsi sebagai 

pewarna hijau, daun suji juga memberikan aroma harum yang khas, 

meskipun tidak seharum daun pandan (Patmawati,2011:10). 

Indonesia  merupakan negara yang kaya akan hasil pertanian dan 

memiliki keanekaragaman tanaman obat yang dapat dijadikan sebagai obat 
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alami. Sumatra Barat adalah salah satu daerah yang masih menggunakan 

tanaman obat untuk mengobati dan pencegahan penyakit. Tanaman obat 

adalah tanaman yang memiliki khasiat obat dan digunakan sebagai obat 

dalam penyembuhan maupun pencegahan penyakit. Menurut Darma 

(2102:1), “Tanaman berkhasiat obat adalah mengandung zat aktif yang 

berfungsi mengobati penyakit tertentu tapi mengandung efek resultan atau 

sinergi dari berbagai zat yang berfungsi mengobati”. Saat ini  masyarakat 

lebih banyak menggunakan obat kimia dibandingkan dengan obat alami. 

Obat kimia dianggap lebih praktis dan mudah didapat dibandingkan obat 

alami. Sementara penggunaan tanaman obat sebagai obat alami memiliki 

efek samping dan resiko yang lebih rendah dibandingkan obat kimia 

(Darma, 2102:10). Tanaman obat yang bisa dijadikan sebagai obat alami 

salah satunya adalah daun binahong. 

Binahong yang dalam bahasa latin disebut Andredera cordifolia 

(Ten stennis) merupakan tanaman menjalar yang mudah hidup di daratan 

rendah maupun dataran tinggi dalam lingkungan yang dingin dan lembab. 

Di Sumatra Barat daun binahong banyak terdapat di perkebunan teh Alahan 

panjang, daun binahong masih tumbuh liar dan belum adanya 

pembudidayaan. Menurut Herman, “Daun binahong biasanya tumbuh liar 

diantara batang-batang teh dan digunakan sebagai pakan kelinci” 

(komunikasi personal, 8 Januari 2017).   

Sebagian besar masyarakat belum mengetahui manfaat dan khasiat 

daun binahong. Menurut Ani Umar, dkk (2012:70), “Khasiat dari daun 
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binahong adalah melancarkan dan menormalkan peredaran darah, 

mencegah stroke, asam urat, maag, menambah dan mengembalikan vitalitas 

daya tahan tubuh, ambeien, melancarkan buang air kecil, buang air besar, 

diabetes, rematik dan sariawan berat”. Berdasarkan pendapat di atas maka, 

masyarakat bisa menggunakan daun binahong sebagai obat herbal dalam 

menyembuhkan beberapa penyakit. Beberapa cara pengolahan binahong 

yang sering  dilakukan adalah dengan cara dimakan langsung sebagai 

lalapan, direbus hingga matang dan disaring kemudian diminum airnya. 

Parsih menyebutkan, “Dirinya kerap mengolah daun binahong menjadi 

anyang” (komunikasi personal, 8 Desember 2016). Selain itu daun 

Binohong juga bisa dimanfaatkan sebagai bahan campuran makanan seperti 

pada penelitian yang menggunakan daun Binohong sebagai bahan 

campuran minuman instant (Umikasih,2015), pembuatan teh herbal 

(Dwigustine, 2017), dan pembuatan fuit leather (Riyanto,2016). 

 Berdasarkan latar belakang di atas penggunaan bahan pewarna alami 

pada cendol tidak hanya didapatkan pada daun pandan dan daun suji saja, 

tetapi juga bisa di dapatkan pada daun binahong. Sehubungan dengan itu 

makan penulis tertarik untuk melakukan penelitian “Analisis Perbedaan 

Kualitas Penambahan Ekstrak Daun Suji dan Daun Binahong Pada 

Pembuatan Cendol Tepung Beras”. 
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A. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan uraian latar belakang masalah di atas, maka identifikasi 

masalah dalam penelitian ini yaitu : 

1. Pemanfaatan daun binahong pada pengolahan makanan dan minuman 

sebagai pewarna belum banyak. 

2. Masyarakat belum mengetahui manfaat daun binahong. 

3. Penelitian mengenai analisis perbedaan kualitas penambahan ekstrak 

daun suji dan daun binahong terhadap pengolahan cendol tepung beras 

belum ada. 

B. Pembatasan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah, maka peneliti 

membatasi penelitian ini pada perbedaan penambahan ektrak daun suji dan 

ekstrak daun binahong dalam proses pembuatan cendol tepung beras, dinilai 

dari segi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Perbandingan daun suji dan daun 

binahong yang akan di lakukan pada penelitian adalah 75%:25%, 50%:50% 

dan 25%:75%. 

C. Perumusan Masalah 

 Berdasarkan batasan masalah yang telah di uraikan di atas maka 

rumusan masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Apakah terdapat pengaruh penambahan ekstrak (daun suji dan daun 

binahong) terhadap kualitas warna cendol? 

2. Apakah terdapat pengaruh penambahan ekstrak (daun suji dan daun 

binahong ) terhadap kualitas aroma cendol? 
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3. Apakah terdapat pengaruh penambahan ekstrak (daun suji dan daun 

binahong) terhadap kualitas tekstur cendol? 

4. Apakah terdapat pengaruh penambahan ekstrak (daun suji dan daun 

binahong) terhadap kualitas rasa cendol? 

D. Tujuan Penelitian 

 Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah 

sebagai berikut: 

1. Menganalisis pengaruh penambahan ekstrak (daun suji dan daun 

binahong) terhadap kualitas warna cendol. 

2. Menganalisis pengaruh penambahan ekstrak (daun suji dan daun 

binahong) terhadap kualitas aroma cendol. 

3. Menganalisis pengaruh penambahan ekstrak (daun suji dan daun 

binahong) terhadap kualitas tekstur cendol. 

4. Menganalisis pengaruh penambahan ekstrak (daun suji dan daun 

binahong) terhadap kualitas rasa cendol. 

E. Manfaat Penelitian 

 Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai: 

1. Bagi Penulis 

a. Untuk menambah wawasan dan ilmu pengetahuan penulis serta 

mengaplikasikan ilmu ketatabogaan yang telah di peroleh selama 

perkuliahan. 
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b. Sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi S1 Tata Boga 

Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

c. Meningkatkan pemanfaatan daun binahong yang dapat digunakan 

sebagai bahan baku untuk makanan. 

2. Bagi Mahasiswa Lain 

a. Masukan bagi mahasiswa tata boga agar dapat memanfaatkan sumber 

daya alam dan diolah menjadi bahan baku untuk olahan makanan. 

b. Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa Tata Boga dalam membuat 

produk cendol dari sari daun binahong. 

c. Sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya yang 

menggunakan daun suji dan daun binahong sebagai pewarna alami. 

3. Bagi Masyarakat 

a. Meningkatkan nilai guna dan ekonomi dari daun binahong. 

b. Memberi informasi tentang kandungan gizi dari daun binahong. 

c. Menambah variasi produk olahan daun binahong. 

 

 


