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Students need higher nutrition, increased growth, and physical 

development, affecting intake and nutritional needs. It can be overcome 
with drinks made from natural ingredients. To determine grass jelly drinks' 
fiber content, nutrition, and acceptability by adding beets and soursop. 
With the addition of natural grass jelly extract, namely beetroot and 

soursop, the nutritional value of the formulation was tested for fiber 
content and its relative value. Chopped beet products produce a fiber 
content of 1.48%, which can be said to be a source of fiber if consumed per 
250 ml or around 3.7 g of fiber. This is following BPOM. 
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PENDAHULUAN 

Sebagian besar orang tidak tahu bahwa cincau merupakan bahan yang mudah 
didapatkan, selain harganya yang murah cincau tersedia dimana-mana. Akan tetapi 

olahan cincau selama ini masih sebatas es cincau biasa karena itu kami 

mengembangkan olahan cincau ini menjadi sebuah komoditi yang menguntungkan . 

Cincau adalah gel serupa agar-agar yang diperoleh dari perendaman daun 

(atau organ lain) tumbuhan tertentu dalam air. Gel terbentuk karena daun tumbuhan 

tersebut mengandung karbohidrat yang mampu mengikat molekul-molekul air. Kata 
"cincau" sendiri berasal dari dialek Hokkian sienchau  yang lazim dilafalkan di 

kalangan Tionghoa di Asia Tenggara. Cincau sendiri di bahasa asalnya sebenarnya 

adalah nama tumbuhan (Messona spp.) yang menjadi bahan pembuatan gel ini. 

Cincau paling banyak digunakan sebagai komponen utama minuman penyegar 

(misalnya dalam es cincau atau es campur). 

Daun cincau hijau juga mengandung flavonoid. Senyawa flavonoid mempunyai 
ikatan gula yang disebut aglikon yang berikatan dengan berbagai gula dan sangat 

mudah terhidrolisis atau mudah lepas dari gugus gulanya. Flavonoid merupakan 

antioksidan yang berpotensi mencegah radikal bebas. Senyawa tersebut mempunyai 

sifat anti bakteri dan anti viral kegunaan daun cincau hijau. Cincau sangat baik 

dikonsumsi oleh semua kalangan. Bahan ini sangat kaya mineral terutama kalsium 

dan fosfor. Cincau juga baik dikonsumsi bagi orang yang sedang menjalani diet 
karena rendah kalori namun tinggi serat. Cincau dipercaya mampu meredakan panas 

dalam, sembelit, perut kembung, demam dan diare. Sedangkan serat bermanfaat 

untuk membersihkan organ pencernaan dari zat karsinogen penyebab kanker. Daun 

cincau hijau mengandung senyawa dimetil kurin-1 dimetoidida. Zat ini bermanfaat 

untuk mengendurkan otot. Senyawa lain seperti isokandrodendrin dipercaya mampu 

mencegah sel tumor ganas. Cincau juga mengandung alkaloid bisbenzilsokuinolin dan 

S,S-tetandrin yang berkhasiat mencegah kanker pada ginjal, anti radang dan 
menurunkan tekanan darah tinggi, maka dari itu cincau hijau perlu dikenalkan 

kepada anak-anak dan remaja saat ini. Di mana anak-anak atau Pelajar memerlukan 

zat gizi yang lebih tinggi karena peningkatan pertumbuhan fisik dan perkembangan 

yang dramatis, makan anak-anak/pelajar mempengaruhi baik asupan maupun 

kebutuhan zat gizinya.  
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Salah satu masalah yang berkaitan dengan perilaku makan anak-anak atau 

pelajar adalah kurangnya konsumsi buah dan sayur. Apabila terjadi kekurangan 
dalam mengonsumsi buah dan sayur akan menyebabkan tubuh kekurangan asupan 

zat gizi seperti vitamin, mineral dan serat, sehingga dapat mengakibatkan timbulnya 

berbagai penyakit. Pola makan saat anak-anak tersebut dapat mempengaruhi status 

kesehatan pada masa dewasanya dan akan menjadi pola makan yang selalu diikuti 

sepanjang hidup. Serat termasuk bagian dari makanan yang tidak mudah diserap 
dan sumbangan gizinya dapat diabaikan, namun serat makanan mempunyai fungsi 

penting yang tidak tergantikan oleh zat lainnya. Serat makanan juga mengandung 

gula sebagai bahan pembangun utama serta fungsional yang dapat mengikat dan 

terikat atau bereaksi satu sama lain atau dengan komponen lain. Salah satu 

kelompok usia yang paling rentan jika kurang konsumsi sayur dan buah adalah anak 

dan remaja karena masa anak-anak dan remaja merupakan periode yang penting 
pada pertumbuhan dan kematangan manusia.  

Cincau hijau (Premna Oblongifolia Merr) merupakan salah satu tanaman yang 

mengandung serat. Masyarakat sering memanfaatkan daun cincau hijau sebagai 

bahan pembuat minuman “agar” karena kemampuannya dalam membentuk gel. Sari 

dari tanaman cincau hijau dapat membentuk gel karena mengandung serat larut air, 

salah satunya adalah polisakarida pektin. Bit merah (Beta vulgaris) merupakan salah 
satu buah yang memiliki kandungan gizi yang komplit dan sangat baik untuk 

dikonsumsi secara rutin. Buah sirsak (Annona muricata L.) banyak mengandung 

karbohidrat terutama fruktosa dan vitamin seperti vitamin C, sumber antioksidan 

yang potensial, memiliki kandungan senyawa fenol dan flavonoid yang tinggi berperan 

sebagai antioksidan karena memiliki struktur molekul yang dapat memberikan 

elektronnya kepada molekul radikal bebas. Tujuan penelitian ini adalah: (1) 
mengetahui kandungan serat dan zat gizi serta daya terima minuman cincau yang 

diberi tambahan sari buah-buahan, (2) merealisasikan kreativitas yang dimiliki, (3) 

melatih diri agar dapat berwirausaha dengan baik, dan (4) menambah pengalaman 

dan pengetahuan tentang berwirausaha. 

 

METODE 
Penulisan ini menggunakan kaidah studi kepustakaan dan studi eksplorasi 

berdasarkan program SDN 01 Babakan. Study kepustakaan digunakan untuk 

mengkaji berdasarkan landasan teoritik terkait pada fokus penulisan “Pasar Cah 

Cilik” Pembuatan minuman es cincau dengan penambahan sari buah ide wirausaha 

untuk siswa di SDN 01 Babakan, Kecamatan Kramat Kabupaten Tegal. Teori-teori 
tentang pengembangan pembuatan minuman es cincau dengan penambahan sari 

buah ide wirausaha untuk siswa SD yang dilakukan dengan mengkaji hasil-hasil 

penelitian terdahulu yang relevan. Demikian pula teori-teori tentang berwirausaha 

untuk anak sejak dini.  

Mengutip dari study kepustakaan, dan eksplorasi yang dilakukan wawancara 

secara mendalam bersama menurut dari beberapa ahli ekstrak daun cincau hijau 
(Premna Oblongifolia Merr) merupakan tanaman berkayu yang tumbuh tegak dan 

bebas. Daun cincau hijau mengandung flavonoid, saponin, polifenol dan alkaloid. 

Flavonoid adalah senyawa yang memiliki aktivitas antioksidan yang dapat 

mempengaruhi beberapa reaksi yang tidak diinginkan dalam tubuh, misalnya dapat 

menghambat reaksi oksidasi, sebagai pereduksi radikal hidroksil dan superoksid 

serta radikal peroksil (Djam’an, 2008). Cincau sangat baik dikonsumsi oleh semua 
kalangan. Bahan ini sangat kaya mineral terutama kalsium dan fosfor. Cincau 

dipercaya mampu meredakan panas dalam, sembelit, perut kembung, demam dan 

diare. Serat bermanfaat untuk membersihkan organ pencernaan dari zat karsinogen 

penyebab kanker. Selain itu, cincau juga baik dikonsumsi bagi orang yang sedang 

menjalani diet karena memiliki kandungan serat yang tinggi namun rendah kalori 
(Sutomo, 2006). Ekstrak daun cincau hijau yang mengandung pektin hingga 40% 

(Nurdin, 2005). Nurdin (2006) menyatakan, karakteristik fungsional ekstrak cincau 
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hijau (Premna Oblongifolia Merr) menunjukkan potensinya sebagai serat pangan yang 

bersifat laksatif. 
Kemudian pada Sari buah adalah sari alami yang bersumber dari buah. Sari 

buah dapat diperoleh dari hasil perasan buah. Sari buah dapat diperoleh dari 

berbagai buah-buahan, adapun buah yang dapat diambil sarinya yaitu buah nanas 

dan jambu biji. Nanas berasal dari kata pina, nama yang diberikan oleh orang 

spanyol yang mirip dengan buah cemara (pinecone) yang berbentuk mengerucut. 

Berbeda dengan buah lainnya nanas tidak mempunyai pati, namun mempunyai 
karbohidrat dalam bentuk gula ketika nanas dipanen. Karbohidrat pati dalam nanas 

akan diubah langsung menjadi gula ketika nanas masak (matang) (Herliani, 2010). 

Zat gizi nanas terutama adalah mineral-mineral seperti kalsium, potasium, mangan 

magnesium dan fosfor. Selain itu terdapat vitamin B6, thiamin, dan folat, juga 

senyawa fitokimia yang baik untuk kesehatan (Herliani, 2010). Nanas merupakan 

salah satu buah yang banyak mengandung mangan. Mineral mikro ini sangat 
diperlukan tubuh untuk memproduksi enzim SOD yang berperan sebagai antioksidan 

endogen. Kemampuan nanas sebagai antioksidan semakin lengkap karena buah ini 

mengandung vitamin C dan beta karoten yang cukup tinggi (Lingga, 2012). 

Adapun desain program  “Pasar Cah Cilik” Pembuatan minuman es cincau 

dengan penambahan sari buah ide wirausaha untuk siswa di SDN 01 Babakan, 
Kecamatan Kramat Kabupaten Tegal tersaji pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Desain Program Edupreneurship SDN 01 Babakan Kecamatan Kramat 

Kabupaten Tegal: “Pasar Cah Cilik” Pembuatan Minuman Es Cincau dengan 

Penambahan Sari Buah 

 
Studi eksplorasi dilakukan dengan menggali fenomena yang terlihat pada 

pelaksanaan “Pasar cah cilik” dimulai dengan perancangan program yang melibatkan 

lembaga bersama orangtua dan anak. Dilanjutkan dengan tahap persiapan, alat dan 

bahan, kemudian tahap pelaksanaan berupa rancangan pembuatan. Berikut 

tahapan-tahapannya: 
Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini dibagi menjadi dua bagian yaitu 

bahan dasar dan bahan penambahan. Bahan yang digunakan untuk pembuatan 

cincau terdiri daun cincau, air. Bahan yang digunakan sebagai tambahan terdiri dari 
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bit, dan sirsak, air dan gula. Alat yang digunakan dalam pembuatan cincau yaitu 

timbangan digital, wadah, blender, saringan, dan pisau.  
Pembuatan Ekstrak Daun Cincau  

Cara pembuatan cincau adalah dengan pemilihan bahan yang sesuai, yaitu 

daun yang sesuai kriteria yaitu tidak berlubang dan menggulung. Kotoran pada daun 

dibersihkan dan daun ditimbang lalu dicuci menggunakan air mengalir. Ekstrak daun 

cincau didapat dengan metode peremasan sampai mengeluarkan ekstrak berbentuk 
gel yaitu pembuatan secara tradisional yang sering digunakan di masyarakat. 

Penambahan bahan bit, dan sirsak juga harus memenuhi kriteria yaitu bahan yang 

dipakai harus dalam keadaan segar, tidak berlubang, dan tidak terdapat kotoran.  

Pembuatan Sari Buah Sirsak  

Buah disiapkan masing-masing 30g tanpa kulit dan biji. Dihaluskan 

menggunakan blender dengan penambahan air 100ml dan gula 30g, setelah itu 
hasilnya disaring. Dan dicampurkan dengan cincau sebagai pemanis.  

Pembuatan Cincau dengan Penambahan Bit  

Cincau dibuat dari campuran bit yang sudah direbus pada suhu 700- 800 C 

selama 2-3 menit dan kemudian diblender hingga menjadi jus/sari. Urutan proses 

pembuatan cincau dengan penambahan bit sebagai berikut: daun cincau dicuci 
bersihkan menggunakan air mengalir, bit dikupas dari kulit luar. Cincau diremas 

menggunakan air mineral dan disaring kemudian ditambahkan bit yang sudah 

diblender. Kemudian cincau yang sudah menjadi gel, ditambahkan jus/sari buah 

sirsak sebagai pemanis. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Semangat anak-anak dalam berwirausaha sangatlah bagus pada dasarnya 

pendidikan kewirausahaan memang sangat penting untuk semua aspek kehidupan. 

Begitu pula pada sebuah Negara berkembang, karena peranan kewirausahaan atau 

enterpreuner tidak dapat diabaikan dalam pelaksanaan pembangunan. Oleh sebab itu 

diperlukannya untuk berkreasi serta inovasi untuk mencari gagasan-gagasan baru 

sehingga bangsa tersebut dapat berkembang dengan lebih cepat. Wirausaha adalah 
hasil dari belajar, seseorang bisa saja mempunyai bakat wirausaha dari lahir akan 

tetapi bakat tersebut jika tidak distimulus dalam proses pembelajaran bisa saja bakat 

tersebut menghilang dengan sendirinya. Maka di sinilah perannya pendidikan 

kewirausahaan, bahkan di tanamkan sejak dini. Kewirausahaan adalah suatu 

kemampuan dalam hal menciptakan kegiatan usaha. Kemampuan menciptakan 
memerlukan adanya kreativitas dan inovasi yang terus menerus untuk menemukan 

sesuatu yang berbeda dari yang sudah ada sebelumnya. Kreativitas dan inovasi 

tersebut pada akhirnya mampu memberikan kontribusi bagi masyarakat (Kasmir, 

2009).  

Kewirausahaan adalah semangat, sikap, perilaku dan kemampuan seseorang 

dalam menangani usaha atau suatu kegiatan yang mengarah pada upaya mencari, 
menciptakan, menerapkan cara kerja, teknologi dan produk baru dengan 

meningkatkan efisiensi dalam rangkap memberikan pelayanan yang lebih baik atau 

memperoleh keuntungan yang lebih besar (Mchali, 2012). Kewirausahaan merupakan 

sifat, ciri, watak yang memiliki kemauan dalam mewujudkan gagasan inovatif ke 

dalam dunia nyata secara kreatif (Indriatmi dan Arifin, 2002). Pendidikan 
kewirausahaan bertujuan untuk mempersiapkan peserta didik memiliki kecakapan 

hidup (Life skill), berinteraksi dengan lingkungan social (social skill) berdasarkan 

pertumbuhan lingkungannya, kecakapan hidup (life skill) yaitu kemampuan dan 

keberanian untuk menghadapi problematika kehidupan, kemudian secara proaktif 

dan kreatif mencari dan menemukan solusi untuk mengatasinya (Muthahhari, 2012).  

Berwirausaha tidak hanya untuk dunia orang dewasa saja hal tersebut bisa 

juga dapat dilakukan oleh anak-anak, perbedaan wirausaha orang dewasa dengan 
anak-anak adalah mereka tidak bisa melaksanakannya sendirian melainkan perlunya 

bimbingan orang tua maupun tenaga pendidik. Di sinilah keluarga, lingkungan dan 

lembaga pendidikan di perlukan karena sangat berpengaruh dalam membimbing dan 
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membentuk karakter kewirausahaan pada diri anak. Kewirausahaan bagi anak usia 

dini adalah bukan berarti mengajarkan untuk anak berdagang atau mencari uang 
sejak dini, melainkan untuk menumbuhkan dan mengembangkan sifat atau karakter 

yang telah ada pada diri anak. Pendidikan kewirausahaan sendiri dapat dimaknai 

sebagai pendidikan para calon pengusaha agar memiliki keberanian, kemandirian, 

keterampilan serta kreativitas.  

Penerapan nilai-nilai kewirausahaan pada anak usia dini di sekolah dapat 
dilaksanakan dengan berbagai acara, salah satunya adalah melalui pembelajaran 

aktif yang konkrit (Mulyani dkk, 2010).  Penerapan pembelajaran kewirausahaan 

untuk anak usia dini dapat dilakukan hal-hal yang lebih konkrit melalui kegiatan 

bermain yang menyenangkan untuk mengembangkan kreativitas pada diri anak 

tersebut. Pada saat ini pendidikan anak mendapatkan perhatian besar dari 

masyarakat begitu pula dari pemerintah dalam UU No.20/2003 tentang Sistem 
Pendidikan Nasional (Sisdiknas) terhadap pendidikan anak usia dini. Hal tersebut 

membuktikan bahwa pemerintah mulai memperhatikan layanan pendidikan terhadap 

anak usia dini. Karena semakin baiknya kualitas suatu pendidikan yang diberikan 

terhadap anak maka akan menghasilkan sumber daya manusia yang berkualitas 

juga.  
Oleh sebab bakat tersebut harus distimulus diharapkan mampu mengurangi 

bau pada bahan cincau dan meningkatkan rasa dari cincau bit. Produk minuman 

cincau dengan penambahan bit ini menggunakan bahan utama daun cincau hijau. 

Bahan-bahan lain yang ditambahkan ke dalam cincau ialah bit, brokoli dan sirsak. 

Cincau ini merupakan minuman berbahan alami yang terbuat dari ekstrak daun 

cincau hijau dengan penambahan bit, brokoli dan sirsak yang merupakan sumber 
serat dari sayur dan buah, tidak memakai pemanis buatan, pewarna makanan serta 

mengandung rendah gula. Dibandingkan dengan produk minuman cincau kemasan 

yang ada di pasaran seperti s*’b yang terbuat dari ekstrak cincau hitam, memakai 

pewarna makanan karamel, tidak mengandung serat (0g), dan mengandung gula yang 

tinggi (23g /350ml). Kemudian kekurangan cincau ini yaitu mudah sineresis, tidak 
tahan lama karena tidak memakai bahan pengawet. Sasaran utama dalam penelitian 

ini adalah membuat produk minuman cincau ini untuk anak-anak/pelajar 

dikarenakan kurangnya mengonsumsi buah dan sayur. Perubahan pola konsumsi 

makanan akibat globalisasi membuat anak-anak/pelajar cenderung mengonsumsi 

makanan tidak sehat, tinggi kalori, dan tinggi lemak, dibandingkan mengonsumsi 

buah dan sayur. Daun cincau hijau (Premna Oblongifolia Merr) memiliki kandungan 

serat 6.0 g/100 g. Bit (Beta vulgaris), brokoli (Brassica oleracea var. italica) dan sirsak 
(Annona muricata L.) yang digunakan didapat dari salah satu pasar tradisional. 

 

PENUTUP 

Cincau adalah gel berbentuk agar-agar yang terbuat dari tanaman Cylea 
Barbata Myers yang sering dibuat sebagai minuman penyegar yang berkhasiat. 

Meskipun kandungan nutrisi pada daun cincau tidak banyak, namun cincau 

memberikan banyak manfaat terutama sebagai bahan makanan bergizi obat. 
Pembuatan cincau dipengaruhi oleh beberapa faktor produksi seperti peralatan, 

bahan teknologi, sumber daya manusia, dan jumlah dana yang dibutuhkan. Dalam 

pembuatan cincau, bahan-bahan yang digunakan merupakan faktor utama yang 

perlu diperhatikan agar kualitas agar-agar rumput terjamin. Bahan-bahan tersebut 

meliputi; air, pati, klorofil, hasil samping, aroma, zat penstabil, zat pewarna, pengawet 
makanan, serta sifat dan kualitas daun cincau. Untuk menentukan di mana pasar 

cincau tidak sulit karena saat ini cincau hanya intensif di kota-kota besar. Harga 

jualnya tidak mahal karena bahan baku cincau mudah didapat dan harganya juga 

tidak mahal. Namun, produsen harus mempromosikan cincau tidak hanya sebagai 

minuman yang menyegarkan tetapi juga memiliki khasiat obat agar konsumen lebih 

tertarik, terutama bagi penderita tekanan darah tinggi. 
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