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ABSTRACT 

 
A functional beverage made of chlorophyll extract from bitter grass and anthocyanin from 
purple sweet potato was formulated and evaluated. Chlorophyll was extracted using of 
NaHCO3solution with a concentrations of 0.1% (w / v) and then was stabilized with Cu2+ ions 
through the addition of CuSO4 as much as 100 mg Cu2+/L chlorophyll extract. Meanwhile, 
anthocyanin was extracted using a mixture of water and 25% acetic acid at a ratio of 30:0.5. 
Functional beverage was prepared by blending different ratios of chlorophyll and 
anthocyanin extracts(1: 1, 1: 2 and 1: 3). To increase the acceptance of the panelists, 
honey, banana flavor and menthol flavorwas added into the beverages. Sensory 
characteristic was evaluated by 28 panelists using hedonic test. Hedonic test found that the 
three types of functional beverages has a acceptance score between 3.4-3.8 or in the range 
rather like to like, both for the aspect of color, flavor, and aroma (p > 0.05). It can be 
concluded that the bitter grass and purple sweet potato can be used as raw material in 
making of functional beverages. 
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ABSTRAK 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari daya terima minuman fungsional kaya 
antioksidan dari ekstrak klorofil rumput pahit dan antosianin ubi jalar ungu. Penelitian 
dilaksanakan pada bulan Juni-Agustus 2016 di Laboratorium Rekayasa dan Analisis Boga, 
Fakultas Teknik UNJ. Ekstraksi klorofil dari rumput pahit dilakukan dengan menggunakan 
larutan NaHCO3 pada konsentrasi 0.1% (b/v). Ekstrak klorofil tersebut selanjutnya ditambah 
dengan ion Cu2+ dalam bentuk CuSO4 sebanyak 100 mg Cu2+/L ekstrak klorofil rumput pahit 
untuk mendapatkan ekstrak klorofil yang lebih stabil. Sementara itu, ekstraksi antosianin 
dari ubi jalar ungu dilakukan dengan menggunakan pelarut air dan asam asetat 25% pada 
perbandingan 30:0.5. Ekstrak klorofil dan antosianin kemudian dicampur dengan 
perbandingan 1:1, 1:2, dan 1:3 untuk mendapatkan tiga minuman fungsional. Agar dapat 
diterima panelis, ke dalam campuran tersebut ditambahkan pemanis madu serta flavor 
pisang dan menthol. Minuman yang dihasilkan selanjutnya dinilai oleh 28 orang panelis 
agak terlatih dengan menggunakan uji organoleptik (uji hedonik). Hasil uji organoleotik 
memperlihatkan bahwa ketiga jenis minuman fungsional memiliki tingkat penerimaan agak 
suka hingga suka (skor 3.4-3.8) untuk aspek warna, rasa, dan aroma. Tidak ada perbedaan 
nyata tingkat penerimaan panelis terhadap warna, rasa, dan aroma untuk ketiga jenis 
minuman tersebut. Dengan demikian, dapat dinyatakan bahwa rumput pahit dan ubi jalar 
ungu dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan minuman fungsional.  
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Kata kunci: antosianin, klorofil, minuman fungsional, rumput pahit, ubi jalar ungu 
 

Klorofil dan antosianin diketahui memiliki sifat fungsional bagi tubuh. Berbagai hasil 
penelitian telah membuktikan bahwa klorofil merupakan komponen fungsional yang dapat berperan 
sebagai antioksidan, antikanker, antihipertensi, antiinflamasi, antigenotoksik, antihiperkolesterolemia, 
dan antiaterosklerosis (Breinholt, et al., 1999, Alsuhendra, 2004, Christiana, Kristopo, dan Limantara, 
2008, İnanç, et al., 2011, Simão,et al., 2013, dan Cervantes-Paz, et al., 2014). Begitu juga dengan 
antosianin, banyak penelitian para ahli telah membuktikan bahwa antosianin juga bermanfaat 
sebagai antioksidan, antiaterosklerosis, antiinflamasi, antimikroba, dan antidiabetes (Lila, 2004, 
Yuniati, Anam, dan Kusrini, 2012, serta Farida dan Nisa, 2015). Beberapa produsen pangan telah 
memanfaatkan klorofil atau antosianin secara tunggal sebagai bahan baku pembuatan minuman 
fungsional.  

Rumput pahit mengandung klorofil dalam jumlah tinggi, yaitu 2673 g/g (Alsuhendra, 2004), 
sehingga dapat diekstrak dan selanjutnya digunakan sebagai bahan baku untuk keperluan dalam 
bidang pangan, farmasi, atau kesehatan.  Rumput pahit merupakan jenis rumput yang mudah 
tumbuh apalagi jika ditanam di tanah yang subur. Dengan demikian, potensi produksi dari rumput 
pahit juga sangat tinggi. Potensi klorofil yang besar dalam rumput pahit dapat dimanfaatkan dengan 
terlebih dahulu mengekstraksi klorofil.  

Mengingat banyaknya manfaat yang dapat diperoleh dari klorofil dan masih terbatasnya 
penelitian tentang potensi klorofil yang terdapat dalam rumput pahit, maka ekstraksi klorofil dari 
rumput pahit merupakan salah satu upaya untuk meningkatkan nilai tambah rumput pahit serta 
memperbanyak alternatif sumber klorofil alami. Oleh sebab itu, rumput pahit tidak hanya dijadikan 
sebagai tanaman hias, tetapi juga dapat diolah menjadi produk makanan fungsional yang banyak 
memberikan manfaat bagi tubuh.  

Ubi jalar ungu merupakan jenis bahan pangan asal tanaman yang kaya akan pigmen 
antosianin. Balai Penelitian Tanaman Kacang-kacangan dan Umbi-umbian (Balitkabi) Malang telah 
mengembangkan 3 klon harapan ubijalarberwarnaungu dengan kandungan antosianin tinggi, yaitu 
klon MSU 01022-12, MSU 03028-10, dan RIS 03063-05. Klon MSU 03028-10 memiliki kadar 
antosianin 560 mg/100 g umbi (Yusuf, Rahayuningsih, dan Ginting, 2008).  

Pemanfaaat antosianin dari ubi jalar secara tunggal telah dilakukan dalam berbagai bentuk 
produk pangan, seperti sirup ubi jalar ungu. Ekstraksi antosianin ubi jalar ungu dapat dilakukan 
dengan menggunakan pelarut sesuai, dan selanjutnya ekstrak tersebut dapat dijadikan sebagai 
bahan baku untuk pembuatan minuman fungsional.   

Pengembangan minuman fungsional berbasis klorofil rumput pahit dan antosianin ubi jalar 
ungu belum pernah dilaporkan. Karena itu, pada penelitian ini dilakukan kombinasi ekstrak klorofil 
rumput pahit dan antosianin ubi jalar ungu untuk membuat minuman fungsional yang disukai 
konsumen.  Diharapkan, dengan adanya kombinasi tersebut aktivitas antioksidan dari klorofil dan 
antosianin akan bersifat sinergis atau saling mendukung, sehingga semakin efektif dalam 
pencegahan reaksi oksidasi akibat serangan radikal bebas. 
 
METODE 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa dan Analisis Boga Program Studi Tata 
Boga Jurusan IKK UNJ. Beberapa analisis kimia dilaksanakan di Laboratorium Kimia FMIPA UNJ. 
Penelitian dilakukan sejak bulan April hingga Oktober 2016. 



Alsuhendra, Ridawati. Daya Terima Minuman Fungsional Berbasis... . 

111 

Bahan utama penelitian ini adalah rumput pahit yang diperoleh dari halaman UNJ serta ubi 
jalar ungu yang diperoleh dari Pasar Rawamangun Jakarta. Bahan lainnya adalah akuades, NaHCO3 
(Merck), CuSO4 (Merck), asam asetat 25%, madu, perisa pisang dan perisa menthol sebagai bahan 
tambahan. Untuk analisis diperlukan bahan-bahan antara lain akuades, asam asetat, Na-asetat, 
buffer standar pH 4 dan pH 7, aseton (Merck), metanol, KCl, HCl, Natrium Asetat Monohidrat, dan 
berbagai bahan kimia lainnya. Sementara itu, alat-alat yang diperlukan dalam penelitian ini antara 
lain adalah  spektrofotometer UV-VIS, blender, inkubator, refrigerator, neraca analitik, pH meter, 
serta peralatan untuk pembuatan produk minuman fungsional, seperti wadah dan alat-alat gelas. 

Penelitian ini dilakukan dalam 3 tahap, yaitu: 1) ekstraksi dan karakterisasi ekstrak klorofil 
dari rumput pahit dan antosianin dari ubi jalar ungu, 2) formulasi minuman fungsional dari ekstrak 
klorofil rumput pahit dan antosianin ubi jalar ungu, dan 3) penentuan karakteristik kimia dan daya 
terima minuman fungsional yang dihasilkan. 
 
Ekstraksi Klorofil Rumput Pahit 

Ekstraksi klorofil dari rumput pahit dilakukan dengan menggunakan air sebagai pelarut 
dengan ditambahkan larutan pengekstrak berupa sodium bikarbonat (NaHCO3) dan ion Cu2+ (dalam 
bentuk CuSO4) untuk menghasilkan ekstrak klorofil yang stabil. Metode yang digunakan mengacu 
pada Rufaida (2008). Ekstraksi klorofil dilakukan dengan menggunakan larutan NaHCO3 dalam 
akuades dengan pada 4 konsentrasi, yaitu 0, 0.1%, 0.3%, dan 0.5% (b/v). Ekstrak klorofil yang 
diperoleh kemudian disaring dengan kain saring dan didiamkan selama 18 jam di dalam lemari 
pendingin. Ekstrak klorofil selanjutnya dipelajari karakteristik kimianya, yaitu kadar klorofil dan nilai 
pH.Ekstrak yang memiliki kadar klorofil tertinggi selanjutnya diberi perlakuan penambahan ion Cu2+ 
dengan konsentrasi 100 mg Cu2+/L ekstrak klorofil rumput pahit (ppm). Ekstrak klorofil yang telah 
ditambahkan ion Cu2+ selanjutnya  didiamkan di dalam lemari pendingin selama 18 jam. Setelah 
ditentukan kadar klorofilnya, ekstrak ini dapat digunakan sebagai bahan campuran untuk membuat 
minuman fungsional dengan antosianin. 

 
Ekstraksi Antosianin Ubi Jalar Ungu 

Ekstraksi antosianin dari ubi jalar dilakukan menggunakan metode Winarti (2008) dengan 
sedikit modifikasi. Ubi jalar ungu dibersihkan, dikeringanginkan, dan diblansir selama 5 menit di 
dalam air mendidih. Selanjutnya, ubi jalar ungu dikupas dan dipotong kecil dengan ukuran sekitar 1 
cm3. Sebanyak 500 g ubi jalar ungu ditimbang, kemudian dicampur dengan air dan asam asetat 
dengan perbandingan 1:2. Perbandingan antara air dengan asam asetat adalah 30:0.5 (v/v). 
Campuran ubi jalar dan air dihancurkan dengan blender, lalu disaring dengan kain saring hingga 
didapat ekstrak. Ekstrak tersebut disimpan di dalam refrigerator selama semalam guna memisahkan 
bagian pati. Setelah pemisahan pati, ekstrak yang diperoleh selanjutnya dapat digunakan sebagai 
bahan baku pembuatan minuman fungsional.  

 
Pembuatan Minuman Fungsional dari Ekstrak Klorofil dan Antosianin  

Pembuatan minuman fungsional dilakukan dengan cara mencampurkan ekstrak klorofil dan 
antosianin yang telah disiapkan dengan bahan-bahan tambahan, yaitu madu, perisa pisang, dan 
perisa menthol secaratrial and error. Perbandingan ekstrak klorofil dan antosianin yang digunakan 
adalah 1:1, 1:2, dan 1:3. Minuman yang dihasilkan selanjutnya ditentukan nilai pH dan daya 
terimanya menggunakan uji hedonik terhadap rasa, aroma, dan warna menggunakan 5 skala, yaitu 
sangat suka (skor 5), suka (4), agak suka (3), tidak suka (2), dan sangat tidak suka (1). 
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Analisis Data 
Data hasil penelitian disajikan sebagai nilai tengah. Pengaruh perlakuan dianalisis dengan 

ANOVA. Uji lanjut yang digunakan adalah Duncan Multiple Range Test untuk pembandingan setiap 
pasangan. Pengolahan data hasil penelitian ini dilakukan dengan menggunakan program SPSS. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Ekstraksi dan Karakterisasi Ekstrak Klorofil dan Antosianin 
Ekstraksi Klorofil Rumput Pahit 

Ekstraksi klorofil dari rumput pahit dilakukan dengan menggunakan larutan sodium 
bikarbonat (NaHCO3) dalam 4 konsentrasi, yaitu 0 (kontrol/K), 0.1% (R1), 0.3% (R2), dan 0.5% (R3). 
Ekstrak yang diperoleh selanjutnya diukur nilai pH dan kadar total klorofilnya (Gambar 1 dan 2).  

 

 
 

Gambar 1. Nilai pH ekstrak klorofil rumput pahit pada beberapa konsentrasi NaHCO3 

 

 
 

Gambar 2. Kadar klorofil ekstrak rumput pahit pada beberapa konsentrasi NaHCO3 
 
Hasil penelitian memperlihatkan bahwa nilai pH ekstrak klorofil rumput pahit berkisar antara 

8.55 hingga 10.24. Semakin besar konsentrasi NaHCO3 yang digunakan sebagai pelarut dalam 
proses ekstraksi, semakin tinggi nilai pH ekstrak (p<0.05). Sementara itu, pada Gambar 2 dapat 
dilihat bahwa kadar klorofil ekstrak rumput pahit paling tinggi terdapat pada ekstrak dengan 
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perlakuan R1 atau ekstrak yang diperoleh dengan menggunakan larutan NaHCO3 dengan 
konsentrasi 0.1%, yaitu 5.02 mg/L (p<0.05). Dengan demikian, ekstrak rumput pahit dengan 
perlakuan R1 selanjutnya dijadikan sebagai bahan baku untuk pembuatan minuman fungsional 
dengan terlebih dahulu menambahkan ion Cu2+ ke dalam ekstrak tersebut.  

Konsentrasi ion Cu2+ yang digunakan dalam pembuatan ekstrak klorofil yang lebih stabil 
adalah 100 mg/L. Penetapan konsentrasi ini didasarkan pada hasil penelitian Prangdimurti, 
Muchtadi, dan Rufaida (2008) yang telah membuat ekstrak klorofil dari daun suji. Menurut 
Prangdimurti, Muchtadi, dan Rufaida (2008), penambahan ion Cu2+ pada ekstrak klorofil daun suji 
menghasilkan kapasitas antioksidan paling besar dibandingkan dengan penambahan ion Cu2+pada 
konsentrasi 0, 50, dan 150 mg/L.  

Penambahan ion Cu2+dimaksudkan untuk mendapatkan senyawa turunan klorofil yang 
memiliki warna hijau lebih stabil terhadap panas dan asam dibandingkan dengan senyawa klorofil 
asal. Hal ini disebabkan oleh adanya penggantian inti klorofil asal, yaitu ion Mg2+, dengan ion Cu2+  
yang menghasilkan senyawa Cu-turunan klorofil dengan ikatan yang lebih kuat dan stabil. 

Ekstrak yang dibuat dengan menambahkan ion Cu2+ memiliki kadar klorofil yang lebih tinggi 
daripada ekstrak klorofil yang tidak ditambah ion Cu2+. Pada Gambar 3 dapat dilihat bahwa 
kandungan klorofil ekstrak yang ditambah ion Cu2+ adalah 6.52 mg/L (p<0.05). 

 

 
 

Gambar 3. Kadar Klorofil Ekstrak Rumput Pahit pada Konsentrasi Ion Cu2+ Berbeda 
 

Secara visual, ekstrak klorofil rumput pahit yang ditambah ion Cu2+ sebanyak 100 mg/L 
memiliki warna hijau yang lebih pekat dibandingkan dengan ekstrak klorofil yang tidak ditambah ion 
Cu2+. Adanya ion Cu2+ menyebabkan ikatan antara atom nitrogen (N) yang terdapat pada cincin 
porfirin molekul klorofil dengan ion Cu2+ menjadi lebih kuat melalui suatu ikatan kovalen, sehingga 
kompleks Cu-turunan klorofil menjadi lebih stabil (Cheng, Uena, dan Imamura, 1982). 
 
Ekstraksi Antosianin Ubi Jalar Ungu 

Antosianin merupakan pigmen yang bersifat polar, sehingga larut dalam air. Karena itu, 
ekstraksi antosianin dari ubi jalar ungu dilakukan dengan menggunakan pelarut yang bersifat polar, 
di antaranya adalah air. Pada penelitian ini, ke dalam pelarut air ditambahkan asam asetat 25% 
sebanyak 0.5 bagian dibandingkan dengan 30 bagian air (perbandingan 30:0.5). Penambahan asam 
asetat ini dimaksudkan agar proses ekstraksi antosianin dari ubi jalar ungu dapat berlangsung 
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dengan optimal. Menurut Robinson (1995), asam dapat mendenaturasi membran sel tanaman, 
sehingga pigmen antosianin dapat keluar dari sel dalam jumlah lebih banyak. Penambahan asam 
juga dapat mencegah oksidasi pigmen antosianin. Tensiska, Sukarminah, dan Natalia (2006) 
menambahkan bahwa suasana yang semakin asam akan menyebabkan semakin banyaknya pigmen 
antosianin berada dalam bentuk kation flavilium atau oxonium yang berwarna. Pengukuran 
absorbansi akan menunjukkan jumlah antosianin yang semakin besar. 

Ekstrak antosianin ubi jalar ungu yang diperoleh pada penelitian ini memiliki pH 5.73. Nilai 
pH ini lebih rendah dibandingkan dengan ekstrak antosianin yang hanya diekstrak dengan 
menggunakan air, tetapi tanpa penambahan asam asetat, yaitu 8.50. Hal yang sama juga dijumpai 
pada kandungan antosianin dari kedua jenis ekstrak. Dalam hal ini, ekstrak antosianin yang 
diperoleh dengan menggunakan pelarut air ditambah asam (U1) memiliki kandungan antosianin lebih 
tinggi (92.54 mg/L) daripada ekstrak yang menggunakan air tanpa asam/K (79.28 mg/L). Tingginya 
kandungan antosianin yang diekstrak dengan menggunakan air dalam suasana asam disebabkan 
oleh sifat antosianin yang lebih stabil pada kondisi asam. Menurut Sari dkk. (2005), umumnya 
antosianin lebih stabil dalam kondisi asam, media bebas oksigen, di dalam kondisi suhu dingin dan 
gelap. 
 

 
 

Gambar 5. Nilai pH dan kadar antosianin ekstrak ubi jalar ungu 
 
Pembuatan dan Penilaian Minuman Fungsional  

Minuman fungsional dibuat dengan cara mencampurkan ekstrak klorofil rumput pahit dengan 
ekstrak antosianin ubi jalar ungu dalam 3 perbandingan, yaitu 1:1, 1:2, dan 1:3. Penetapan 
perbandingan tersebut didasarkan pada pertimbangan penerimaan panelis terhadap minuman yang 
tidak menginginkan minuman fungsional tersebut memiliki rasa langu terlalu kuat akibat penggunaan 
ekstrak klorofil rumput pahit yang terlalu banyak. Penggunaan ekstrak klorofil rumput pahit yang 
terlalu banyak memberikan rasa dan aroma langu pada minuman. Selain itu, pencampuran dengan 
ekstrak antosianin akan menurunkan konsentrasi ion Cu2+ yang terdapat dalam ekstrak klorofil 
rumput pahit, sehingga minuman fungsional yang dihasilkan aman untuk dikonsumsi karena 
kandungan Cu yang relatif rendah. Nilai ADI untuk Cu per hari  untuk menusia dewasa adalah 0.05-
0.5 mg/kg BB (Lu, 1995). 

Agar dapat diterima dengan baik oleh panelis, ke dalam campuran kedua ekstrak tersebut 
ditambahkan pemanis dan perisa. Pemanis yang ditambahkan adalah madu, sedangkan perisa yang 
digunakan adalah perisa pisang dan perisa menthol. Untuk 150 ml minuman, jumlah madu yang 
ditambahkan adalah sebanyak 24 g. Jumlah madu tersebut dapat menghasilkan kadar gula terlarut 
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minuman menjadi sebesar 12oBrix. Sementara itu, banyaknya perisa pisang yang ditambahkan 
untuk volume minuman sebanyak 150 ml adalah sebanyak 3 tetes spuit (0.048 ml) dan perisa 
menthol sebanyak 1 tetes spuit (0.016 ml). Minuman yang dihasilkan selanjutnya diukur nilai pH dan 
daya terima panelis menggunakan uji hedonik. 
 
Nilai pH 

Nilai pH minuman berkisar antara 4.64 hingga 4.89. Minuman dengan nilai pH tertinggi 
adalah minuman dengan perlakuan 1:1, yaitu minuman yang dibuat dari ekstrak klorofil rumput pahit 
dan ekstrak antosianin ubi jalar ungu dengan jumlah sama banyak. Terdapat kecenderungan bahwa 
semakin banyak jumlah ekstrak antosianin yang ditambahkan, semakin rendah pH minuman 
(Gambar 6). 
 

 
 

Gambar 6. Nilai pH minuman fungsional 
 

Jika dibandingkan dengan nilai pH ekstrak klorofil rumput pahit (9.27) dan ekstrak antosianin 
(5.73) secara tunggal, dapat dilihat bahwa minuman fungsional memiliki pH yang lebih rendah. Hal 
ini disebabkan oleh nilai pH madu dan perisa yang rendah, yaitu di bawah 5. Karena nilai pH 
minuman di atas 4.6, maka minuman ini dapat dikategorikan sebagai minuman berasam rendah. 

 
Penilaian Panelis  

Penilaian organoleptik minuman fungsional dilakukan oleh 28 orang panelis agak terlatih 
menggunakan uji hedonik atau uji kesukaan. Ada 3 atribut yang dinilai, yaitu warna, aroma, dan rasa 
minuman. 

Warna. Warna merupakan atribut utama dari suatu produk makanan atau minuman yang 
dapat mempengaruhi penerimaan panelis selanjutnya. Warna makanan atau minuman yang menarik 
dapat memberikan dorongan lebih tinggi bagi panelis untuk mengonsumsi makanan atau minuman 
tersebut.  

Pada penelitian ini, minuman yang dihasilkan memiliki warna ungu gelap. Semakin banyak 
jumlah ekstrak klorofil rumput hitam yang ditambahkan (1:1), semakin gelap warna minuman. Tingkat 
penerimaan panelis terhadap warna minuman dapat dilihat pada Gambar 7. Dari gambar tersebut 
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dapat dilihat bahwa rata-rata skor penilaian panelis terhadap minuman berkisar antara 3.4-3.8, atau 
antara agak suka hingga suka (p>0.05). 

 

 
 
Gambar 7. Tingkat penerimaan panelis terhadap warna minuman fungsional 

 
Aroma. Aroma minuman dipengaruhi oleh jenis-jenis bahan yang digunakan dan proses 

yang dilakukan dalam pembuatan minuman. Pada minuman fungsional ini, secara tunggal, ekstrak 
klorofil rumput pahit memiliki aroma sedikit langu, sedangkan ekstrak antosianin ubi jalar ungu sedikit 
memiliki aroma ubi jalar ungu. Penambahan madu, perisa pisang, dan perisa menthol dapat 
menutup aroma langu dan aroma ubi jalar ungu tersebut. 

Secara umum, panelis memberikan penilaian terhadap aroma minuman fungsional pada 
rentang agak suka hingga suka (3.4-3.8). Secara statistika tidak terdapat perbedaan nyata (p>0.05) 
tingkat penerimaan panelis untuk ketiga minuman tersebut, meskipun terdapat kecenderungan 
tingkat penerimaan untuk minuman dengan perlakuan M2 atau perbandingan 1:2 lebih tinggi 
daripada minuman lainnya.  
 

 
 

Gambar 8. Tingkat penerimaan panelis terhadap aroma minuman fungsional 
  

Rasa. Sebagaimana halnya aroma, rasa minuman juga dipengaruhi oleh jenis-jenis bahan 
dan proses yang digunakan. Rasa manis dari madu dapat menutupi rasa langu dari ekstrak klorofil 
rumput pahit dan rasa ubi jalar ungu dari ekstrak antosianin. Panelis memberikan penilaian terhadap 
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atribut rasa dengan skor penilaian rata-rata antara 3.5-3.6 atau antara agak suka hingga suka 
(p>0.05). 
 

 
 

Gambar 8. Tingkat Penerimaan Panelis terhadap Rasa Minuman Fungsional 
 

Penerimaan Umum. Secara umum panelis menilai minuman yang dibuat dari ekstrak 
klorofil rumput pahit dan ekstrak antosianin ubi jalar ungu dengan perbandingan 1:3 lebih disukai 
dibandingkan dengan minuman lainnya. 
 
SIMPULAN  
1) Klorofil rumput pahit dan antosianin ubi jalar ungu dapat dijadikan sebagai bahan baku 

minuman fungsional. 
2) Minuman dari campuran ekstrak klorofil rumput pahit dan antosianin ubi jalar ungu dengan 

perbandingan 1:1, 1:2, dan 1:3 dapat diterima panelis dengan kisaran penerimaan antara agak 
suka hingga suka. 

3) Tingkat penerimaan umum panelis terhadap minuman yang dibuat dengan perbandingan 1:3 
lebih tinggi dibandingkan dengan minuman lainnya. 
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