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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis potensi sari daun ubi jalar beberapa varietas sebagai 
minuman fungsional antihipertensi. Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimental dengan 
rancangan acak lengkap (RAL) untuk mengevaluasi pengaruh varietas daun ubi jalar (Sukuh, AC, Ungu, 
dan Cilembu) terhadap karakteristik organoleptik dan analisis zat gizi sari daun ubi jalar. Analisis yang 
digunakan adalah uji organoleptik (uji penerimaan dengan skala 1–9) dan analisis kimia (proksimat, 
kadar kalium, dan aktivitas antioksidan DPPH). Data dianalisis menggunakan one-way ANOVA. 
Panelis lebih menyukai sari daun ubi jalar Cilembu dibandingkan varietas lainnya, tetapi tidak terdapat 
perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan kekentalan minuman sari tersebut. 
Kadar kalium tertinggi terdapat pada sari daun ubi jalar Sukuh (72,27 mg/200 mL), sedangkan sari daun 
ubi jalar Ungu memiliki aktivitas antioksidan tertinggi (840,92 mg/100 g AEAC). Kontribusi zat gizi 
minuman sari daun ubi jalar per takaran saji (200 mL) untuk energi, protein, lemak, karbohidrat, dan 
kalium masing-masing sebesar 3,66%, 2,09%, 1,18%, 5,63%, dan 1,22% terhadap AKG wanita dewasa 
usia 19–29 tahun. Hasil penelitian menunjukkan bahwa minuman sari daun ubi jalar berpotensi sebagai 
minuman fungsional antihipertensi. 
 
Kata kunci: antihipertensi, daun ubi jalar, minuman fungsional 
 
Sweet Potato Leaf Extracts from Different Varieties Have Potential as 

Antihypertensive Functional Beverages 
 

Abstract 
This study aims to analyze the potential of sweet potato leaf extracts from several varieties as an 
antihypertensive functional beverage. The study used an experimental method with a completely 
randomized design to evaluate the effect of sweet potato leaf varieties (Sukuh, AC, Ungu, and Cilembu) 
on the organoleptic characteristics and nutritional analysis of sweet potato leaf extracts. The analyses 
included an organoleptic test (acceptance test using a 1–9 scale) and chemical analyses (proximate 
composition, potassium content, and DPPH antioxidant activity). Data were analyzed using one-way 
ANOVA. Panelists preferred Cilembu sweet potato leaf extract to the other varieties, but there were no 
differences in preference for color, aroma, taste, and viscosity. The highest potassium content was found 
in Sukuh sweet potato leaf extract (72.27 mg/200 mL), while Ungu sweet potato leaf extract had the 
highest antioxidant activity (840.92 mg/100 g AEAC). The nutritional contributions of the beverage per 
serving (200 mL) to energy, protein, fat, carbohydrate, and potassium requirements were 3.66%, 2.09%, 
1.18%, 5.63%, and 1.22%, respectively, of the RDA for adult women aged 19–29 years. The results 
indicate that sweet potato leaf extract has potential as an antihypertensive functional beverage. 
 
Keywords: antihypertensive, functional beverage, sweet potato leaves 
 
 

PENDAHULUAN 
Hipertensi hingga saat ini masih menjadi masalah global seiring dengan perubahan gaya 

hidup seperti merokok, obesitas, sedentary lifestyle, dan stres psikososial. Laporan Direktorat 
Jenderal Pelayanan Kesehatan Kemenkes RI tahun 2023 menyebutkan bahwa hipertensi adalah 
penyebab kedua dari kematian utama penduduk semua golongan umur setelah stroke. 
Hipertensi atau tekanan darah tinggi adalah suatu keadaan di mana tekanan darah sistolik ≥ 140 
mmHg dan/atau tekanan darah diastolik ≥ 90 mmHg serta sering disebut the silent killer karena 

https://publications.corejurnal.com/index.php/nutrition/


Journal of Malnutrition, Public Health and Local Wisdom Nutrition Vol. 1, Issue-2, 2026  

75  

sering tanpa keluhan (Kemenkes RI 2024). Hasil Survei Kesehatan Indonesia atau SKI tahun 
2023 melaporkan prevalensi hipertensi di Indonesia mencapai 30,8%, sedangkan pada 
perempuan prevalensinya sebesar 34,7%. Kondisi hipertensi tersebut dapat menjadi faktor 
risiko penyakit tidak menular, termasuk penyakit kardiovaskular, diabetes, dan penyakit 
pernapasan (Naik 2025; Gupta 2018). Oleh karena itu, hipertensi menjadi salah satu masalah 
kesehatan yang perlu ditangani segera. 

Pentingnya hipertensi menjadi masalah kesehatan global menyebabkan pencarian agen 
antihipertensi yang lebih aman dan efektif (Rajak et al. 2022). Setiap kelas obat antihipertensi 
seperti ACE inhibitor, diuretik, dan beta-blocker efektif menurunkan risiko kardiovaskular, 
tetapi memiliki efek samping seperti frekuensi miksi berlebih, hiponatremia, dan hiperglikemia 
(Olowofela dan Isah 2017). Kombinasi dua atau lebih obat antihipertensi meningkatkan risiko 
reaksi obat advers secara signifikan (p = 0,004), dan efek samping meningkat proporsional 
hingga empat obat (Mehdi et al. 2025). Adanya potensi bahaya yang ditimbulkan dapat dibatasi 
dengan pencarian obat alternatif berbahan alami. Tujuannya adalah agar lebih aman, tidak 
menimbulkan efek samping, bahan bakunya mudah diperoleh, dan ramah lingkungan. 
Beberapa penelitian mulai berfokus pada suplemen herbal dan pangan fungsional yang 
menawarkan potensi terapeutik, dimanfaatkan untuk pencegahan dan pengobatan berbagai 
penyakit tidak menular, termasuk penyakit kardiovaskular melalui kandungan senyawa 
bioaktif yang bekerja secara multitarget pada proses patofisiologis penyakit kronis (Ebadi 
2025; Debri et al. 2026; Fekete et al. 2025). Kandungan senyawa kimia dari tanaman 
menunjukkan potensi antihipertensi melalui beragam mekanisme molekuler, mulai dari inhibisi 
enzim pengubah angiotensin (ACE) hingga vasodilasi dan reduksi stres oksidatif (Butnariu et 
al. 2023). 

Tanaman yang memiliki aktivitas antihipertensi di antaranya adalah ubi jalar. Tidak hanya 
umbinya saja yang dapat dikonsumsi, tetapi daun ubi jalar juga dapat dimanfaatkan, tetapi 
belum optimal. Biasanya, daun ubi jalar dikonsumsi sebagai sayur atau lalapan. Efek 
antihipertensi daun ubi jalar diduga berasal dari kombinasi kandungan kalium dan senyawa 
antioksidan. Daun ubi jalar direkomendasikan untuk kesehatan tubuh karena mengandung 
vitamin, mineral, serat, dan senyawa antioksidan yang melindungi dari kerusakan oksidatif 
akibat peningkatan radikal bebas (Agbo et al. 2020; Mahfudh et al. 2025; Suciati et al. 2025). 
Kandungan senyawa bioaktif daun ubi jalar berkontribusi pada aktivitas antihipertensi, 
terutama melalui mekanisme inhibisi enzim ACE oleh derivat asam kafeoilkuinat (CQA) yang 
mengatur tekanan darah dengan memblokade konversi angiotensin I menjadi angiotensin II 
(Nguyen et al. 2021; Suhendy et al. 2023). Selain itu, rasio kalium terhadap natrium (K/Na) 
pada daun ubi jalar mendukung potensinya sebagai komponen diet antihipertensi (Taira et al. 
2013) dan juga dapat menurunkan tekanan darah dengan fungsinya sebagai diuretik (Hossain 
et al. 2022).  

Mekanisme utama kalium dalam menurunkan tekanan darah berkaitan dengan interaksi 
biologis di ginjal yang mengurangi konsentrasi natrium berlebih, mencegah kontraksi sel otot 
polos vaskular, dan menurunkan resistensi vaskular perifer (Perez dan Chang 2014). 
Kandungan kalium daun ubi jalar sebesar 479,3–4.280,6 mg/100 g berat kering (Sun et al. 
2014). Di sisi lain, terdapat beberapa varietas daun ubi jalar yang dikenal di seluruh dunia. 
Daun ubi jalar mengandung berbagai macam senyawa dan zat gizi dengan perbedaan yang 
signifikan antarvarietas (Tang et al. 2021). Kandungan senyawa antioksidan sangat bervariasi 
dalam daun ubi jalar berdasarkan varietasnya (Krochmal-Marczak et al. 2020). Pada penelitian 
ini digunakan empat varietas daun ubi jalar, antara lain daun ubi jalar putih (Sukuh dan AC), 
Ungu, dan Cilembu. Keempat varietas dipilih karena mewakili variasi karakter morfologi dan 
warna daun yang diduga berkaitan dengan perbedaan kandungan senyawa bioaktif dan mineral 
seperti kalium. 

Meskipun berbagai penelitian telah melaporkan bahwa daun ubi jalar mengandung 
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senyawa bioaktif seperti flavonoid, polifenol, asam klorogenat, dan kalium yang berpotensi 
memberikan efek antihipertensi, sebagian besar penelitian masih berfokus pada karakterisasi 
kandungan gizi atau aktivitas antioksidan daun ubi jalar dalam bentuk segar maupun ekstrak. 
Informasi mengenai pemanfaatan daun ubi jalar dari berbagai varietas sebagai produk 
minuman fungsional, khususnya yang mempertimbangkan penerimaan sensori sekaligus 
karakteristik kimianya, masih sangat terbatas.  

Selain itu, perbedaan varietas diduga memengaruhi kandungan senyawa bioaktif sehingga 
berpotensi menghasilkan karakteristik fungsional yang berbeda. Oleh karena itu, evaluasi 
beberapa varietas daun ubi jalar sebagai bahan baku minuman fungsional menjadi penting 
untuk memperoleh varietas yang paling potensial dikembangkan. Penelitian ini bertujuan 
mengevaluasi karakteristik beberapa varietas daun ubi jalar sebagai bahan baku minuman 
fungsional antihipertensi melalui analisis kandungan senyawa bioaktif, aktivitas antioksidan, 
kandungan kalium, dan penerimaan sensori. 
 
METODE 

Penelitian ini menggunakan desain eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL) 
satu faktor, yaitu varietas daun ubi jalar yang terdiri atas empat taraf dengan tiga ulangan 
sehingga diperoleh 12 satuan percobaan. Variabel terikat pada penelitian ini yaitu analisis 
sensori (hedonik dan mutu hedonik) serta analisis kimia (proksimat, aktivitas antioksidan, dan 
kalium) minuman sari daun ubi jalar. Variabel bebas yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 
varietas daun ubi jalar, di antaranya daun ubi jalar putih (varietas Sukuh dan AC), daun ubi 
jalar Ungu, dan daun ubi jalar Cilembu. Daun ubi jalar yang digunakan merupakan daun segar 
dengan tingkat kematangan yang relatif seragam, dipanen pada hari yang sama dari Kebun 
Percobaan Leuwikopo, Dramaga, Bogor dan dipilih dalam kondisi utuh, bebas kerusakan 
mekanis maupun serangan hama.  

Penelitian dilakukan selama 5 bulan dari Januari hingga Mei. Pembuatan sari daun ubi 
jalar dilakukan di Laboratorium Percobaan Makanan, uji organoleptik dilakukan di 
Laboratorium Analisis Sensori, dan analisis aktivitas antioksidan dilakukan di Laboratorium 
Analisis Zat Gizi, Departemen Gizi Masyarakat, Fakultas Ekologi Manusia, Institut Pertanian 
Bogor (IPB). Analisis proksimat dilakukan di Laboratorium Pusat Antar Universitas (PAU), 
Fakultas Teknologi Pertanian, IPB, sedangkan analisis kalium dilakukan di Laboratorium 
Kimia Bersama, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, IPB. 

Penelitian diawali dengan pembuatan minuman sari daun ubi jalar dengan menyiapkan 
bahan-bahan, yaitu daun ubi jalar (varietas Sukuh, AC, Ungu, dan Cilembu), air, gula merah, 
dan jahe merah. Formulasi minuman mengacu pada penelitian Windardi dan Dewi (2025). 
Pertama, daun ubi jalar yang sudah dipetik sebanyak 100 g kemudian dicuci. Kedua, rebus air 
dalam panci hingga mendidih, lalu lakukan blanching pada daun ubi jalar selama 5 menit. 
Ketiga, pisahkan daun ubi jalar dan takar air rebusannya sebanyak 200 mL. Keempat, 
masukkan gula merah 15% dan 6 gram jahe merah yang sudah diparut ke dalam air rebusan. 
Kelima, panaskan kembali air rebusan selama 1 menit. Keenam, campurkan air rebusan dengan 
daun ubi jalar dalam wadah, kemudian blender. Ketujuh, saring hasilnya menjadi minuman sari 
daun ubi jalar. 

Uji organoleptik dilakukan dengan uji penerimaan menggunakan skala hedonik pada 30 
orang panelis semiterlatih sebanyak 2 kali ulangan. Panelis semiterlatih merupakan mahasiswa 
yang telah memperoleh pelatihan dasar mengenai evaluasi sensori dan tidak memiliki 
gangguan penciuman maupun pengecapan pada saat pengujian. Uji penerimaan hedonik 
dilakukan pada empat varietas minuman sari daun ubi jalar. Penilaian terhadap uji hedonik 
meliputi warna, aroma, rasa, konsistensi, dan keseluruhan dengan menggunakan skala uji 
hedonik 1 sampai dengan 9 yang menunjukkan tingkat kesukaan, yakni 1 = amat sangat tidak 
suka, 2 = sangat tidak suka, 3 = tidak suka, 4 = agak tidak suka, 5 = biasa, 6 = agak suka, 7 = 
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suka, 8 = sangat suka, dan 9 = amat sangat suka. 
Analisis kimia dilakukan untuk mengetahui kadar proksimat (air, abu, protein, lemak, dan 

karbohidrat), aktivitas senyawa antioksidan, dan kandungan kalium pada keempat varian 
minuman sari daun ubi jalar. Analisis kadar air menggunakan metode oven (AOAC 2005), 
kadar abu menggunakan metode gravimetri (AOAC 2005), kadar protein menggunakan metode 
Kjeldahl (AOAC 2005), kadar lemak menggunakan metode Soxhlet (AOAC 2005), dan kadar 
karbohidrat dihitung dengan metode by difference. Analisis aktivitas antioksidan menggunakan 
metode 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) dengan panjang gelombang 517 nm dan waktu 
inkubasi 30 menit di tempat gelap. Aktivitas antioksidan dinyatakan sebagai ekuivalen asam 
askorbat atau ascorbic acid equivalent antioxidant capacity (AEAC), dengan satuan mg 
vitamin C/100 g sampel (Molyneux 2004).  

Kadar kalium dianalisis dengan metode atomic absorption spectroscopy (AAS) (Nielsen 
2010). Penetapan kadar kalium sampel dilakukan dengan preparasi pengabuan basah (wet 
ashing), lalu destruksi basah menggunakan asam kuat (H₂SO₄ dan HNO₃) di atas hot plate 
hingga jernih untuk mengoksidasi zat organik. Larutan hasil destruksi disedot ke dalam AAS, 
lalu intensitas penyerapan pada panjang gelombang 766 nm dibandingkan dengan larutan 
standar kalium untuk menentukan kadar kalium dalam sampel dengan satuan konsentrasi parts 
per million (ppm) yang dikonversi menjadi mg kalium per takaran saji (200 mL minuman sari 
daun ubi jalar). Selanjutnya, persentase kontribusi minuman sari daun ubi jalar terhadap AKG 
2019 wanita dewasa usia 19–29 tahun dihitung dengan membagi jumlah zat gizi yang 
terkandung dalam setiap takaran saji minuman dengan angka kecukupan masing-masing zat 
gizi, kemudian dikalikan 100%. 

Data hasil uji organoleptik dan analisis kimia dianalisis secara statistik dengan analysis of 
variance (ANOVA) untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap produk. Apabila 
perlakuan berpengaruh nyata (p < 0,05), maka akan dilakukan uji lanjut Duncan’s Multiple 
Range Test untuk melihat perbedaan dari setiap perlakuan yang diberikan. Data lainnya, seperti 
kontribusi zat gizi, dianalisis secara deskriptif untuk mengetahui profil produk. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Evaluasi sensori berdasarkan uji hedonik yang dilakukan pada beberapa varietas minuman 
sari daun ubi jalar menunjukkan bahwa panelis cenderung lebih menyukai minuman sari daun 
ubi jalar Cilembu dibandingkan varietas lainnya. Panelis memberikan nilai rata-rata untuk 
atribut warna antara 4,58 hingga 5,15, yang menunjukkan tingkat kesukaan sedikit tidak suka 
hingga sedikit suka. Minuman sari daun ubi jalar Sukuh menerima nilai tertinggi, sementara 
varietas Ungu mendapatkan nilai terendah. Akan tetapi, varietas minuman sari daun ubi jalar 
tidak memengaruhi kesukaan panelis terhadap warna secara signifikan (p = 0,154). Tidak 
adanya perbedaan tingkat kesukaan terhadap warna menunjukkan bahwa perbedaan varietas 
tidak menghasilkan perubahan visual yang cukup besar setelah proses blanching dan 
pemanasan.  

Perlakuan panas diketahui dapat menyebabkan degradasi klorofil menjadi feofitin 
sehingga warna hijau antarvarietas menjadi lebih seragam. Warna daun ubi jalar ditentukan 
oleh akumulasi pigmen flavonoid, khususnya antosianin, yang secara langsung berkontribusi 
pada kapasitas antioksidan tanaman tersebut (Rahman dan Nurdin 2023; Su et al. 2019). Selain 
itu, penambahan gula merah juga memberikan warna kecokelatan yang dapat menutupi 
perbedaan warna alami daun. Hasil ini sejalan dengan penelitian Chiu et al. (2022) yang 
melaporkan bahwa proses pengolahan berpengaruh lebih besar terhadap warna produk 
dibandingkan perbedaan varietas daun ubi jalar. Varietas dengan pigmen ungu atau merah yang 
lebih pekat secara konsisten menunjukkan aktivitas radikal bebas yang lebih tinggi 
dibandingkan varietas berdaun hijau atau berdaging putih (Shi et al. 2022). 

Nilai rata-rata kesukaan aroma berkisar antara 4,28 hingga 5,33, yang menunjukkan bahwa 
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panelis menilai sedikit tidak suka hingga sedikit suka, dengan nilai tertinggi diperoleh dari 
varietas Sukuh, sedangkan nilai terendah diperoleh dari varietas AC. Berbeda dengan warna, 
varietas secara signifikan (p = 0,004) memengaruhi kesukaan panelis terhadap aroma yang 
diduga berkaitan dengan variasi komposisi senyawa volatil pada masing-masing varietas. 
Perbedaan aroma pada berbagai varietas ubi jalar ditentukan oleh profil senyawa volatil organik 
(VOCs) yang bervariasi berdasarkan warna daging dan genotipe tanaman, dengan 35 senyawa 
volatil kunci yang teridentifikasi pada 40 varietas ubi jalar dan 17 senyawa ditemukan di semua 
varietas sebagai komponen aroma utama (Zhang et al. 2021). Senyawa volatil pada ubi jalar 
terbentuk melalui beberapa jalur metabolisme sekunder yang berbeda, di mana prekursor 
nutrisi diubah menjadi senyawa aromatik (Abugu et al. 2025). Selain itu, penambahan jahe 
merah turut memberikan aroma khas yang meningkatkan penerimaan panelis terhadap 
minuman. 

Atribut rasa, yang mencakup manis, pahit, dan pedas jahe, dinilai rata-rata antara 5,05 
hingga 5,80, yang menunjukkan bahwa panelis cenderung menilai biasa hingga sedikit suka. 
Hasil analisis menunjukkan bahwa varietas tidak memengaruhi tingkat kesukaan panelis 
terhadap rasa secara signifikan (p = 0,072). Meskipun tidak terdapat perbedaan nyata 
antarvarietas, rasa minuman sari daun ubi jalar merupakan hasil interaksi antara rasa manis dari 
gula merah, sensasi pedas dari jahe merah, serta sedikit rasa pahit yang berasal dari senyawa 
fenolik daun ubi jalar. Penambahan gula merah dan jahe diduga berhasil menutupi rasa pahit 
alami daun sehingga menghasilkan tingkat penerimaan yang relatif seragam pada seluruh 
varietas. Di samping itu, tingkat kesukaan panelis terhadap kekentalan minuman sari daun ubi 
jalar berkisar antara 4,82 hingga 6,03, yang berarti panelis menilai sedikit tidak suka hingga 
suka. Varietas Cilembu memperoleh nilai tertinggi, sedangkan varietas Ungu memperoleh nilai 
terendah. Varietas memberikan pengaruh signifikan terhadap kesukaan panelis terhadap 
kekentalan (p = 0,008). Kekentalan minuman sari daun ubi jalar dipengaruhi oleh kandungan 
padatan terlarut, serat pangan, dan komponen pektin yang ikut terekstraksi selama proses 
penghancuran daun. Perbedaan struktur jaringan daun antarvarietas diduga dapat menyebabkan 
jumlah padatan tersuspensi yang berbeda sehingga memengaruhi persepsi panelis terhadap 
kekentalan. Profil tingkat kesukaan panelis terhadap varietas minuman sari daun ubi jalar dapat 
dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Profil tingkat kesukaan variasi minuman sari daun ubi jalar 

 
Analisis kimia minuman sari daun ubi jalar dilakukan pada empat varietas berbeda, 

meliputi analisis kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, kalium, dan aktivitas antioksidan. 
Kadar air rata-rata minuman sari daun ubi jalar sebesar 89,92% b/v. Hasil analisis menunjukkan 
bahwa perbedaan varietas daun ubi jalar berpengaruh nyata terhadap kadar air (p = 0,001). 
Tingginya kadar air menunjukkan bahwa produk memiliki karakteristik sebagai minuman siap 
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konsumsi. Namun demikian, kadar air yang tinggi juga dapat mempercepat pertumbuhan 
mikroorganisme sehingga diperlukan proses pengolahan lanjutan atau penyimpanan dingin 
apabila produk akan dikembangkan secara komersial. 

 Kadar abu minuman sari daun ubi jalar pada keempat varietas berkisar antara 0,34 sampai 
0,35% b/v dan hasil menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang berarti antarvarietas 
(p = 0,158). Kadar abu merupakan cerminan kandungan mineral total dalam suatu bahan 
pangan dan daun ubi jalar menunjukkan nilai kadar abu yang tinggi karena kekayaan mineral 
alaminya, terutama kalium (Sun et al. 2014). Nilai kadar abu daun ubi jalar bervariasi secara 
signifikan antarvarietas dan dipengaruhi oleh proses pengolahan, termasuk pemanasan dan 
pengeringan (De Dieu et al. 2025). Nilai kadar abu pada penelitian ini lebih rendah 
dibandingkan kadar abu daun ubi jalar segar yang dilaporkan oleh Iqbal et al. (2014), yaitu 
sebesar 11,74% (basis basah).  

Perbedaan tersebut dapat dijelaskan karena produk yang dianalisis dalam penelitian ini 
berupa minuman sari daun ubi jalar yang mengalami proses ekstraksi dan penambahan air 
sehingga terjadi pengenceran komponen padatan, termasuk mineral. Selain itu, proses 
blanching sebelum ekstraksi memungkinkan sebagian mineral yang bersifat larut air berdifusi 
ke dalam media perebusan sehingga menurunkan kadar abu produk akhir. Fenomena serupa 
juga telah dilaporkan pada berbagai produk minuman berbasis sayuran, di mana proses 
pemanasan dan ekstraksi menyebabkan penurunan kandungan mineral dibandingkan bahan 
segarnya (Eke-Ejiofor dan Onyeso 2019). Pada penelitian ini, keseragaman kadar abu diduga 
disebabkan oleh penggunaan daun yang berasal dari lokasi budidaya yang sama dan diproses 
menggunakan formulasi serta metode pengolahan yang identik sehingga variasi kandungan 
mineral antarvarietas relatif kecil. 

Rata-rata kandungan protein, lemak, dan karbohidrat minuman sari daun ubi jalar masing-
masing sebesar 0,58% b/v, 0,44% b/v, dan 8,64% b/v. Rendahnya kadar protein diduga 
disebabkan oleh proses penghancuran dan penyaringan sehingga sebagian besar protein yang 
terikat pada jaringan daun tertinggal pada ampas, sedangkan protein yang terlarut dalam fase 
cair relatif sedikit. Selain itu, proses blanching sebelum ekstraksi dapat menyebabkan 
denaturasi protein yang memengaruhi kelarutannya, meskipun tidak secara langsung 
menurunkan jumlah protein total. Blanching pada suhu tinggi (80 °C) menurunkan yield 
solubilisasi protein secara signifikan karena pembentukan agregat protein terdenaturasi yang 
tidak lagi larut dalam fase cair sehingga pemanasan selama blanching mendorong interaksi 
antara asam fenolik dengan protein dan memperkuat kompleks yang mengurangi ekstraksi 
protein terlarut (Trigo et al. 2022).  

Kadar lemak yang rendah sejalan dengan karakteristik daun ubi jalar sebagai sayuran hijau 
yang secara alami memiliki kandungan lipid rendah, dengan sebagian besar lemak berupa lipid 
struktural penyusun membran sel yang kurang larut dalam air sehingga hanya sedikit yang 
terekstraksi ke dalam minuman. Produk olahan daun ubi jalar pada penelitian sebelumnya, 
seperti es krim daun ubi jalar, menghasilkan kadar lemak hanya 0,76%, jauh di bawah standar 
minimum lemak es krim nasional sebesar 5% (Hartati et al. 2021). Hasil analisis menunjukkan 
bahwa tidak terdapat perbedaan kadar protein (p = 0,139) dan kadar lemak (p = 0,065) 
antarvarietas minuman sari daun ubi jalar. Sementara itu, perbedaan varietas berpengaruh 
terhadap kadar karbohidrat (p = 0,003) minuman sari daun ubi jalar. Komponen karbohidrat 
produk terutama dipengaruhi oleh penambahan gula merah dan diduga dipengaruhi oleh 
perbedaan kandungan karbohidrat alami daun ubi jalar dari keempat varietas.  

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa proses pengolahan memiliki pengaruh yang lebih 
besar terhadap komposisi proksimat minuman dibandingkan perbedaan varietas daun ubi jalar. 
Proses pengolahan termal memengaruhi kandungan nutrisi akhir produk daun ubi jalar, 
termasuk kadar lemak, protein, dan karbohidrat (Rahmawati et al. 2024). Meskipun kandungan 
protein, lemak, dan karbohidrat relatif rendah, karakteristik tersebut sesuai dengan tujuan 
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pengembangan minuman fungsional karena nilai fungsional produk lebih ditentukan oleh 
kandungan mineral dan senyawa bioaktif, seperti kalium dan senyawa fenolik, daripada sebagai 
sumber zat gizi makro utama. 

Perhitungan kandungan kalium pada minuman sari daun ubi jalar diperoleh nilai rata-rata 
57,4 mg kalium dalam 200 mL. Kandungan kalium ini berkontribusi langsung terhadap nilai 
kadar abu karena abu merupakan residu anorganik dari pembakaran sempurna bahan organik 
pada suhu 550–600 °C (Mekonen et al. 2022). Hasil penelitian lain menunjukkan kandungan 
kalium pada ekstrak daun ubi jalar sebesar 4,05 mg/100 g hingga 3.321 mg/100 g basis kering 
(Antia et al. 2026). Kandungan gizi daun ubi jalar berbeda berdasarkan varietas tanamannya 
(Jia et al. 2022). Daun ubi jalar yang digunakan dalam penelitian ini berasal dari satu 
perkebunan yang sama sehingga ditanam pada daerah yang sama untuk meminimalisasi adanya 
perbedaan. Selain itu, kadar kalium dalam minuman sari daun ubi jalar mengalami penurunan. 
Hal ini disebabkan oleh proses pengolahan dan ekstraksi yang kurang optimal.  

Pembuatan minuman sari dilakukan dengan ekstraksi basah melalui penghalusan, 
kemudian disaring. Bukti literatur menunjukkan bahwa kalium (K) pada daun ubi jalar berada 
dalam bentuk ion bebas (K⁺) yang larut dalam sitoplasma dan vakuola, bukan sebagai senyawa 
yang terikat pada matriks struktural daun. Kalium berfungsi sebagai kofaktor enzim dan 
osmolit aktif yang dapat dimobilisasi dengan cepat serta tidak terintegrasi ke dalam 
makromolekul organik seperti yang terjadi pada nitrogen atau fosfor (Geng et al. 2024). 
Analisis kandungan K daun secara konsisten menggunakan metode ekstraksi basah (wet 
digestion) dengan asam kuat seperti H₂SO₄–H₂O₂ atau spektroskopi serapan atom yang secara 
spesifik melarutkan ion K anorganik dan tidak melepaskan K dari ikatan kovalen matriks 
biologis (Liu et al. 2022). Analisis kimia varietas minuman sari daun ubi jalar disajikan pada 
Tabel 1. 

Tabel 1. Analisis Kimia Variasi Minuman Sari Daun Ubi Jalar 

Parameter Ekstrak Daun Ubi Jalar (rata-rata± 
AC Cilembu Ungu Sukuh 

Kadar air (% b/v) 90.36±0,01c 89.58±0,08a 89.94±0,04b 89.79±0,06b 
Kadar abu (% b/v) 0.35±0,00a 0.35±0,01a 0.34±0,01a 0.34±0,01a 
Kadar lemak  
(% b/v) 0.16±0,01a 0.36±0,25ab 0.73±0,05b 0.53±0,14ab 

Kadar protein  
(% b/v) 0.67±0,01a 0.48±0,11a 0.52±0,02a 0.68±0,11a 

Kadar karbohidrat 
(% b/v) 8.46±0,06a 9.23±0,16b 8.47±0,06a 8.66±0,04a 

Kadar kalium 
(mg/200mL) 59.07±8,71b 38.50±0,92a 59.79±0,78b 72.27±1,89c 

Aktivitas 
Antioksidan  
(AEAC mg/100 g) 

606.04±7,15a 770.35±46,65b 840.92±100,19b 792.81±10,64b 

 
Hasil aktivitas antioksidan pada Tabel 1 dihitung berdasarkan kapasitas antioksidan setara 

asam askorbat (AEAC; mg/100 g). Pada penelitian ini, daun ubi jalar Ungu memiliki aktivitas 
antioksidan tertinggi (840,92 mg/100 g AEAC) dibandingkan varietas yang lain. Hal ini sejalan 
dengan penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa warna merupakan faktor penting yang 
memengaruhi kandungan fenolik sebagai senyawa antioksidan (Jia et al. 2022). Ekstrak daun 
ubi jalar ungu mempunyai kandungan senyawa antioksidan lebih tinggi dibandingkan ekstrak 
daun ubi jalar kuning dan hijau (Chiu et al. 2022). Daun ubi jalar merupakan sumber senyawa 
bioaktif seperti antioksidan, tetapi kandungannya sangat dipengaruhi oleh sifat genetik varietas 
dan fase perkembangan daun (Krochmal-Marczak et al. 2020).  
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Aktivitas antioksidan daun ubi jalar dipengaruhi oleh kandungan senyawa bioaktif, 
terutama antosianin, flavonoid, dan senyawa fenolik. Antosianin merupakan pigmen alami 
yang termasuk dalam kelompok flavonoid dan berperan memberikan warna merah hingga ungu 
pada jaringan tanaman. Semakin tinggi kandungan antosianin dan flavonoid, umumnya 
semakin tinggi pula kapasitas antioksidan karena kedua senyawa tersebut mampu 
mendonorkan atom hidrogen atau elektron untuk menetralisasi radikal bebas, menghambat 
pembentukan reactive oxygen species (ROS), serta melindungi sel dari kerusakan oksidatif 
(Sun et al. 2018).  

Selain antosianin, senyawa fenolik seperti asam klorogenat dan asam kafeat juga 
berkontribusi secara sinergis terhadap aktivitas antioksidan melalui mekanisme penangkapan 
radikal bebas dan pengelatan ion logam prooksidan (Mahfudh et al. 2022). Oleh karena itu, 
perbedaan kandungan pigmen dan senyawa fenolik antarvarietas daun ubi jalar diduga menjadi 
faktor utama yang memengaruhi variasi aktivitas antioksidan. Selanjutnya, kontribusi zat gizi 
minuman sari daun ubi jalar per takaran saji terhadap angka kecukupan gizi (AKG) 2019 untuk 
wanita usia 19–29 tahun dihitung dan disajikan pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Kontribusi Zat Gizi Minuman Sari Daun Ubi Jalar terhadap AKG 

Kandungan 
Gizi *AKG Kontribusi AKG (%) 

AC Cilembu Ungu Sukuh 
Energi 2250 kkal 3.37 3.74 3.78 3.74 
Protein 60 g 2.23 1.60 1.73 2.27 
Lemak 65 g 0.49 1.10 2.25 1.63 
Karbohidrat  360 g 4.70 5.13 4.71 4.81 
Kalium  4700 mg 1.25 0.81 1.27 1.53 

 
*AKG wanita usia 19–29 tahun berdasarkan PMK Nomor 28 Tahun 2019. 

Peraturan Menteri Kesehatan (PMK) Nomor 28 Tahun 2019 tentang Angka Kecukupan 
Gizi menyatakan bahwa angka kecukupan gizi merupakan kebutuhan gizi yang harus dipenuhi 
oleh setiap orang setiap hari dengan mempertimbangkan beberapa faktor, seperti umur, jenis 
kelamin, aktivitas fisik, dan kondisi biologis. Angka kecukupan gizi digunakan untuk melihat 
tingkat konsumsi kandungan gizi energi, protein, lemak, karbohidrat, air, vitamin, dan mineral. 
Tabel 2 menunjukkan kontribusi zat gizi minuman sari daun ubi jalar per takaran saji (200 mL) 
terhadap AKG wanita dewasa usia 19–29 tahun. Rata-rata persentase kontribusi zat gizi 
minuman sari daun ubi jalar untuk energi, protein, lemak, karbohidrat, dan kalium masing-
masing sebesar 3,66%, 2,09%, 1,18%, 5,63%, dan 1,22%. Meskipun kontribusi kalium 
terhadap AKG harian relatif kecil (sekitar 1–2%), minuman sari daun ubi jalar tetap berpotensi 
menjadi salah satu sumber kalium dalam pola makan sehari-hari sebagai pangan fungsional. 
Manfaat produk tidak hanya ditentukan oleh satu zat gizi, tetapi juga oleh kombinasi senyawa 
bioaktif, seperti polifenol, flavonoid, dan antioksidan, yang dapat memberikan efek sinergis 
terhadap kesehatan. 

Secara keseluruhan, hasil penelitian menunjukkan bahwa setiap varietas daun ubi jalar 
memiliki karakteristik sensori dan komposisi kimia yang berbeda. Varietas Ungu memiliki 
aktivitas antioksidan tertinggi, sedangkan varietas Sukuh menunjukkan kandungan kalium 
tertinggi. Sementara itu, varietas Cilembu memperoleh tingkat penerimaan sensori yang baik 
pada beberapa atribut. Temuan ini menunjukkan bahwa pemilihan varietas merupakan faktor 
penting dalam pengembangan minuman fungsional berbasis daun ubi jalar. Namun demikian, 
penelitian ini masih terbatas pada karakterisasi sensori dan kimia sehingga diperlukan 
penelitian lanjutan berupa uji stabilitas, identifikasi senyawa bioaktif secara lebih spesifik, 
bioavailabilitas, serta uji intervensi pada manusia untuk mengonfirmasi manfaat fisiologisnya. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Perbedaan varietas berpengaruh terhadap atribut aroma dan kekentalan, tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna dan rasa. Minuman sari daun ubi jalar masih mengandung 
mineral dan senyawa bioaktif yang berpotensi mendukung pengembangannya sebagai 
minuman fungsional untuk membantu pemeliharaan kesehatan, termasuk dalam pengelolaan 
hipertensi melalui kandungan kalium dan aktivitas antioksidannya. 

Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengidentifikasi dan menguantifikasi senyawa 
bioaktif utama, seperti antosianin, flavonoid, dan senyawa fenolik, menggunakan metode 
analisis yang lebih spesifik, serta mengevaluasi stabilitas senyawa bioaktif selama 
penyimpanan. Selain itu, diperlukan penelitian in vivo maupun uji klinis untuk mengonfirmasi 
bioavailabilitas, keamanan, dan efektivitas konsumsi minuman sari daun ubi jalar dalam 
membantu pengelolaan hipertensi sehingga manfaat fungsional produk dapat dibuktikan secara 
ilmiah. 
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