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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan serbuk 

ekstrak teh hijau grade dust dengan serbuk ekstrak daun suji terhadap 

karakterisitik kimia, fisik, dan organoleptik minuman serbuk instan dan untuk 

mengetahui tingkat perbandingan terbaik terhadap minuman serbuk instan yang 

dihasilkan. Penelitian ini menggunakanxrancangan acak lengkap (RAL) dengan 

5 perlakuan dan 3 ulangan. Data dianalisa secara statistik dengan menggunakan 

ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan’s New Multiple Range Test 

(DNMRT) pada taraf 5%. Perlakuan pada penelitian ini adalah perbandingan 

serbuk ekstrak teh hijau dengan serbuk eksrak daun suji pada formulasi (8:0), 

(7,2:0,8), (6,4:1,6), (5,6:2,4), dan (4,8:3,2). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perbandingan serbuk ekstrak teh hijau dengan serbuk ekstrak daun suji 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, waktu larut, bagian tidak 

larut, antioksidan, total polifenol, klorofil, warna, dan organoleptik warna, 

namun memberikan pengaruh berbeda tidak nyata terhadap organoleptik rasa 

dan aroma. Perlakuan terbaik berdasarkan organoleptik yaitu perlakuan D 

dengan nilai rata-rata organoleptik warna 4,15 (suka), aroma 3,45 (biasa), dan 

rasa 3,15 (biasa). 

 

Kata kunci: daun suji, grade dust, minuman serbuk instan, teh hijau. 
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ABSTRACT 

 

This study aimed to determine the effect of the comparison of grade dust green 

tea extract powder with suji leaf extract powder on chemical, physical, and 

organoleptic characteristics of instant powder drinks and to determine the best 

level of comparison of instant powder drinks produced. This study used a 

completely randomized design (CRD) with 5 treatments and 3 replications. The 

data were analyzed statistically by ANOVA and if significant different it will 

followed by Duncan's New Multiple Range Test (DNMRT) at significant of 5%. 

The treatment in this study was the comparison of green tea extract powder with 

suji leaf extract powder in formulations (8: 0), (7.2: 0.8), (6.4: 1.6), (5.6: 2.4), and 

(4.8: 3.2). The results showed that the comparison of green tea extract powder 

with suji leaf extract powder significantly affected water content, ash content, 

dissolved time, insoluble parts, antioxidants, total polyphenols, chlorophyll, color, 

and color organoleptics, but had a non-significant effect on organoleptic taste and 

aroma. The best treatment based on chemical, physical, and organoleptic test is 

treatment D with an average value organoleptic color 4.15 (like), aroma 3.45 

(ordinary), and taste 3.15 (ordinary).  
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