
679 

 

 

Copyright ©2025 Faculty of Public Health Universitas Airlangga  
Open access under a CC BY – SA license | Joinly Published by IAGIKMI & Universitas Airlangga  
 
How to cite: Nurbaya, S. R., Azara, R., Prihatiningrum, A. E., Kinanti, K. S., & Widayanti, S. (2025) The Formulation of Red Guava (Psidium guajava L.) Instant 
Powder Drink using Foam Mat Drying Method: Formulasi Minuman Serbuk Instan Jambu Merah (Psidium guajava L.) yang Dikeringkan dengan Metode Foam 
Mat Drying. Amerta Nutrition, 9(4), 679–688. 

e-ISSN: 2580-1163 (Online) 
p-ISSN: 2580-9776 (Print) 
Nurbaya dkk. | Amerta Nutrition Vol. 9 Issue 4 (Desember 2025). 679-688 

ccccccccccc 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

PENDAHULUAN 
Jambu biji merah yang dikenal dengan nama 

guava (Psidium guajava L.) banyak ditanam di negara 
subtropis dan tropis. Komoditas ini tinggi kandungan 
vitamin A, C, dan serat pangan1. Sebuah jambu biji merah 
mengandung vitamin C hingga empat kali lipat lebih tinggi 
daripada sebuah jeruk. Jambu biji merah memiliki 
aktivitas antioksidan, antimikrobia, dan anti inflamasi2.  
Umumnya jambu biji merah diolah menjadi jus. Jus jambu 
memiliki umur simpan yang pendek karena tinggi akan 
kandungan airnya. Pengolahan jus jambu biji merah 
menjadi bentuk bubuk dapat memperpanjang umur 
simpan produk karena dalam proses pengeringan kadar 
air dalam bahan dapat dikurangi.  

Metode yang digunakan untuk pengeringan jus 
buah-buahan adalah umumnya menggunakan metode 
pengeringan beku dan pengeringan semprot3. Kedua 
metode tersebut membutuhkan peralatan dengan harga 

yang relatif tinggi. Pengeringan dengan menggunakan 
metode pengeringan busa atau yang dikenal dengan 
nama foam mat drying membutuhkan peralatan 
sederhana. Metode ini melibatkan pembuatan busa dari 
bahan cair dan penambahan bahan penstabil busa. 
Setelah proses pembusaan, tahap selanjutnya adalah 
proses pengeringan dengan menggunakan tunnel dryer 
atau oven4. Metode pengeringan busa atau foam mat 
drying memiliki keunggulan yaitu proses pengeringannya 
dapat dilakukan pada suhu yang cukup rendah, sehingga 
dapat meminimalisir kerusakan vitamin yang bersifat 
tidak stabil pada suhu tinggi5. Penelitian ini terdiri dari 
dua tahap, yaitu pembuatan pembuatan bubuk dari jus 
jambu biji merah dan pembuatan formulasi minuman 
instan jambu merah.  Penelitian ini memiliki tujuan untuk 
mengetahui sifat fisik dan kimia produk minuman serbuk 
instan jus jambu merah yang dikeringkan menggunakan 
metode pengeringan busa (foam mat drying). Penelitian 
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ABSTRAK 
Latar Belakang: Buah jambu biji merah umumnya diolah menjadi jus yang umur 
simpannya pendek. Pengolahan jus menjadi bentuk bubuk dapat memperpanjang umur 
simpan produk. Metode foam mat drying digunakan untuk proses pembuatan bubuk. 
Tujuan: Menganalisis karakteristik fisik dan kimia produk serta menentukan formulasi 
terbaik. 
Metode: Penelitian tahap pertama adalah pembuatan bubuk jus jambu merah dengan 
perlakuan konsentrasi maltodekstrin (5%, 10%, 15%) serta putih telur (3%, 6%, 9%). 
Penelitian tahap kedua adalah formulasi minuman serbuk instan jambu merah, dengan 
perlakuan konsentrasi sukrosa (10%, 20%, 30%) serta proporsi bubuk jus jambu merah 
dibanding air (1:5, 1:10, 1:15). Masing-masing tahapan penelitian diulang sebanyak 3 
kali dan dilakukan analisis karakteristik fisik dan kimia. Untuk perlakuan terbaik 
penelitian tahap kedua dilakukan analisis proksimat dan kadar natrium. Data dianalisis 
menggunakan ANOVA serta uji lanjut Tukey/BNJ. 
Hasil: Perlakuan terbaik penelitian tahap pertama adalah konsentrasi maltodekstrin 
15% dan putih telur 3% dengan karakteristik: densitas kamba 0,67 g/ml, kelarutan 
40,52%, nilai kecerahan (L) 81,06, nilai kemerahan (a) 13,01, dan nilai kekuningan (b) 
16,74. Perlakuan terbaik penelitian tahap kedua adalah konsentrasi sukrosa 30% dan 
proporsi bubuk jus jambu merah dibanding air 1:5 dengan karakteristik: kelarutan 
86,83%, viskositas 34,17%, kecerahan (L) 64,80, kemerahan (a) 10,66, kekuningan (b) 
23,73, kadar total karoten 0,36 μg/ml, dan kadar vitamin C 0,14%, lemak total 0,6%, 
protein 0,05%, karbohidrat total 6%, serat pangan 10%, dan natrium 0,4%. 
Kesimpulan: Minuman serbuk instan jambu merah menjadi produk minuman serbuk 
instan yang memanfaatkan bahan-bahan alami. Di dalam satu kemasan minuman 
serbuk instan jambu merah, terkandung energi total 76 kkal. 
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juga bertujuan untuk memberi informasi mengenai 
jumlah takaran saji, saran penyajian, dan informasi nilai 
gizi produk minuman serbuk instan jus jambu merah per 
takaran sajinya. 
 
METODE 
Desain, Waktu, dan Tempat Penelitian 

Desain penelitian menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) Faktorial. Penelitian terdiri dari dua 
tahap. Tahap pertama adalah pembuatan bubuk jus 
jambu merah dengan perlakuan konsentrasi 
maltodekstrin sebesar 5%, 10%, dan 15% serta 
konsentrasi putih telur sebesar 3%, 6%, dan 9%. Pada 
penelitian tahap pertama terdapat 9 kombinasi 
perlakuan yang diulang sebanyak 3 kali sehingga 
didapatkan 27 satuan percobaan. Perlakuan terbaik 
tahap pertama selanjutnya digunakan untuk penelitian 
tahap kedua. Tahap kedua adalah formulasi minuman 
serbuk instan jus jambu merah, perlakuannya terdiri dari 
konsentrasi sukrosa sebesar 10%, 20%, dan 30% serta 
proporsi bubuk jus jambu merah dibanding air, yaitu: 1:5, 
1:10, dan 1:15. Pada penelitian tahap kedua terdapat 9 
kombinasi perlakuan yang diulang sebanyak 3 kali 
sehingga didapatkan 27 satuan percobaan. Perlakuan 

proporsi bubuk jus jambu merah dibanding air bertujuan 
untuk memberikan informasi tentang saran penyajian 
minuman serbuk instan jambu merah. Pemilihan 
perlakuan terbaik menggunakan metode pembobotan6. 
Penelitian berlangsung selama bulan Februari-Juni 2022. 
Pembuatan minuman serbuk instan jambu merah 
dilakukan di Laboratorium Pengembangan Produk yang 
terletak di Universitas Muhammadiyah Sidoarjo 
(UMSIDA). Analisis karakteristik fisik dan kimia dilakukan 
di Laboratorium Analisis Pangan UMSIDA. 

 
Alat Penelitian 

Peralatan yang digunakan di dalam pembuatan 
minuman instan jambu biji merah antara lain sendok, 
baskom, gelas ukur, talenan, loyang, sodet plastik, 
kompor (Rinnai), plastik PE, dandang merk Java, blender 
merk Philips, mixer merk Philips, pisau, grinder (Universal 
Mill), timbangan digital (Ohaus), ayakan 80 mesh, serta 
alat pengering kabinet. Peralatan yang digunakan untuk 
analisis antara lain: colorimeter (FRU), oven (Memmert), 
spektrofotometer UV-Vis (B-One), dan viskometer (NDJ-
5S). Peralatan yang digunakan dalam penelitian dapat 
dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Peralatan Penelitian 

 
Bahan Penelitian 

Bahan utama yang digunakan di dalam penelitian 
yaitu jambu biji merah yang diperoleh dari pasar 
tradisional di Sidoarjo. Maltodekstrin yang digunakan 
bermerek Lansida. Putih telur yang digunakan diperoleh 
dari Pasar Kejapanan. Gula yang dipakai adalah merk 

PTPN. Untuk analisis kimia dan fisik, bahan yang 
digunakan meliputi aquades Brataco), iodium (ROFA), 
aseton (SMART-LAB), anthrone (Merck), CaCO3 (Merck), 
Na oksalat (EMSURE), dan Pb asetat (Merck). Bahan yang 
digunakan dalam penelitian dapat dilihat pada Gambar 2.
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(a) Jambu Biji Merah 
 

(b) Maltodextrin (c) Putih Telur (d) Gula (e) Air (f) Iodine 

 
    

 

(g) Acetone (h) Anthrone (i) CaCO3 (j) Sodium 
Oxalate 

(k) Pb 
Acetate 

 

 
Gambar 2. Bahan Penelitian 

 
Prosedur Penelitian 

Tahap 1 adalah pembuatan bubuk dari jus jambu 
biji merah. Buah jambu biji merah dicuci dengan air yang 
mengalir untuk membersihkan kotoran. Selanjutnya 
jambu biji merah dipotong dengan ukuran ±6 cm dan 
diblansing pada suhu ±80°C dalam waktu 5 menit. 
Selanjutnya jambu biji merah dicampur bersama air 
dengan perbandingan 1:1 (b/v), lalu dihaluskan dengan 
menggunakan blender kecepatan tinggi. Waktu yang 
digunakan untuk menghaluskan jambu biji merah adalah 
2 menit. Setelah itu dilakukan proses penyaringan untuk 
memisahkan bijinya. Bubur jus jambu merah, 
maltodekstrin (5%, 10%, 15%), dan putih telur (3%, 6%, 
9%) dicampur menjadi satu menggunakan alat 

pencampur (mixer) dengan kecepatan tinggi selama 10 
menit (hingga terbentuk busa). Kemudian adonan 
dituang ke dalam loyang dan dikeringkan ke dalam 
pengering kabinet. Suhu yang digunakan adalah 50°C. 
Proses pengeringan berlangsung selama 7 jam. 
Lempengan yang telah kering selanjutnya dihaluskan 
menggunakan grinder serta diayak dengan menggunakan 
ayakan 80 mesh. Proses pembuatan bubuk jus jambu biji 
merah dapat dilihat pada Gambar 3. 

Tahap 2 adalah formulasi minuman instan jambu 
merah. Hasil perlakuan terbaik tahap 1 ditambah dengan 
sukrosa (10%, 20%, dan 30%). Selanjutnya ditambah 
dengan air (perbandingan bubuk dengan air adalah 1:5, 
1:10, 1:15) dan diaduk hingga rata.

 

     
(a) Pencucian 

Buah Jambu Biji 
Merah 

 

(b) Pemotongan Buah 
Jambu Biji Merah 

(c) Blansing (d) 
Penghalusan 

 

(e) Penyaringan 

 
    

f) Pencampuran 
dengan 

Maltodekstrin 
dan Putih Telur 

(g) Penuangan pada 
Loyang 

 

 

(h) Penger (i) Grinding (j) Pengayakan 

Gambar 3. Proses Pembuatan Bubuk Jus Jambu Merah 
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Analisis Fisik dan Kimia 
Bubuk jus jambu merah dianalisis karakteristik 

fisik dan kimianya. Analisis karakteristik fisik terdiri dari 
densitas kamba7 , kelarutan7, nilai kecerahan/lightness 
(L)8, kemerahan/ redness (a)8, kekuningan/yellow (b)8, 
dan viskositas9. Analisis karakteristik kimia terdiri dari 
kadar total karoten10 dan vitamin C11. Perlakuan terbaik 
tahap 2 dianalisis proksimatnya12. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penelitian Tahap 1 
Karakteristik Fisik 
Densitas Kamba dan Kelarutan 

Rerata nilai densitas kamba dan kelarutan bubuk 
jus jambu terdapat pada Tabel 1. Berdasarkan hasil 
ANOVA, interaksi antara konsentrasi maltodekstrin dan 
putih telur tidak berpengaruh nyata pada nilai densitas 
kamba bubuk. Namun masing-masing faktor 
berpengaruh nyata pada nilai densitas kamba bubuk jus 
jambu merah. Pada perlakuan konsentrasi maltodekstrin, 
nilai densitas kamba tertinggi terdapat pada perlakuan 
konsentrasi maltodekstrin 10% (0,69 g/mL). Makin tinggi 
konsentrasi maltodekstrin, nilai densitas kamba makin 
menurun. Perlakuan konsentrasi maltodekstrin 10% 

memiliki nilai densitas kamba 0,69 g/mL, sedangkan 
perlakuan konsentrasi maltodekstrin 15% memiliki nilai 
densitas kamba sebesar 0,60 g/mL. Hal ini dapat 
disebabkan makin banyak konsentrasi maltodekstrin 
yang ditambahkan, makin rendah nilai kadar air bubuk jus 
jambu merah. Rendahnya nilai kadar air menyebabkan 
massa bubuk jus jambu merah lebih kecil jika diukur pada 
volume yang sama. Hal ini menyebabkan nilai densitas 
kambanya juga semakin menurun. Hal ini juga terjadi 
pada penelitian Mahendran13. Di dalam penelitiannya, 
nilai densitas kamba perlakuan padatan jambu merah + 
maltodekstrin 50% lebih besar (0,57 g/cm3) dibanding 
perlakuan padatan jambu merah + maltodekstrin 60% 
(0,54 g/cm3). 

Makin tinggi konsentrasi putih telur dapat 
menyebabkan nilai densitas kamba semakin menurun. 
Nilai densitas kamba pada perlakuan konsentrasi putih 
telur 3% lebih besar (0,68 g/mL) daripada perlakuan 
konsentrasi putih telur 6% (0,59 g/mL). Hasil penelitian ini 
sesuai dengan penelitian Kandasamy et al.14. Di dalam 
penelitiannya diketahui bahwa terdapat penurunan nilai 
densitas bubuk pepaya seiring dengan bertambahnya 
konsentrasi putih telur.

 
Tabel 1. Rata-Rata Nilai Densitas, Kelarutan, Kecerahan (L), dan Kekuningan (b) Bubuk Jus Jambu Merah 

Perlakuan Densitas (g/mL) Kelarutan (%) Kecerahan (L) Kekuningan (b) 

M1 0,59 a 39,23 a 80,96 a 18,02 b 

M2 0,69 b 41,71 ab 84,56 b 14,82 ab 

M3 0,60 a 42,12 b 84,96 b 14,39 a 

BNJ 5% 0,05 2,66 2,57 1,85 

P1 0,68 b 40,93 80,94 a 16,94 b 

P2  0,59 a 41,52 85,46 b 14,90 a 

P3  0,61 ab 40,61 84,08 bc 15,40 ab 

BNJ 5% 0,05 tn 2,57 1,85 

M1=Maltodekstrin 5%, M2=Maltodekstrin 10%, M3=Maltodekstrin 15% 
P1=Putih Telur 3%, P2=Putih Telur 6%, P3=Putih Telur 9% 
BNJ=Beda Nyata Jujur, tn=tidak nyata 
Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada 1 kolom menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 
 

Rata-rata nilai kelarutan bubuk jus jambu merah 
terdapat pada Tabel 1. Berdasarkan hasil analysis of 
variance (ANOVA), interaksi antara konsentrasi 
maltodekstrin dan konsentrasi putih telur tidak 
berpengaruh nyata pada nilai densitas kamba bubuk jus 
jambu merah. Namun faktor konsentrasi maltodekstrin 
berpengaruh nyata pada nilai densitas kamba bubuk jus 
jambu merah. 

Perlakuan konsentrasi maltodekstrin 15% 
memiliki nilai kelarutan yang lebih besar (42,12%) 
daripada perlakuan konsentrasi maltodekstrin 5% 
(39,23%) (Tabel 1). Makin tinggi nilai konsentrasi 
maltodekstrin menyebabkan nilai kelarutannya juga 
makin tinggi. Maltodekstrin adalah suatu karbohidrat 
(oligosakarida) yang memiliki karakteristik mudah larut di 
dalam air. Maltodekstrin juga memiliki kemampuan 
untuk mengikat zat-zat yang bersifat larut air 
(hidrofilik)13. 

 
 

Warna (L, a, dan b) 
Rata-rata nilai kecerahan (L) dan kekuningan (b) 

bubuk jus jambu merah terdapat pada Tabel 1, 
sedangkan rerata nilai kemerahan (a) terdapat pada 
Tabel 2. Berdasarkan hasil ANOVA, terdapat interaksi 
antara konsentrasi maltodekstrin dan konsentrasi putih 
telur. Interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap 
nilai kemerahan (a) bubuk jus jambu merah. Faktor 
konsentrasi maltodekstrin serta putih telur masing-
masing berpengaruh nyata pada nilai kecerahan (L) dan 
kekuningan (b) bubuk jus jambu merah.  

Perlakuan konsentrasi maltodekstrin sebesar 
15% serta putih telur sebesar 3% memiliki nilai 
kemerahan (a) tertinggi (13,01) dan berbeda nyata 
dengan perlakuan lainnya. Maltodekstrin memiliki fungsi 
membentuk suatu lapisan yang tipis sehingga dapat 
meningkatkan laju proses saat pengeringan bahan. 
Adanya lapisan yang tipis di sela-sela bahan yang 
dikeringkan menyebabkan degradasi komponen aktif 
akibat pemanasan saat proses pengeringan dapat 



683 

 

 

Copyright ©2025 Faculty of Public Health Universitas Airlangga  
Open access under a CC BY – SA license | Joinly Published by IAGIKMI & Universitas Airlangga  
 
How to cite: Nurbaya, S. R., Azara, R., Prihatiningrum, A. E., Kinanti, K. S., & Widayanti, S. (2025) The Formulation of Red Guava (Psidium guajava L.) Instant 
Powder Drink using Foam Mat Drying Method: Formulasi Minuman Serbuk Instan Jambu Merah (Psidium guajava L.) yang Dikeringkan dengan Metode Foam 
Mat Drying. Amerta Nutrition, 9(4), 679–688. 

e-ISSN: 2580-1163 (Online) 
p-ISSN: 2580-9776 (Print) 
Nurbaya dkk. | Amerta Nutrition Vol. 9 Issue 4 (Desember 2025). 679-688 

diminimalisir5. Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin, 
maka degradasi karoten pada jambu merah dapat 
diminimalisir sehingga bubuk jus jambu merah memiliki 
nilai kemerahan (a) yang tinggi (13,01). 

Makin tinggi nilai konsentrasi maltodekstrin, 
makin tinggi pula nilai kecerahan (L) produk. Hal ini dapat 
dikarenakan maltodekstrin memiliki warna putih. Di sisi 
lain, semakin rendah konsentrasi maltodekstrin maka 
nilai kekuningan (b) semakin tinggi. Hal ini dapat 
disebabkan terjadinya pencoklatan non enzimatis selama 

proses pengeringan. Semakin rendah konsentrasi 
maltodekstrin menyebabkan lapisan tipis yang terbentuk 
di antara bahan juga semakin tipis sehingga bahan belum 
terlindungi dengan cukup baik. Hal ini juga terjadi pada 
penelitian Mahendran13. Di dalam penelitiannya saat 
proses pengeringan beku, terjadi pencoklatan non 
enzimatis sehingga terbentuk warna kuning pada produk. 
Kenampakan produk bubuk jus jambu merah terdapat 
pada Gambar 4.

 
Tabel 2. Rata-Rata Nilai Kemerahan (a) Produk Bubuk Jus Jambu Merah 

Perlakuan Rerata Nilai Kemerahan (a) 

M1P1 11,53 b 

M1P2 10,41 ab 

M1P3 10,54 b 

M2P1 9,18 a 

M2P2 9,29 a 

M2P3 11,31 b 

M3P1 13,01 c 

M3P2 9,94 ab 

M3P3 9,13 a 

BNJ 5% 1,39 

M1P1=Maltodekstrin 5%, Putih Telur 3%; M1P2=Maltodekstrin 5%, Putih Telur 6%; M1P3=Maltodekstrin 5%, Putih Telur 9%; 
M2P1=Maltodekstrin 10%, Putih Telur 3%; M2P2=Maltodekstrin 10%, Putih Telur 6%; M2P3=Maltodekstrin 10%, Putih Telur 
9%; M3P1=Maltodekstrin 15%, Putih telur 3%; M3P2=Maltodekstrin 15%, Putih Telur 6%; M3P3=Maltodekstrin 15%, Putih 
Telur 9% 
BNJ=Beda Nyata Jujur 
Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada 1 kolom menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 
 

 
Gambar 4. Bubuk Jus Jambu Merah 

 
Perlakuan Terbaik Penelitian Tahap 1 

Perhitungan perlakuan terbaik menggunakan 
metode pembobotan6. Berdasarkan hasil perhitungan, 
perlakuan terbaik penelitian tahap pertama adalah 
konsentrasi maltodekstrin 15% serta konsentrasi putih 
telur 3%. Perlakuan terbaik memiliki karakteristik antara 
lain: densitas kamba 0,67 g/ml, kelarutan 40,52%, nilai 
kecerahan (L) 81,06, nilai kemerahan (a) 13,01, dan nilai 
kekuningan (b) 16,74. 
 
 
 
 

Penelitian Tahap 2 
Karakteristik Fisik 
Kelarutan 

Rata-rata nilai kelarutan minuman serbuk instan 
jus jambu merah terdapat pada Tabel 3. Berdasarkan 
hasil ANOVA, faktor konsentrasi sukrosa tidak 
berpengaruh nyata terhadap nilai kelarutan produk, 
sedangkan proporsi bubuk jus jambu merah dibanding air 
berpengaruh nyata pada nilai kelarutan produk. Hal ini 
dikarenakan jumlah air yang ditambahkan tinggi sehingga 
nilai kelarutannya juga makin tinggi. Air adalah senyawa 
polar15. Makin tinggi proporsi air maka makin tinggi juga 
jumlah senyawa polarnya, sehingga semakin dapat 
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melarutkan bubuk jus jambu merah.
 

Tabel 3. Rata-Rata Nilai Kelarutan, Kecerahan (L), Kemerahan (a), Total Karoten, dan Kadar Vitamin C Minuman Serbuk Instan 
Jus Jambu Merah 

Perlakuan Kelarutan (%) 
Kecerahan 

(L) 

Kemerahan 

(a) 

Total 

Karoten 

(µg/mL) 

Kadar Vitamin 

C (%) 

S1 91,756 63,11 9,36 b 0,30 0,153 b 

S2 91,744 63,37 8,84 ab 0,31 0,105 a 

S3 91,267 65,67 7,75 a 0,36 0,138 ab 

BNJ 5% tn tn 1,17 tn 0,036 

A1 86,707 a 63,99 11,21 c 0,43 b 0,153 b 

A2 92,990 a 62,85 8,11 b 0,25 a 0,150 b 

A3 95,070 b 65,31 6,63 a 0,29 ab 0,093 a 

BNJ 5% 2,029 tn 1,17 0,085 0,036 

S1=Sukrosa 10%, S2=Sukrosa 20 %, S3=Sukrosa 30 % 
A1=Bubuk Jus Jambu Merah dibanding Air=1:5, A2=Bubuk Jus Jambu Merah dibanding Air=1:10, A3=Bubuk Jus Jambu 
Merah dibanding Air=1:15 
BNJ=Beda Nyata Jujur, tn=tidak nyata 
Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada 1 kolom menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 
 
Viskositas 

Rata-rata nilai viskositas produk minuman serbuk 
instan jus jambu merah terdapat pada Tabel 4. 
Berdasarkan hasil ANOVA, interaksi antara faktor 
konsentrasi sukrosa dan proporsi bubuk jus jambu merah 
dibanding air berpengaruh nyata terhadap nilai viskositas 
minuman serbuk instan jus jambu merah. Nilai viskositas 
tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi sukrosa 
30% dan proporsi bubuk jus jambu merah dibanding air 
adalah 1:5 (54,17 mPa.s). Hal ini dikarenakan konsentrasi 
sukrosa yang ditambahkan pada produk bubuk 

jumlahnya cukup banyak (30%) dan proporsi air yang 
ditambahkan hanya sedikit. Banyaknya jumlah sukrosa 
yang ditambahkan dapat menyebabkan nilai total 
padatan terlarut juga makin tinggi sehingga nilai 
viskositasnya juga makin tinggi. Pada kondisi sebaliknya, 
makin banyak proporsi air yang ditambahkan 
menyebabkan nilai viskositasnya juga makin kecil. Hal ini 
dikarenakan banyaknya air membuat nilai viskositas 
minuman semakin rendah dan minuman menjadi 
semakin encer16.

 
Tabel 4. Rata-Rata Nilai Viskositas Produk Minuman Instan Jus Jambu Merah 

Perlakuan 
Viskositas 

(mPa.s) 
Kekuningan (b) 

S1A1 35,83 d 21,70 f 

S1A2 6,90 c 15,40 d 

S1A3 2,40 ab 12,98 b 

S2A1 43,97 e 20,43 e 

S2A2 5,97 c 14,91 d 

S2A3 1,77 a 10,65 a 

S3A1 54,17 f 23,73 g 

S3A2 5,00 c 13,57 bc 

S3A3 2,07 ab 10,99 ab 

BNJ 2,178 0,961 

S1A1=konsentrasi sukrosa 10%, bubuk jus jambu merah dibanding air=1:5 
S1A2=konsentrasi sukrosa 10%, bubuk jus jambu merah dibanding air=1:10 
S1A3=konsentrasi sukrosa 10%, bubuk jus jambu merah dibanding air=1:15 
S2A1=konsentrasi sukrosa 20%, bubuk jus jambu merah dibanding air=1:5 
S2A2=konsentrasi sukrosa 20%, bubuk jus jambu merah dibanding air=1:10 
S2A3=konsentrasi sukrosa 20%, bubuk jus jambu merah dibanding air=1:15 
S3A1=konsentrasi sukrosa 30%, bubuk jus jambu merah dibanding air=1:5 
S3A2=konsentrasi sukrosa 30%, bubuk jus jambu merah dibanding air=1:10 
S3A3=konsentrasi sukrosa 30%, bubuk jus jambu merah dibanding air=1:15 
BNJ=Beda Nyata Jujur 
Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada 1 kolom menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 
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Warna 
Rata-rata nilai kecerahan (L*) dan kemerahan 

(a*) terdapat pada Tabel 3. Di sisi lain, nilai kekuningan 
(b*) terdapat pada Tabel 4. Berdasarkan hasil ANOVA, 
faktor konsentrasi sukrosa dan proporsi bubuk jus jambu 
merah dibanding air tidak berpengaruh nyata terhadap 
nilai kecerahan (L), tetapi berpengaruh nyata pada nilai 
kemerahan (a) minuman instan jambu merah. Interaksi 
antara faktor konsentrasi sukrosa dan proporsi bubuk jus 
jambu merah dibanding air berpengaruh nyata pada nilai 
kekuningan (b) minuman instan jambu merah. 
kenampakan serbuk minuman instan jambu merah 
setelah dilarutkan ke dalam air dapat dilihat pada 
Gambar 2. 

Nilai kemerahan (a*) tertinggi terdapat pada 
perlakuan sukrosa 10% (9,36) dan proporsi bubuk jus 
jambu dibanding air 1:5 (11,21). Makin rendah 
konsentrasi sukrosa dan semakin rendah proporsi air, 
maka nilai kemerahan semakin meningkat. Hal ini 
dikarenakan rendahnya jumlah campuran bahan lain 
(sukrosa dan air) ke dalam bubuk jus jambu. Jambu biji 
merah mengandung pigmen likopen yang berperan 
menghasilkan warna merah17, sehingga semakin rendah 
konsentrasi sukrosa dan proporsi air yang ditambahkan, 
maka konsentrasi pigmen likopen pada bubuk jus jambu 
semakin tinggi. 

Nilai kekuningan (b*) tertinggi terdapat pada 
perlakuan konsentrasi sukrosa sebesar 30%, dengan 
proporsi bubuk jus jambu merah dibanding air adalah 1:5 
(23,73). Makin rendah proporsi air yang ditambahkan 
maka nilai kekuningan semakin meningkat. Selain 
mengandung pigmen likopen, jambu biji merah juga 
mengandung jenis pigmen karotenoid lainnya seperti β- 

karoten dan β-cryptoxanthin. Pigmen tersebut 
berperan menghasilkan warna jingga pada buah jambu 
biji merah17. Sukrosa yang digunakan adalah gula kristal 
berwarna putih kekuningan, sehingga makin tinggi 
konsentrasi sukrosa maka nilai kekuningan juga makin 
tinggi. 
 
Karakteristik Kimia 
Kadar Total Karoten dan Vitamin C 

Rata-rata kadar total karoten dan vitamin C 
minuman serbuk instan jus jambu merah terdapat pada 
Tabel 8. Berdasarkan hasil ANOVA, faktor proporsi bubuk 
jus jambu merah dibanding air berpengaruh nyata pada 
kadar total karoten minuman instan jus jambu merah. 
Proporsi bubuk jus jambu merah dibadning air sebesar 
1:5 memiliki kadar total karoten tertinggi (0,43 µg/mL). 
Hal ini disebabkan air yang ditambahkan jumlahnya 
sedikit sehingga kadar total karoten minuman serbuk 
instan jus jambu merah juga masih tinggi. Bubuk jus 
jambu merah mengandung pigmen β-karoten, ϒ-karoten, 
dan likopen yang termasuk ke dalam kelompok 
karotenoid18. 

Faktor konsentrasi sukrosa dan faktor proporsi 
bubuk jus jambu merah dibanding air berpengaruh nyata 
pada kadar vitamin C minuman instan jus jambu merah. 
Jambu merah merupakan bahan pangan sumber asam 
askorbat (vitamin C)19. Konsentrasi sukrosa sebanyak 10% 
dan proporsi proporsi bubuk jus jambu merah dibanding 
air memiliki nilai kadar vitamin C tertinggi (0,153%). 
Semakin rendah konsentrasi sukrosa dan semakin rendah 
proporsi air, menyebabkan kadar vitamin C pada 
minuman instan jambu merah juga makin tinggi.

 

   
(a) S1A1=konsentrasi sukrosa 10%, 

bubuk jus jambu merah 
dibanding air=1:5 

 

(b) S1A2=konsentrasi sukrosa 10%, 
bubuk jus jambu merah 

dibanding air=1:10 

(c) S1A3=konsentrasi sukrosa 10%, 
bubuk jus jambu merah 

dibanding air=1:5 

   
(d) S2A1=konsentrasi sukrosa 20%, 
bubuk jus jambu merah dibanding 

air=1:5 
 

(e)    S2A2=20% sucrose 
concentration. red guava juice 

powder to water ratio=1:10 
 

(f)    S2A3=konsentrasi sukrosa 20%, 
bubuk jus jambu merah dibanding 

air=1:15 
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(g)    S3A1=konsentrasi sukrosa 
30%, bubuk jus jambu merah 

dibanding air= 1:5 

(h)    S3A2=konsentrasi sukrosa 
30%, bubuk jus jambu merah 

dibanding air=1:10 
 

(i)    S3A3=konsentrasi sukrosa 30%, 
bubuk jus jambu merah dibanding 

air=1:15 

Gambar 5. Kenampakan Serbuk Minuman Instan Jambu Merah Setelah Dilarutkan ke Dalam Air 
 
Perlakuan Terbaik Penelitian Tahap 2 

Berdasarkan hasil perhitungan dengan 
menggunakan metode pembobotan, perlakuan terbaik 
penelitian tahap kedua adalah minuman serbuk instan jus 
jambu merah dengan nilai konsentrasi sukrosa sebesar 
30% dan proporsi bubuk dibanding air adalah 1:5. 
Perlakuan terbaik memiliki karakteristik antara lain: 
kelarutan 86,83%, viskositas 34,17%, kecerahan (L) 64,80, 

kemerahan (a) 10,66, kekuningan (b) 23,73, kadar total 
karoten 0,36 μg/ml, dan kadar vitamin C 0,14%. Proporsi 
bubuk dengan air 1:5 dapat dijadikan sebagai saran 
penyajian pada label kemasan minuman instan, yaitu 
dengan mencampur 1 kemasan serbuk minuman seberat 
20 gram dengan 100 mL air. Informasi nilai gizi minuman 
serbuk instan jambu merah perlakuan terbaik 
(konsentrasi 30%) dapat dilihat pada Gambar 3.

  

  

Informasi Nilai Gizi (Nutrition Facts) 

  

Takaran Saji  20 g 

1 Sajian per Kemasan  

Jumlah Per Sajian  

Energi Total  76 kkal 
   % AKG* 

Lemak total 0,4 g 0,6% 
Protein  0,03 g 0,05% 
Karbohidrat total  18 g 6% 

Serat pangan 3 g 10% 
Gula Total 0,1 g  

Natrium (Sodium) 6 mg 0,4% 

*Persen Angka Kecukupan Gizi (AKG) berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal. Kebutuhan energi 
seseorang dapat lebih tinggi atau lebih rendah. 

Gambar 3. Informasi Nilai Gizi (Nutrition Facts) Minuman Serbuk Instan Jambu Merah 
 
Kelebihan dan Kekurangan Penelitian 

Kelebihan penelitian ini adalah berbahan dasar 
alami yaitu jambu biji merah sehingga memiliki manfaat 
kesehatan bagi manusia. Produk dari penelitian ini 
mudah disimpan dan tidak mudah rusak karena 
berbentuk bubuk. Kekurangan penelitian ini adalah 
setelah dicampur dengan air, ada bagian yang mudah 
mengendap. Perlu adanya evaluasi untuk mengurangi 
kecepatan pengendapan saat dilarutkan ke dalam air. 
 
KESIMPULAN 

Minuman serbuk instan jambu merah merupakan 
produk minuman instan dengan menggunakan bahan 
alami. Perlakuan terbaik penelitian tahap kedua adalah 
minuman serbuk instan jus jambu merah dengan nilai 
konsentrasi sukrosa sebesar 30% dan proporsi bubuk 
dibanding air adalah 1:5. Di dalam satu kemasan 
minuman serbuk instan jambu merah, terkandung energi 
total 76 kkal. % Angka Kecukupan Gizi (AKG) dalam satu 

takaran saji minuman serbuk instan jambu merah antara 
lain: lemak total 0,6%, protein 0,05%, karbohidrat total 
6%, serat pangan 10%, dan natrium 0,4%. 
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