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RINGKASAN 

 

Reologi Puree Buah Jambu Biji Merah (Psidium guajava L.) Pada Berbagai 

Konsentrasi; Rindi Oktalina; 091710201012; 2014: 60 halaman; Jurusan Teknik 

Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

 

Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia yang harus 

terpenuhi. Untuk itu produsen pangan perlu diversifikasi (variasi) pangan selain 

untuk membantu perekonomian masyarakat juga untuk pengkayaan pangan 

alternatif. Jambu biji merah merupakan tanaman tropis yang tergolong sifat 

perishable, maka perlu penanganan buah setelah panen. Parimin (2007) 

melaporkan bahwa kerusakan pascapanen jambu biji merah mencapai 30-40%. 

Puree merupakan makanan yang dilembutkan dengan menggunakan blender 

kemudian dilumat atau disaring. Dalam penelitian Ken Wei Chan et al. (2012), 

pengukuran reologi puree jambu biji merah dilakukan berdasarkan pada 

perbedaan suhu. Sifat kekentalan dan kemudahan mengalir merupakan sifat fisik 

terpenting yang sering digunakan untuk mengevaluasi karakteristik produk 

pangan cair. Oleh karena itu penelitian ini dilakukan untuk mempelajari 

pembuatan puree jambu biji merah dengan memperhatikan reologinya dan 

menentukan kadar gula dan pH pada berbagai konsentrasi. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Enjiniring Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember pada 

bulan April sampai Juli 2013. Penelitian terdiri dari 2 variabel perlakuan yaitu 

konsentrasi puree (13%, 10%, dan 7% TS) dan kecepatan putar (5, 10, 20, dan 50 

RPM). Data pengukuran viskositas, rasio viskositas, nilai konstanta (k), flow index 

(n), pH, dan kadar gula diperoleh dari hasil pengamatan dan dianalisa secara 

grafik dan statistik. Model yang digunakan untuk menganalisis karakteristik dari 

puree jambu biji merah adalah dengan Power Law, dievaluasi kesesuaiannya 

terhadap data observasi berdasarkan koefisien determinasi (R
2
) Root Means 

Square Error (RMSE) dan Mean Relative Percent Error (P). 

Hasil penelitian berdasarkan parameter yang diperoleh puree jambu biji 

merah memiliki karakteristik aliran non newtonian  dengan jenis dilatant. Analisis 
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data estimasi dan data observasi diperoleh perbandingan antara nilai estimasi 

dengan data diperoleh tidak beda jauh. Untuk nilai R
2
 dari hasil analisis data 

observasi memiliki nilai terbaik atau mendekati valid pada konsentrasi puree 13% 

TS. Sedangkan RMSE terbaik terdapat pada konsentrasi 7% TS.  Pada Mean 

Relative Percent Error nilai dibawah 10% merupakan nilai yang terbaik. Dalam 

analisis  data observasi dan data estimasi diperoleh nilai pada konsentrasi 10%TS 

memiliki tingkat kesalahan 5,95%, sedangkan untuk konsentrasi 10% dan 7% TS 

tingkat kesalahannya lebih kecil dari konsentrasi 13%TS. Semakin tinggi 

konsentrasi maka semakin tinggi pula kadar gula pada puree jambu biji merah. 

Kekentalan dari suatu bahan pangan cair berpengaruh besar terhadap kandungan 

zat-zat yang ada dalam puree, salah satunya adalah kadar gula. Sedangkan nilai 

keasaman (pH) Semakin pekat puree jambu biji merah, tingkat keasamannya 

semakin kecil atau semakin asam. Faktor yang dapat mempengaruhi perubahan 

tingkat keasaman (pH) salah satunya adalah konsentrasi dari larutan.   
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SUMMARY 

 

 

Rheology Properties of Red Guava Puree (Psidium guajava L.) for Different 

Concentrations; Rindi Oktalina; 091710201012; 2014: 60 pages; Department of 

Agriculture Enggineering Faculty of Agricultural Technology, University of 

Jember. 

 

Food is one of the basic human needs that must be fulfilled. Therefore the 

food producers need to diversify (variation) of food to helping the community's 

economy and also an alternative for food enrichment. Red guava is a tropical plant 

that is classified as perishable nature, it is necessary to handle the fruit after 

harvest. Parimin (2007) reported that red guava postharvest decay reaches 30-

40%. Puree is food that softened by using a blender then crushed and filtered. In 

research Ken Wei Chan et al. (2012), measurement reologi red guava puree is 

done based on the difference in temperature. Viscosity properties and ease of flow 

is the most important physical properties are often used to evaluate the 

characteristics of liquid food products. Therefore this research was conducted to 

study characteristics of guava puree with regard to the nature rheology and 

determine sugar content and pH at various concentrations. 

This research was doing at the Laboratory of Engineering of Agricultural 

Products, Department of Agriculture Engineering, Faculty of Agricultural 

Technology, University of Jember in April to July 2013. With the two variables 

treatment such as: 3 types puree concentrations (13%, 10%, and 7% TS) and 4 

variations RPM (5, 10, 20, and 50 RPM). Viscosity value measurement, viscosity 

ratio, value of the constant (k), flow index (n), pH, and sugar content obtained 

from the observations and analyzed graphically and statistically. The model which 

used to analyze the characteristics of guava puree is the Power Law, are evaluated 

for compliance with the data observed by the coefficient of determination (R
2
), 

Root Means Square Error (RMSE) and Mean Relative Percent Error (P). 

Research results based on parameters which retrieved the Red guava puree 

has a non-newtonian flow characteristics and type of dilatant. Analysis of 
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observation data for estimation and data obtained from the comparison between 

the value estimated with data retrieved is not much different from. To the value of 

R
2
 from observation data analysis of the results has the best value valid at 

concentrations approaching or puree 13% TS. While the best RMSE on the 

concentration of 7% TS. The Mean Relative Percent Error rate under 10% is the 

best value. In data analysis, observation and estimation of data obtained at 

concentrations of 10% value TS have error rate 5.95%, while for concentrations of 

10% and 7% TS level fault is smaller than concentration of 13% TS. The higher 

the concentration, the higher the levels of sugar in red guava puree. Viscosity of a 

liquid food ingredients affect the content of the substances present in the puree, 

one of which is the sugar levels. While the value of acidity (pH) the more 

concentrated red guava puree, level keasamannya is getting smaller or more 

acidic. Factors that can affect changes in acidity (pH) one is the concentration of 

the solution. 
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