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ABSTRACT 

FUNCTIONAL FOOD DEVELOPMENT FROM JAMBU 

RED SEEDS (Psidium guajava L.) WITH RICE 

RED (Oryza nivara) 

 

 This study aims to determine the percentage ratio of red rice flour to guava 

flour flour in making instant porridge flour. This research was conducted at the Food 

Processing Laboratory of the Faculty of Agriculture, Santo Thomas Catholic 

University, Medan. The research was carried out in March 2020. The research was 

conducted using the Factorial Completely Randomized Design (CRD) method. The 

first factor is the percentage of red rice flour with red guava flour with 6 levels of J 

code treatment, namely: J0 as 100% red rice flour, J1 as 90% red rice flour, 10% red 

guava flour, J2 is 80% red rice flour, 20% red guava flour, J3 is 70% red rice flour, 

30% red guava flour, J4 is 60% red rice flour, 40% red guava flour, J5 is 50% red rice 

flour, 50% guava flour red seeds. The second factor is the duration of storage with 4 

levels of treatment with the code L, namely: L0 is 0 days, L1 is 7 days, L2 is 14 days 

and L3 is 21 days. The results showed the percentage of red rice flour with red guava 

flour gave a very significant effect (p <0.01) on water content, ash content, fat 

content, vitamin C content, fiber content, organoleptic value of taste, organoleptic 

value of color, organoleptic value texture and organoleptic value of aroma, but no 

significant effect (p> 0.05) on protein content and carbohydrate content. Storage 

duration had a very significant effect (p <0.01) on water content, protein content, fat 

content, vitamin C content, fiber content, carbohydrate content, organoleptic taste, 

color organoleptic value, texture organoleptic value and aroma organoleptic value, 

but not significant effect (p> 0.05) on the content of instant porridge flour. The longer 

the storage, the water content, ash content and carbohydrate content increase, while 

the protein content, fat content, vitamin C content, vitamin C content, fiber content, 

and organoleptic value of taste, color, texture and aroma decreases.  The best instant 

porridge flour is obtained in the percentage of red rice flour with 80%: 20% (J2) red 

guava flour which can be seen from the organoleptic value of taste and aroma, as well 

as protein and fat content. 

  

Keywords: brown rice flour, red guava flour, storage and instant hunting flour  
 



 

ABSTRAK 

PENGEMBANGAN PANGAN FUNGSIONAL DARI JAMBU  

BIJI MERAH (Psidium guajava L.) DENGAN BERAS  

MERAH (Oryza nivara) 

 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui persentase perbandingan tepung 
beras merah dengan tepung biji jambu merah dalam pembuatan tepung bubur instan. 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pangan Fakultas Pertanian 
Universitas Katolik Santo Thomas, Medan.Pelaksanaan penelitian ini dilakukan pada 
bulan Maret 2020. Penelitian ini dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) Faktorial. Faktor pertama adalah persentase tepung beras merah dengan 
tepung jambu biji merah dengan 6 taraf perlakuan sandi J yaitu : J0 = 100% tepung 
beras merah, J1 = 90% tepung beras merah, 10% tepung jambu biji merah, J2 = 80% 
tepung beras merah, 20% tepung jambu biji merah, J3 = 70% tepung beras merah, 
30% tepung jambu biji merah, J4 = 60% tepung beras merah, 40% tepung jambu biji 
merah, J5 = 50% tepung beras merah, 50% tepung jambu biji merah.  Faktor kedua 
adalah lama penyimpanan dengan 4 taraf perlakuan dengan sandi L yaitu : L0 =   0 
hari, L1 = 7 hari, L2 = 14 hari dan L3 = 21 hari. Hasil penelitian menunjukkan 
persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji merah memberi pengaruh 
sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air, kadar abu,  kadar lemak, kadar vitamin C, 
kadar serat, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik warna, nilai organoleptik 
tekstur dan nilai organoleptik aroma, tetapi berpenaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap 
kadar protein dan kadar karbohidrat. Lama penyimpanan memberi pengaruh sangat 
nyata (p<0,01) terhadap kadar air, kadar potein,  kadar lemak, kadar vitamin C, kadar 
serat, kadar karbohidrat, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik warna, nilai 
organoleptik tekstur dan nilai organoleptik aroma, tetapi berpenaruh tidak nyata 
(p>0,05) terhadap kadar abu  tepung bubur instan. Semakin lama penyimpanan maka 
kadar air, kadar abu dan kadar karbohidrat semakin meningkat, sedangkan kadar 
protein, kadar lemak, kadar vitamin C, kadar vitamin C, kadar serat, serta nilai 
organoleptik rasa, warna, tekstur dan aroma semakin menurun semakin menurun.  
Tepung bubur instan terbaik diperoleh pada persentase tepung beras merah dengan 
tepung jambu biji merah 80 % : 20 % (J2) yang dapat dilihat dari nilai organoleptik 
rasa dan aroma, serta kadar protein dan lemak. 
  
Kata kunci :  tepung beras merah, tepung jambu biji merah,, penyimpanan dan 

tepung buru instant 
 



 

RINGKASAN 
 

 

 NIA WULANDARI BR GINTING ”Pengembangan Pangan Fungsional dari 

Jambu Biji Merah (Psidium guajava L.) dengan Beras Merah (Oryza nivara)”. 

Dibimbing oleh Ir. Apul Sitohang, M.Si sebagai Pembimbing Utama dan Ir. Maruba 

Pandiangan, MP sebagai Pembimbing   Pendamping.  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui persentase perbandingan tepung 

beras merah dengan tepung biji jambu merah dalam pembuatan tepung bubur instan. 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pangan Fakultas Pertanian 

Universitas Katolik Santo Thomas, Medan.Pelaksanaan penelitian ini dilakukan pada 

bulan Juni 2020. Penelitian ini dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) Faktorial. Faktor pertama adalah persentase tepung beras merah dengan 

tepung jambu biji merah dengan 6 taraf perlakuan sandi J yaitu : J0 = 100% tepung 

beras merah, J1 = 90% tepung beras merah, 10% tepung jambu biji merah, J2 = 80% 

tepung beras merah, 20% tepung jambu biji merah, J3 = 70% tepung beras merah, 

30% tepung jambu biji merah, J4 = 60% tepung beras merah, 40% tepung jambu biji 

merah, J5 = 50% tepung beras merah, 50% tepung jambu biji merah.  Faktor kedua 

adalah lama penyimpanan dengan 4 taraf perlakuan dengan sandi L yaitu : L0 =   0 

hari, L1 = 7 hari, L2 = 14 hari dan L3 = 21 hari. Hasil penelitian setelah diolah secara 

statistik dapat dinyatakan sebagai berikut : 

1.  Kadar Air 

1.1. Persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji merah memberi 

pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air tepung bubur 



 

instan. Kadar air tepung bubur instan tertinggi terdapat pada perlakuan J5 

sebesar 16,48 % dan terendah pada perlakuan J0 sebesar  12,89 %. 

1.2. Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 

terhadap kadar air tepung bubur instan. Kadar air tertinggi terdapat pada 

perlakuan L3 sebesar 17,31 % dan terendah pada perlakuan L0 sebesar 11,53 %. 

1.3. Interaksi perlakuan persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji 

merah dan lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata 

(p<0,01) terhadap kadar air tepung bubur instan. Kadar air tertinggi terdapat 

pada kombinasi perlakuan J5L3 sebesar 19,05 % dan terendah pada perlakuan 

J5L0 sebesar 9,65 %. 

2.  Kadar Abu 

2.1. Persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji merah memberi 

pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar abu tepung bubur 

instan. Kadar abu tepung bubur instan tertinggi terdapat pada perlakuan J4 dan 

J5 sebesar 0,40 % dan terendah pada perlakuan J0 dan J1 sebesar  0,15 %. 

2.2. Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) 

terhadap kadar abu tepung bubur instan.  

2.3. Interaksi perlakuan persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji 

merah dan lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata 

(p>0,05) terhadap kadar abu tepung bubur instan.  



 

3.  Kadar Protein 

3.1. Persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji merah memberi 

pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar protein tepung 

bubur instan.  

3.2. Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 

terhadap kadar protein tepung bubur instan. Kadar protein tertinggi terdapat 

pada perlakuan L0 sebesar 8,22 % dan terendah pada perlakuan L3 sebesar 7,62 

%. 

3.3. Interaksi perlakuan persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji 

merah dan lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata 

(p<0,01) terhadap kadar protein tepung bubur instan. Kadar protein tertinggi 

terdapat pada kombinasi perlakuan J5L0 sebesar 8,60 % dan terendah pada 

perlakuan J5L3 sebesar  7,18 %. 

4.  Kadar Lemak 

4.1. Persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji merah memberi 

pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar lemak tepung 

bubur instan. Kadar lemak tepung bubur instan tertinggi terdapat pada 

perlakuan J0 sebesar 1,98 % dan terendah pada perlakuan J5 sebesar  1,43 %. 

4.2. Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 

terhadap kadar lemak tepung bubur instan. Kadar lemak tertinggi terdapat pada 

perlakuan L0 sebesar 2,53 % dan terendah pada perlakuan L3 sebesar 1,32 %. 

4.3. Interaksi perlakuan persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji 

merah dan lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata 

(p<0,01) terhadap kadar lemak tepung bubur instan. Kadar lemak tertinggi 



 

terdapat pada kombinasi perlakuan J5L0 sebesar 2,85 % dan terendah pada 

perlakuan J5L3 sebesar   0,82 %. 

5.  Kadar Vitamin C 

5.1. Persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji merah memberi 

pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar vitamin C tepung 

bubur instan. Kadar vitamin C tepung bubur instan tertinggi terdapat pada 

perlakuan J0 sebesar 25,09 mg/100 g bahan dan terendah pada perlakuan J5 

sebesar 22,77 mg/100 g bahan. 

5.2. Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 

terhadap kadar vitamin C tepung bubur instan. Kadar vitamin C tertinggi 

terdapat pada perlakuan L0 sebesar 27,96 % dan terendah pada perlakuan L3 

sebesar  21,33 %. 

5.3. Interaksi perlakuan persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji 

merah dan lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata 

(p<0,01) terhadap kadar vitamin C tepung bubur instan. Kadar vitamin C 

tertinggi terdapat pada kombinasi perlakuan J0L0 sebesar 30,00 % dan terendah 

pada perlakuan J0L3 sebesar 19,69 %. 

6.  Kadar Serat 

6.1. Persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji merah memberi 

pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar serat tepung 

bubur instan. Kadar serat tepung bubur instan tertinggi terdapat pada perlakuan 

J0 sebesar 0,48 % dan terendah pada perlakuan J5 sebesar 0,43 %. 



 

6.2. Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 

terhadap kadar serat tepung bubur instan. Kadar serat tertinggi terdapat pada 

perlakuan L0 sebesar 0,65 % dan terendah pada perlakuan L3 sebesar 0,37 %. 

6.3. Interaksi perlakuan persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji 

merah dan lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata 

(p<0,01) terhadap kadar serat tepung bubur instan. Kadar serat tertinggi 

terdapat pada kombinasi perlakuan J5L0 sebesar 0,73 % dan terendah pada 

perlakuan J5L3 sebesar 0,30 %. 

7.  Kadar Karbohidrat 

7.1. Persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji merah memberi 

pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar karbohidrat tepung 

bubur instan.  

7.2. Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 

terhadap kadar karbohidrat tepung bubur instan. Kadar karbohidrat tertinggi 

terdapat pada perlakuan L3 sebesar 51,88 % dan terendah pada perlakuan L0 

sebesar 48,76 %. 

7.3. Interaksi perlakuan persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji 

merah dan lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata 

(p>0,05) terhadap kadar karbohidrat.  

8.  Nilai Organoleptik Rasa 

8.1. Persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji merah memberi 

pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organolepitk rasa 

tepung bubur instan. Nilai organoleptik rasa tepung bubur instan tertinggi 



 

terdapat pada perlakuan J1 sebesar 4,64 dan terendah pada perlakuan J5 sebesar 

3,41. 

8.2. Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 

terhadap nilai organoleptik rasa tepung bubur instan. Nilai organoleptik rasa 

tertinggi terdapat pada perlakuan L0 sebesar 4,41 dan terendah pada perlakuan 

L3 sebesar 3,89. 

8.3. Interaksi perlakuan persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji 

merah dan lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata 

(p>0,05) terhadap nilai organoleptik rasa.  

9.  Nilai Organoleptik Warna 

9.1. Persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji merah memberi 

pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organolepitk warna 

tepung bubur instan. Nilai organoleptik warna tepung bubur instan tertinggi 

terdapat pada perlakuan J0 dan J1 sebesar 4,64 dan terendah pada perlakuan J5 

sebesar 3,21. 

9.2. Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 

terhadap nilai organoleptik warna tepung bubur instan. Nilai organoleptik 

warna tertinggi terdapat pada perlakuan L0 sebesar 4,48 dan terendah pada 

perlakuan L3 sebesar 4,00. 

9.3. Interaksi perlakuan persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji 

merah dan lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata 

(p>0,05) terhadap nilai organoleptik warna.  



 

10.  Nilai Organoleptik Tekstur 

10.1. Persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji merah memberi 

pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organolepitk 

tesktur tepung bubur instan. Nilai tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan J0 

sebesar 4,71 dan terendah pada perlakuan J5 sebesar 3,56. 

10.2. Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 

terhadap nilai organoleptik tekstur tepung bubur instan. Nilai organoleptik 

tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan L0 sebesar 4,50 dan terendah pada 

perlakuan L3 sebesar 4,12. 

10.3. Interaksi perlakuan persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji 

merah dan lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata 

(p>0,05) terhadap nilai organoleptik tekstur.  

11.  Nilai Organoleptik Aroma 

11.1. Persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji merah memberi 

pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organolepitk aroma 

tepung bubur instan. Nilai organoleptik aroma tertinggi terdapat pada perlakuan 

J3 sebesar 4,58 dan terendah pada perlakuan J5 sebesar 3,56. 

11.2. Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 

terhadap nilai organoleptik aroma tepung bubur instan. Nilai organoleptik 

aroma tertinggi terdapat pada perlakuan L0 sebesar 4,56 dan terendah pada 

perlakuan L3 sebesar 4,10. 



 

11.3. Interaksi perlakuan persentase tepung beras merah dengan tepung jambu biji 

merah dan lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata 

(p>0,05) terhadap nilai organoleptik aroma.  
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