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ABSTRAK

Jambu biji merah termasuk tanaman tahunan yang berbuah sepanjang tahun, akan
tetapi memiliki harga jual yang rendah dan umur simpan yang relatif singkat. Saat
musim berbuah, jumlah jambu biji merah melimpah. Jumlah buah yang melebihi
batas konsumsi masyarakat mendorong terjadinya pembusukan buah jika tidak
segera diolah. Salah satu upaya yang .dapat dilakukan adalah dengan melakukan
penepungan buah jambu biji‘merah. Penelitian ‘ini: bertujuan untuk mengetahui
karakteristik fisik dan kimia tepung jambu biji merah (Psidium guajava, L.) dengan
menggunakan metode pengeringan lapisan tipis (thin layer) dan menentukan umur
simpan tepung yang dihasilkan. Perlakuan pada penelitian ini adalah suhu
peyimpanan tepung jambu biji merah yang berbeda yaitu suhu 27 °C, 35 °C, 45 °C
dan 55 °C. Parameter yang diuji adalah rendemen, kadar air, vitamin c, uji total
mikroba dan pendugaan umur simpan tepung jambu biji merah dengan 3 Kali
ulangan. Kadar air awal jambu biji merah segar yang diperoleh adalah 87,304 *
0,116 %, kadar air tepung jambu biji merah yang dihasilkan adalah 10,314 +
0,388 %, rendemen tepung jambu biji merah adalah 7,003 + 0,168 %,
kandungan vitamin C jambu biji merah segar 0,198 = 0,003 % dan
kandungan vitamin C tepung jambu biji merah adalah 0,209 = 0,003 %.
Perlakuan suhu penyimpanan yang terbaik adalah suhu 27 °C yang memiliki umur
simpan yang lebih lama yaitu 82 hari, pada suhu 35 °C adalah 79 hari, pada suhu 45
°C adalah 75 hari dan pada suhu 55 °C adalah 72 hari.
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