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ABSTRAK 

Latar Belakang: Rendahnya konsumsi serat pada masyarakat modern menjadi salah satu 

masalah gizi yang dapat mempengaruhi kesehatan pencernaan, sehingga diperlukan 

pengembangan produk sumber serat berbahan jambu merah dan bekatul sebagai alternatif 

pangan fungsional yang praktis dikonsumsi. Tujuan: Untuk memanfaatkan buah jambu dalam 

pembuatan serbuk minuman sumber serat sebagai salah satu pencegahan solusi dalam 

pemenuhan produk instan yang mudah untuk dikonsumsi namun tidak mengurangi essensi dari 

produk tersebut. Metode Penelitian: Rancangan Penelitian menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 3 taraf perlakuan buah jambu merah dengan bekatul untuk menentukan 

daya terima, yaitu F0 (100% : 0%), F1 (60%:40%), F2 (40%:60%), F3 (20%:80%). Analisis 

yang dilakukan meliputi rendeman tepung, analisis proksimat, kadar serat dan uji organoleptic 

(hedonik dan mutu hedonik) terhadap produk serbuk minuman dengan 71 panelis tidak terlatih 

menunjukkan bahwa pada semua indikator penilaian (warna, aroma, tekstur, rasa dan overall). 

Uji organoleptik juga menunjukkan pengaruh nyata (p<0,05) pada seluruh parameter hedonik 

dan mutu hedonik. Formula terbaik diperoleh pada F (60%, buah jambu merah, 40% bekatul) 

dengan kandungan gizi per 100 g: air 42%, abu 4,89%, protein 8,18 g, lemak 8,56 g, 

karbohidrat 70,95 g dan serat 5,36 g hasil ini menunjukkan potensi serbuk minuman dapat 

membantu pemenuhan produk instan yang mudah dikonsumsi namun tidak mengurangi essensi produk. 
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ABSTRACT 

Background: Low dietary fiber intake in modern society has become a significant nutritional 

issue that may negatively affect digestive health. Therefore, the development of a dietary fiber-

rich product made from red guava and rice bran as a practical functional food alternative is 

needed.. Objective: This study aimed to utilize red guava in the production of a fiber-rich 

powdered beverage as a practical instant product that is easy to consume while maintaining 

its nutritional value. Research Method: This study used a Completely Randomized Design 

(CRD) with three treatment levels of red guava and rice bran. The formulations were F0 (100% 

: 0%), F1 (60% : 40%), F2 (40% : 60%), and F3 (20% : 80%). The analyses included flour 

yield, proximate analysis, fiber content, and organoleptic evaluation (hedonic and hedonic 

quality tests). The organoleptic test showed significant differences (p<0.05) among 

formulations for all hedonic and hedonic quality parameters. The best formulation was F1 

(60% red guava and 40% rice bran). Per 100 g, this formulation contained 4.2% moisture, 

4.89% ash, 8.18 g protein, 8.56 g fat, 70.95 g carbohydrates, and 5.36 g fiber. These results 

indicate that the red guava–rice bran powdered beverage has the potential to serve as a 

convenient instant product that is easy to consume while still maintaining its nutritional 

benefits, particularly as a source of dietary fiber. 
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