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RANGKUMAN 

Jambu biji merah (Psidium guajava L) mempunyai kandungan vitamin C yang 

tinggi, yaitu sebesar 337 mg/ 100 g buah. Jambu biji tersebut dapat dikonsumsi 

secara langsung ataupun diolah terlebih dahulu. Salah satu pengolahan jambu biji 

merah adalah dengan mengolahnya menjadi sari buah, untuk menambah nilai jual 

dari buah jambu biji merah dan untuk memperpanjang umur simpan jambu biji 

merah tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk merancang pabrik pengolahan sari 

buah jambu biji merah dengan kapasitas 2500 Liter per jam. Data – data diperoleh 

melalui hasil wawancara dengan beberapa industri maupun studi pustaka. 

Pengolahan sari buah jambu biji merah dengan pH 4,0-4,5 dan 0brix 10-12, 

dilakukan dengan penambahan gula (10,4%), air (67,33%), CMC (1%), dan asam 

sitrat (0,15%) yang akan berguna untuk menambah cita rasa maupun manfaat lain. 

Proses pengolahan sari buah jambu biji merah meliputi pendistribusian, 

pemilihan, pencucian, pemotongan, penghancuran, pencampuran, filtrasi, 

pasteurisasi dan pengemasan. Pabrik yang dirancang disusun dalam flow chart 

alat pengolahan berdasarkan kapasitas maupun keunggulan dan kelemahan dari 

masing – masing alat.  

Kata kunci: sari buah jambu biji merah, perancangan-pabrik, pengolahan.  
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SUMMARY 

Pink guava (Psidium guajava L) fruits have high vitamin C, approximately 337 

mg / 100 g of edible part of fruit. It can be consumed either fresh or processed. 

One of the products obtained from the fruit is guava juice, that will increase the 

market value as well as the shelf life. The aim of this research is to design a 

processing plant of guava juice with 2500 liter per hour of capacity. This research 

is based on the results of survey on several manufactories and literature studies. 

Guava juice with 4,0-4,5 of acidity and 10-12 of 0brix, is added with sugar 

(10,4%), water (67,33%), CMC (Carboxyl Methil Cellulose) (1%) and citric acid 

(0,15%) to increase the flavor and other functions. Guava juice processing 

includes some process; there are distribution, sorting, washing, cutting, 

extraction, filtration, pasteurization and filling into bottle. The plant is designed 

by showing a flow chart of processing equipment based on capacity and 

advantages or disadvantages of each equipment. 

Keywords: pink guava juice, plant design, processing. 
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