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RINGKASAN 

Jambu Biji merupakan tanaman musiman yang banyak di temukan di Indonesia. Jambu 

Bij merupakan buah yang ringkih (perishable) dan memerlukan penangan panen dan 

pascapanen yang tepat untuk mempertahankan mutu serta umut simpan dari Jambu Biji 

termasuk singkat yaitu maksimal 10-14 hari saja. Jambu biji memiliki kulit atau lapisan 

luar yang tipis sehingga akan memudahkan mikroorganisme atau kontaminan masuk ke 

dalam buah dan akan mempercepat pembusukan pada buah tersebut. Untuk mencegah 

hal tersebut maka diperlukan inovasi produk berbasis Jambu Biji yang bervariasi. 

Bubble pearls diduga mengandung polychlorinated bipherryls (PCB) seperti styrene, 

acetophenone, dan zat-zat brominate. PCB merupakan bahan non pangan dan dapat 

menyebabkan kanker. Hal inilah yang mendasari pemilihan inovasi produk berupa 

bubble pearls (Tapioca Pearls) dengan penambahan puree Jambu Biji yang diharapkan 

menjadi produk yang mudah dikonsumsi dan kaya akan antioksidan serta menambah 

inovasi bagi industiri pearls agar menggunakan bahan baku dari buah-buahan dalam 

pembuatan bubble pearls,  dimana dengan adanya kandungan buah yang ditambahkan 

akan membuat bubble pearls yang dihasilkan mengandung pewarna alami sehingga 

dapat meminimalisir penambahan pewarna sintesis sehingga minuman yang disajikan 

menjadi minuman yang lebih sehat. Bubble pearls merupakan topping yang biasanya 

ditambahkan pada minuman-minuman kekinian seperti fresh milk, milk tea, dan lain-

lain. Manfaat dari bubble pearls adalah menjadi sumber energi bagi tubuh karena 

adanya kandungan karbohidrat dan gula. Pada penelitian ini terdapat empat perlakukan 

pada Jambu Biji yaitu puree Jambu Biji, tepung Jambu Biji, pasta Jambu Biji, ekstrak 

Jambu Biji. Perlakuan ini digunakan untuk memperkuat rasa, warna dan aroma khas 

Jambu Biji pada bubble pearls. Setiap perlakuan terdapat 3 formulasi. Pada penelitian 

ini ada 1 kontrol yang menggunakan bubble pearls komersial dan ada 3 formulasi 

dengan perbandingan puree Jambu Biji dan tepung tapioka yaitu F1 (40:10, F2 (30:20), 

dan F3 (20:30). Penetapan formula ini berdasarkan uji pendahuluan yang dapat 

menghasilkan tekstur dan kekenyalan yang baik. Untuk mengetahui formulasi terbaik 

yang disukai oleh panelis maka dilakukan Uji Sensori. Tujuan penelitian ini dilakukan 

untuk menentukan formulasi terbaik berdasarkan sifat sensori dalam pembuatan bubble 

pearls dengan berbagai macam perlakuan berbasis Jambu Biji. Tahapan yang dilakukan 

dalam penelitian ini meliputi tahapan pembuatan bubble pearl dan uji organoleptik 

produk bubble pearl. Hasil uji organoleptik rating test menunjukkan terdapat adanya 

pengaruh beda nyata (p<0.05) pada atribut tekstur, rasa, warna, aroma, mouthfeel, dan 

overall. Kemudian dilakukan analisis data untuk menentukan produk yang terpilih 

dengan formula puree jambu biji dan tepung tapioka yang tepat serta tekstur yang baik 

untuk bubble pearl.Pengolahan data menggunakan Two Way ANOVA pada uji 

organoleptik I dan One Way ANOVA pada uji organoleptik II yang dibandingkan 

dengan kontrol. Produk yang paling diminati dan disukai oleh panelis adalah produk 

bubble pearls dengan perlakuan tepung jambu biji dengan formulasi 1 (F1).   

 



v 
 

SUMMARY 

Guava is a seasonal plant that is found in Indonesia. Guava is a fragile fruit 

(perishable) and requires proper harvesting and postharvest handling to maintain the 

quality and shelf life of the Guava, including short, ie a maximum of 10-14 days. Guava 

has a thin skin or outer layer so that it will facilitate microorganisms or contaminants 

into the fruit and will speed up decay in the fruit. To prevent this, it is necessary to vary 

product innovation based on Guava.When Guava has an increase in harvesting it will 

cause farmers or producers to have difficulty in processing Guava so that it can hurt 

harm on the decomposition of Guava so innovation is needed to process more varied 

Guava processed products to reduce the level of loss from the community or farmers. 

Bubble pearls are thought to contain polychlorinated biphenyls (PCBs) such as styrene, 

acetophenone, and brominate substances. PCB is a non-food material and can cause 

cancer. This is what underlies the selection of product innovation in the form of bubble 

pearls (Tapioca Pearls) with the addition of Guava puree which is expected to be a 

product that is easy to consume and rich in antioxidants and adds innovation for the 

pearls industry to use raw materials from fruits in making bubble pearls, where the 

added fruit content will make the bubble pearls produced contain natural dyes to 

minimize the addition of synthetic dyes so that the drinks served become healthier 

drinks. Bubble pearls are toppings that are usually added to current drinks such as 

fresh milk, milk tea, and others. The benefits of bubble pearls are being a source of 

energy for the body because of the carbohydrate and sugar content. In this study, there 

were four treatments on Guava namely Guava puree, Guava flour, Guava paste, Guava 

extract. This treatment is used to strengthen the taste, color, and distinctive aroma of 

Guava on bubble pearls. Every treatment there are 3 formulations. In this study there 

was 1 control that used commercial bubble pearls and there were 3 formulations with a 

comparison of Guava puree and tapioca flour namely F1 (40:10, F2 (30:20), and F3 

(20:30). The determination of this formula was based on test A preliminary study that 

was able to produce a good texture and elasticity To find out the best formulation 

favored by panelists, a Sensory Test was conducted to determine the best formulation 

based on sensory properties in making bubble pearls with various kinds of Guava-based 

treatments. This research covers the stages of making bubble pearl and bubble pearl 

product organoleptic test results The organoleptic rating test results show that there are 

significant differences (p <0.05) on the attributes of texture, taste, color, aroma, 

mouthfeel, and overall. determine the selected product with the right formula of guava 

puree and tapioca flour and texture which is good for bubble pearl. Data processing 

using Two Way ANOVA in organoleptic I test and One Way ANOVA in organoleptic II 

tests compared with controls. The product that was most sought after and favored by 

panelists was the bubble pearls product with the treatment of guava flour with 

formulation 1 (F1). 
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