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Penilaian kualitas bahan pangan seorang konsumen yang pertama adalah penampakan
visual, khususnya warna. Jambu biji (Psidium guajava L.) adalah buah yang digemari
oleh masyarakat Indonesia baik dimakan secara langsung dalam keadaan segar maupun
yang sudah diolah dalam bentuk jus, sirup, maupun selai. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui seberapa kuat variabel warna dapat digunakan sebagai prediktor
perubahan fisikkimia jambu merah selama penyimpanan. Selain itu mengetahui
implikasi dalam aplikasi dengan metode penentuan mutu non-destruktif. Buah jambu
biji disimpan selama 7 hari dan setiap hari dilakukan uji fisikokimia. Uji kimia yang
dilakukan adalah kadar air, pH, total gula, vitamin C. Uji fisik meliputi berat, tekstur
(firmness), dan warna (L*, a*, b*). Hasil penelitian dalam 2 batch menunjukkan adanya
penurunan kadar air, penurunan pH, peningkatan total gula dan peningkatan kandungan
vitamin C, serta adanya penurunan kekerasan buah selama penyimpanan. Analisa warna
menunjukkan warna buah yang disimpan pada suhu ruang awalnya semakin tajam
hingga hari ke-5 dan akhirnya memucat hingga hari terakhir. Pada buah yang disimpan
pada suhu refrigerator warna buah yang disimpan semakin tajam dari hari ke hari
selama penyimpanan. Dari analisa korelasi, perubahan warna buah jambu biji
berhubungan erat dengan semua variable non-warna. Dari persamaan regresi yang
didapat, keragaman variabel perubahan warna total (AE) yang terjadi pada buah jambu
dipengaruhi semua variabel non-warna yang menyumbang paling tinggi adalah tekstur
sebesar 65,08%, kemudian weight loss, pH, kadar air, vitamin C dan yang paling kecil
total gula, dengan sumbangan relatif berturut-turut 15,93%; 9,65%; 4,31%; 3,95%; dan
1,08%. Variabel kecerahan (L*) juga dipengaruhi oleh semua variabel non-warna, dan
yang menyumbang paling tinggi yaitu tekstur menyumbang sebesar (69,71%),
kemudian vitamin C sebesar (16,34%), (pH 7,48%), susut berat (5,35%), kadar air
(1,12%) dan total gula yaitu (0,00%). Intensitas warna merah (a*) juga dipengaruhi
oleh semua variabel non-warna, dan yang menyumbang paling tinggi yaitu tekstur
menyumbang sebesar (83,67%), susut berat sebesar (8,87%), (pH 5,00%), kadar air
(1,90%), vitamin C (0,52%) dan total gula (0,07%). Variabel intensitas warna kuning
(b*) juga dipengaruhi oleh semua variabel non-warna, dan yang menyumbang paling
tinggi yaitu tekstur menyumbang sebesar (65,08%), susut berat sebesar (15,93%), pH
(9,65%), kadar air (4,31%) vitamin C (3,95%) dan total gula (1,08%).

Kata kunci : variabel fisikokimia, warna, jambu biji, L*a*b*.
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Summary

Consumers make quality judgments of a food first by it visual appearance, espescially
the color. Jambu biji (Psidium guajava L.) is a indonesian favourite fruit , it can be
eaten freshly or to be processed. The aims of this experiment were to assess the relation
between colour and major phisicochemical variable of guava (Psidium guajava L), and
to assess the reliabilily of the color to predict the guava physicho-chemical change,
during storage. The guavas were stored for 7 days and were tested daily for their
phisyco-chemical properties. The tests include water content, pH, total sugar, vitamin
measurements. Physical test were masses, firmness, and color(L*a*b*)
measurements. The results (in 2 batches) indicate there was reduction of water content,
pH, firmness, and increase of vitamin C, total sugars, and weight loss during storage.
Colour analysis results showed that fruit became brighter until fifth day and then
became darker at the end of observation. Fruits stored in refrigerator have a brighter
colour until the end of observation. From correlation analysis, it was found that the
color changes of guava had a strong relation with all of non-colour variables. From the
regression curve, the total color changes (AE) in guava was influenced by firmness with
contributions of 65,08%, weight loss, pH, water content, vitamin C and the smallest is
total sugars which has value 15,93%; 9,65%; 4,31%, 3,95%, and 1,08% respectively.
Lightness (L*) was influenced by firmness (69,71%), vitamin C (16,34%), pH (7,48%),
weight loss (5,35%), water content (1,12%) and the total sugars (0,00%). The redness
(a*) was influenced by firmness (83,67%), weight loss (8,87%), pH (5,00%), water
content (1,90%), vitamin C (0,52%), and the total sugars (0,07%). Yellowness (b*)
was influenced by firmness (65,08%,), weight loss (15,93%), pH (9,65%), water content
(4,31%), vitamin C (3,95%) and the total sugars (1,08%).

Key Words : physic-chemical variables, colour, guava, L*a*b*.
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