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SUMMARY

RENI RIYANA. The Characteristics of Bungur Bark Powder During Storage
(Supervised by GATOT PRIYANTO and UMI ROSIDAH).

The objective of this research was to study the influence of drying
temperature and storage time on the characteristics of bungur bark powder. Bungur
is useful for maintaining health, especially come from its leaf, seed, and bark. The
research design used in this study was Factorial Block Randomized Design
consisting of two factors and each treatment combination was replicated three times.
Two factors were investigated i.e. the drying temperature (50°C and 60°C) and
storage time (0, 10, 20 and 30 days). Observed parameters were the moisture
content, phytochemical (qualitative), rehydration time, color (lightness, chroma and
hue) and tannin content.

The result showed that the drying temperature had highly significant effect on
moisture content, lightness, and chroma of bungur bark powder. The storage time
had highly significant effect on moisture the content, and significant effect on
rehydration time, lightness, and chroma of bungur bark powder. Interaction of
drying temperature and storage time had significant effect on hue of bungur bark
powder. Flavonoid and triterpenoid compounds were found in all treatments.

Bungur bark powder dried by using temperature of 50°C and stored for
10 days was the best treatment having moisture content of 7.96%, phytochemical
compounds (flavonoid and triterpenoid), rehydration time of 1.60 minutes, color
(lightness 62.07, chroma 17.50, dan hue 67.37°, respectively), tannin content of (wet

basis) 0.58% and tannin content of 0.58% (dry basis).



RINGKASAN

RENI RIYANA. Karakteristik Serbuk Kulit Kayu Bungur Selama Penyimpanan
(Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan UMI ROSIDAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan
dan lama penyimpanan terhadap karakteristik serbuk kulit kayu bungur. Bungur
bermanfaat dalam memelihara kesehatan terutama pada daun, biji dan kulitnya.
Penelitian ini dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial
dengan dua faktor perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga
kali. Dua faktor ini meliputi suhu pengeringan (50°C dan 60°C) dan penyimpanan
selama (0, 10, 20 dan 30 hari). Parameter yang diamati meliputi kadar air, fitokimia
(kualitatif), rehidrasi, warna (lightness, chroma dan hue) dan kadar tanin.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengeringan berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar air, /ightness, dan chroma serbuk kulit kayu bungur. Lama
penyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air dan berpengaruh nyata
terhadap rehidrasi, /ightness, dan chroma serbuk kulit kayu bungur. Interaksi antara
suhu pengeringan dan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap hue serbuk
kulit kayu bungur. Senyawa flavonoid dan triterpenoid terdapat pada semua
perlakuan.

Serbuk kulit kayu bungur yang dikeringkan menggunakan suhu 50°C yang
disimpan selama 10 hari merupakan perlakuan terbaik yang mempunyai kadar air
7,96%, senyawa fitokimia (flavonoid dan triterpenoid), rehidrasi 1,60 menit, warna

(lightness 62,07, chroma 17,50 dan hue 67,37°), kadar tanin 0,58% (bb) dan kadar
tanin 0,58% (bk).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tumbuhan mengandung zat-zat gizi tertentu (karbohidrat, lemak, protein,
vitamin, mineral dan air) dan mengandung senyawa bioaktif atau metabolit sekunder
yang disebut senyawa fitokimia. Senyawa fitokimia yang terkandung dalam tanaman
mempunyai peranan yang sangat penting bagi kesehatan, terutama untuk pencegahan
dan pengobatan berbagai penyakit (Winarti dan Nurdjanah, 2005). Bungur
(Lagerstroemia speciosa (L) Pers.) merupakan tanaman yang terdapat di negara
tropis yang meliputi negara Filipina, Vietnam, Malaysia dan Cina. Bungur dapat
digunakan sebagai tanaman hias dan tanaman jalan (Klein ef al., 2007). Dalimartha
(2003) menyatakan bahwa bungur bermanfaat dalam memelihara kesehatan terutama
biji, daun dan kulitnya. Biji bungur bermanfaat untuk penurun tekanan darah tinggi
(hipertensi) dan pengobatan eksim. Daun bungur bermanfaat sebagai penurun
tekanan darah tinggi (hipertensi) dan mengobati penyakit diabetes melitus. Kulit
kayu bungur bermanfaat untuk pengobatan diare, disentri dan kencing darah.

Masyarakat Filipina menggunakan ramuan tradisional dari daun bungur untuk
mengobati penyakit diabetes melitus. Bungur di Indonesia jarang digunakan untuk
pengobatan penyakit diabetes melitus, meskipun beberapa riset menyimpulkan

bahwa ekstrak daun bungur dapat menurunkan gula darah penderita diabetes melitus

(Cyberindo, 2005). Bungur (Lagerstroemia speciosa (L) Pers.) telah dikenal sebagai




Pengeringan merupakan usaha penurunan kadar air bahan hasil pertanian agar
memudahkan proses berikutnya serta mengurangi resiko kerusakan akibat serangan
mikroorganisme perusak dan aktivitas biologis selama penyimpanan. Bahan hasil
pertanian dikeringkan dengan cara mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air
dari dalam bahan sampai kadar air tertentu dengan menggunakan energi panas.
Pengeringan telah banyak dilakukan dalam pengolahan hasil pertanian yaitu dengan
menggunakan energi matahari, pemanasan, pengangin-anginan, perbedaan tekanan
uap dan pengeringan beku (Astuti, 2007). Pengeringan dengan sinar matahari
merupakan jenis pengeringan tertua, dan hingga saat ini termasuk cara pengeringan
yang populer di kalangan petani terutama di daerah tropis. Pengeringan dengan
pemanas buatan menggunakan beberapa tipe alat dimana pindah panas berlangsung
secara konduksi atau konveksi (Hudaya, 2005).

Bahan yang disimpan biasanya dilakukan untuk memenuhi persediaan masa
yang akan datang atau tidak tersedianya bahan pangan pada saat dibutuhkan.
Penyimpanan dipengaruhi oleh beberapa faktor yang meliputi jenis dan kualitas
bahan yang digunakan, metode dan keefektifan pengolahan, jenis dan keadaan
pengemasan, keadaan ruangan, waktu, kapasitas maksimal tumpukan, suhu dan
sebagainya (Desrosier, 1969).

Kulit kayu bungur pada penelitian ini akan diolah menjadi produk yang
berbentuk serbuk. Produk yang berbentuk serbuk mempunyai kelebihan seperti
praktis untuk dibawa, cepat disajikan, selain itu terdapat juga kelemahan serbuk
seperti harus dilarutkan terlebih dahulu, tidak stabil terhadap kelembaban udara

karena unsur-unsur pembentuknya yang bersifat higroskopis sehingga memerlukan

penanganan dan tempat penyimpanan yang tepat.



) Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan dan

ama penyimpanan terhadap karakteristik serbuk kulit kayu bungur.

C. Hipotesis

Suhu pengeringan dan lama penyimpanan diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik serbuk kulit kayu bungur.
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