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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 firom 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, lightness, dan chroma serbuk kulit kayu bungur. Lama 

penyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air dan berpengaruh nyata 

terhadap rehidrasi, lightness, 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,

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

tanin 0,58% (bk).

warna



KARAKTERISTIK SERBUK KULIT KAYU BUNGUR 
SELAMA PENYIMPANAN

Oleh
RENI RIYANA

SKRIPSI
sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 

Saijana Teknologi Pertanian

pada
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 
FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2009



Skripsi berjudul

KARAKTERISTIK SERBUK KULIT KAYU BUNGUR 
SELAMA PENYIMPANAN

Oleh
RENI RIYANA 

05043107029

Telah diterima sebagai salah satu syarat 
untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian

Pembimbing I, Indralaya, Mei 2009

Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya 

Dekan,Dr. Ir. Gatot Privanto, M.S.

Pembimbing II,
< /.

/

Ir. Hi. Umi Rosidah. M.S. Prof. Dr. Ip. H. Imron Zahri, M.S.
NIP.130516530



Skripsi berjudul “Karakteristik Serbuk Kulit Kayu Bungur Selama Penyimpanan” 
oleh Reni Riyana telah dipertahankan di depan Komisi Penguji pada tanggal 06 April 
2009.

Komisi Penguji

)(Ketua1. Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S.

)(Sekretaris2. Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S.

3. Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si. Anggota

4. Ir. Tri Tunggal, M.Agr.

Mengetahui,

Ketua Jurusan 

Teknologi Pertanian

Mengesahkan,

Ketua Program Studi 

Teknologi Hasil Pertanian

V
Dr. Ir. Hersvamsi. M.Agr. Ir. Hi. Tnwardani Widowati M.P.
NIP. 131672713 NIP. 131653480



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sesungguhnya bahwa

seluruh data dan informasi yang disajikan dalam skripsi ini, kecuali yang disebutkan

dengan jelas sumbernya, adalah hasil penelitian atau investigasi saya sendiri dan

belum pernah atau tidak sedang diajukan sebagai syarat untuk memperoleh gelar

kesarjanaan lain atau gelar kesarjanaan yang sama di tempat lain.

Indralaya, Mei 2009

Yang membuat pernyataan

Reni Riyana



RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan pada tanggal 09 Agustus 1986 di Gumawang-Belitang 

OKU Timur, merupakan anak kedua dari lima bersaudara. Orang tua bernama

Thamrin dan Masnun.

Pendidikan sekolah dasar diselesaikan pada tahun 1998 di SDN 01 Jaya

Mulya Semendawai Suku III-OKU Timur, sekolah menengah pertama pada tahun

2001 di SMPN 4 Buay Madang Belitang dan sekolah menengah umum tahun 2004 di

SMU YPB Belitang. Penulis tercatat sebagai mahasiswi pada tahun 2004 di Jurusan

Teknologi Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,

Universitas Sriwijaya, melalui jalur SPMB.

Organisasi kampus yang pernah diikuti pada tahun 2005 di organisasi BWPI

(Badan Wakaf dan Pengkajian Islam), organisasi BEMF (Badan Eksekutif 

Mahasiswa Fakultas) pada tahun 2006 dan organisasi GABI (Garda Anak Bangsa 

Indonesia) pada tahun 2007.



KATA PENGANTAR

Penulis mengucapkan puji syukur atas ke hadirat Allah SWT, karena atas 

berkat rahmat dan hidayah-Nya laporan skripsi ini dapat terselesaikan dengan baik. 

Skripsi yang beijudul “Karakteristik Serbuk Kulit Kayu Bungur Selama 

Penyimpanan” yang digunakan sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Penulis mengucapkan terima kasih atas semua bantuan yang diberikan oleh :

1. Bapak Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S. selaku penasihat akademik dan pembimbing I 

yang telah memberikan do’a, nasehat, bimbingan, saran, dan pengarahan hingga 

terselesaikannya skripsi ini.

2. Ibu Dr. Ir. Hj. Elmeizy Arafah, M.S. yang pernah memberikan pengarahan,

nasehat dan bantuan dalam penyusunan skripsi ini.

3. Ibu Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S. selaku dosen pembimbing II yang telah

memberikan nasehat, pengarahan dan kritik dalam penyelesaian skripsi ini.

4. Ibu Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si. dan Bapak Ir. Tri Tunggal, M.Agr. 

selaku dosen penguji yang telah memberikan kritik dan saran dalam penulisan 

skripsi ini.

5. Bapak Sugianto selaku kepala rumah tangga di Politeknik Negeri Sriwijaya Bukit 

Besar Palembang yang telah mengizinkan dan membantu untuk mengambil kulit 

kayu bungur.

6. Semua dosen Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya yang telah 

memberikan ilmu-ilmu yang bermanfaat dan almamaterku.

IX



7. Kedua orang tua (Thamrin dan Masnun) thank you for all your trouble, bantuan, 

nasehat, motivasi, dukungan, arahan dan do’a restu sehingga saya bisa mencapai

jenjang akademik ini.

8. Saudara-saudaraku : Kakak David, adik Yeni, adik Leni dan adik Leo, terima

kasih yang tak terhingga untuk semua yang telah diberikan.

9. Special to Dodi Satriawan, I can’t find words how to thank you, tetapi terima

kasih untuk semuanya.

10. Teman-teman di Jurusan Teknologi Pertanian angkatan 2004 : Indah, Ratih, Vio,

Nia, Mira, Rima, Tika, Mayu, Muhsin, Hafiez, Hantra dan Andi, terima kasih

kebersamaan selama ini yang sangat berarti untukku.

11. Staf administrasi Jurusan Teknologi Pertanian (Bapak Adriansyah, A.Md, Bapak 

Jhon Heri dan Ibu Satriana), staf karyawan di Laboratorium (Ibu Hafsah, ST. dan

Ibu Lismawati).

Akhir kata penulis berharap semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi kita 

semua. Amin ya robbal alamin.

Indralaya, Mei 2009

Penulis

x



DAFTAR ISI

Halaman

xmDAFTAR TABEL

DAFTAR GAMBAR xv

DAFTAR LAMPIRAN XVI

I. PENDAHULUAN

1A. Latar Belakang

3B. Tujuan

3C. Hipotesis

II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Bungur 4

B. Fitokimia 6

C. Tanin 8

D. Pengeringan 9

E. Penyimpanan 11

III. PELAKSANAAN PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu 12

B. Alat dan Bahan 12

C. Metode Penelitian 13

D. Cara Kerja 13

E. Analisis Data 14

F. Parameter OPT r 'T?W»t»S;fAKAAN 
UN V - ' - SR»W1JAY\

<>90664
TAK6(,^: ? p M A Y Ttpft .

16

jH? H

I



Halaman

161. Kadar Air

172. Fitokimia (kualitatif)

183. Rehidrasi

184. Warna

195. Kadar Tanin

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

20A. Kadar Air

24B. Fitokimia

25C. Rehidrasi

27D. Warna

281. Lightness

312. Chroma

343. Hue

36E. Kadar Tanin

V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan 38

B. Saran 38

DAFTAR PUSTAKA 39

LAMPIRAN 42

XII



DAFTAR TABEL

HalamanTabel

141. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Kelompok Faktorial ..

2. Uji lanjut BN J pengaruh suhu pengeringan (A) terhadap
kadar air (%) serbuk kulit kayu bungur...........................................

3. Uji lanjut BN J pengaruh lama penyimpanan (B) terhadap
kadar air (%) serbuk kulit kayu bungur............................................

4. Uji lanjut BNJ pengaruh interaksi suhu pengeringan (A) dan lama
penyimpanan (B) terhadap kadar air (%) serbuk kulit kayu bungur ... 23

5. Analisis senyawa fitokimia (kualitatif) serbuk kulit kayu bungur ...

6. Uji lanjut BNJ pengaruh lama penyimpanan (B) terhadap rehidrasi
(menit) serbuk kulit kayu bungur.....................................................

7. Uji lanjut BNJ pengaruh suhu pengeringan (A) terhadap lightness
serbuk kulit kayu bungur...................................................................

22

22

24

27

29

8. Uji lanjut BNJ pengaruh lama penyimpanan (B) terhadap 
lightness serbuk kulit kayu bungur.................................... 29

9. Uji lanjut BNJ pengaruh interaksi suhu pengeringan (A) dan lama
penyimpanan (B) terhadap lightness serbuk kulit kayu bungur.....

10. Uji lanjut BNJ pengaruh suhu pengeringan (A) terhadap chroma
serbuk kulit kayu bungur...................................................................

11. Uji lanjut BNJ pengaruh lama penyimpanan (B) terhadap chroma
serbuk kulit kayu bungur...................................................................

12. Uji lanjut BNJ pengaruh interaksi suhu pengeringan (A) dan lama
penyimpanan (B) terhadap chroma serbuk kulit kayu bungur.......

13. Uji lanjut BNJ pengaruh interaksi suhu pengeringan (A) dan lama
penyimpanan (B) terhadap hue (°) serbuk kulit kayu bungur .......

14. Penentuan warna berdasarkan nilai hue ............................................

Kadar air (%) rata-rata serbuk kulit kayu bungur ............................

30

32

33

34

35

36

15. 44

XIII

i



HalamanTabel

16. Analisis keragaman pengaruh suhu pengeringan (A) dan lama 
penyimpanan (B) terhadap kadar air serbuk kulit kayu bungur

17. Rehidrasi (menit) rata-rata serbuk kulit kayu bungur ...............

18. Analisis keragaman pengaruh suhu pengeringan (A) dan lama
penyimpanan (B) terhadap rehidrasi (menit) serbuk kulit 
kayu bungur................................................................................

19. Lightness rata-rata serbuk kulit kayu bungur ............................

20. Analisis keragaman pengaruh suhu pengeringan (A) dan lama 
penyimpanan (B) terhadap lightness serbuk kulit kayu bungur

45

47

48

50

51

21. Chroma rata-rata serbuk kulit kayu bungur 53

22. Analisis keragaman pengaruh suhu pengeringan (A) dan lama 
penyimpanan (B) terhadap chroma serbuk kulit kayu bungur. 54

23. Hue (°) rata-rata serbuk kulit kayu bungur 56

24. Analisis keragaman pengaruh suhu pengeringan (A) dan lama
penyimpanan (B) terhadap hue serbuk kulit kayu bungur .....

25. Kadar tanin (%, bb) rata-rata serbuk kulit kayu bungur..........

26. Analisis keragaman pengaruh suhu pengeringan (A) dan lama
penyimpanan (B) terhadap kadar tanin (%, bb) serbuk kulit 
kayu bungur...............................................................................

27. Kadar tanin (%, bk) rata-rata serbuk kulit kayu bungur..........

28. Analisis keragaman pengaruh suhu pengeringan (A) dan lama
penyimpanan (B) terhadap kadar tanin (%, bk) serbuk kulit 
kayu bungur...............................................................................

57

59

60

61

62

XIV



DAFTAR GAMBAR

HalamanGambar

51. Tanaman bungur.................................................................

2. Bagian tanaman bungur, daun (a), buah (b) dan bunga (c)

3. Rata-rata kadar air serbuk kulit kayu bungur....................

5

20

264. Rata-rata rehidrasi serbuk kulit kayu bungur

285. Rata-rata lightness serbuk kulit kayu bungur

316. Rata-rata chroma serbuk kulit kayu bungur

357. Rata-rata hue serbuk kulit kayu bungur

378. Rata-rata kadar tanin (%, bb) serbuk kulit kayu bungur

9. Rata-rata kadar tanin (%, bk) serbuk kulit kayu bungur 37

6310. Pengambilan kulit kayu bungur

6311. Kulit kayu bungur yang telah dipotong

12. Kulit kayu bungur yang dibuat serbuk, pencacahan (1) 
dan penghalusan (2) ...................................................... 64

13. Saringan berukuran 250 pm 64

14. Serbuk kulit kayu bungur suhu pengeringan 50°C (1)
dan 60°C (2) yang disimpan selama 0 hari.................

15. Serbuk kulit kayu bungur suhu pengeringan 50°C (1)
dan 60°C (2) yang disimpan selama 10 hari...............

16. Serbuk kulit kayu bungur suhu pengeringan 50°C (1)
dan 60°C (2) yang disimpan selama 20 hari...............

17. Serbuk kulit kayu bungur suhu pengeringan 50°C (1)
dan 60°C (2) yang disimpan selama 30 hari...............

65

65

66

66

xv



DAFTAR LAMPIRAN

HalamanLampiran

421. Diagram alir proses pembuatan serbuk kulit kayu bungur....

2. Spesifikasi kulit kayu bungur..................................................

3. Teladan pengolahan data kadar air (%) serbuk kulit kayu
bungur.......................................................................................

4. Teladan pengolahan data rehidrasi (menit) serbuk kulit kayu
bungur.......................................................................................

5. Teladan pengolahan data lightness serbuk kulit kayu bungur

43

44

47

50

6. Teladan pengolahan data chroma serbuk kulit kayu bungur 53

7. Teladan pengolahan data hue (°) serbuk kulit kayu bungur 56

8. Teladan pengolahan data kadar tanin (%, bb) dan data kadar 
tanin (%, bk) serbuk kulit kayu bungur...................................... 59

9. Gambar pengambilan kulit kayu bungur dan kulit kayu bungur 
yang telah dipotong ..................................................................... 63

10. Gambar kulit kayu bungur yang dibuat serbuk (pencacahan (1)
dan penghalusan (2)) dan saringan berukuran 250 pm .............

11. Gambar serbuk kulit kayu bungur suhu pengeringan 50°C
dan 60°C yang disimpan selama 0 hari dan 10 hari ..................

12. Gambar serbuk kulit kayu bungur suhu pengeringan 50°C
dan 60°C yang disimpan selama 20 hari dan 30 hari ...............

64

65

66

XVI



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 et 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 

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 

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

produk minuman kesehatan di negara Asia Timur dan Amerika Seri 

2007).

penurun
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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.
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J. 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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