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SUMMARY

NOVANDI PRASETYO. Characteristic of Timun Suri Flour (Cucumis sativus L) 

(Supervised by UMI ROSIDAH and EKA LIDIASARI).

The objective of this research was to study the characteristic of timun suri 

flour. Material used was timun suri ffuit with average two months of harvest time 

and weight average 0.8 kg each fruit The processing of timun suri flour carried out 

through drying at 70°C during 18 hours. This research was conducted at the 

Laboratory Of Agricultural Product Chemistry, Department Of Agricultural 

Technology University Of Sriwijaya, from March to Mei 2008.

This research used exploration method and result showed in tabulation. The

parameters observed were yield, color, water content, ash, fat, protein, carbohydrate

and kalium.

The result showed that yield of timun suri flour was 3.44%. The fresh timun

suri had color of 7.5 Y 8/8, water content was 96.31% and protein 1.26%, fat 0.05%, 

carbohydrate 2.09%, ash 0.29% and kalium 0,04%. The timun suri flour had color of 

10 YR 6/7, water content 14.67%, protein 11.97%, fat 1.27%, carbohydrate 65.56%, 

ash 6.53% and kalium 1%.
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RINGKASAN

NOVANDI PRASETYO. Karakteristik Tepung Timun Suri (Cucumis sativus L) 

(Dibimbing oleh UMI ROSIDAH dan EKA LIDIASARI).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik tepung timun suri.

Bahan yang digunakan adalah buah timun suri matang dengan umur panen rata-rata

2 bulan dan berat rata-rata perbuah 0,8 kg. Proses pembuatan tepung timun suri ini

adalah dengan cara pengeringan menggunakan oven dengan suhu 70°C selama

18 jam. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Fakultas

Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan Maret sampai dengan Mei 2008.

Penelitian ini menggunakan metode eksplorasi yang hasilnya disajikan dalam

bentuk tabulasi. Parameter yang diamati meliputi rendemen, warna, kadar air, kadar

lemak, kadar protein, kadar karbohidrat dan kadar kalium

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen tepung timun suri diperoleh

hasil sebesar 3,44%, analisa warna pada buah timun suri, diperoleh hasil sebesar 

7,5 Y 8/8, kadar air sebesar 96,31%, kadar protein sebesar 1,26%, kadar lemak 

sebesar 0,05%, kadar karbohidrat sebesar 2,09%, kadar abu sebesar 0,29%, dan kadar 

kalium sebesar 0,04%. Analisa warna pada tepung timun suri sebesar 10 YR 6/7, 

kadar air sebesar 14,67%, kadar protein sebesar 11,97%, kadar lemak sebesar 1,27%, 

kadar karbohidrat sebesar 65,56%, kadar abu sebesar 6,53% dan kadar kalium 

sebesar 1%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Timun suri (Cucumis sativus L.) merupakan salah satu jenis sayuran dari 

keluarga labu-labuan (cucurbitaceae) (Rukmana, 1994). Banyak yang menduga 

timun suri adalah nama lain dan blewah, hal tersebut tidak benar karena menurut 

Tohir (1983), timun suri dan blewah memiliki perbedaan. Perbedaan yang paling 

menonjol adalah bentuk buahnya, timun suri berbentuk lonjong sedangkan blewah 

hampir bulat menyerupai waluh. Namun terdapat perbedaan antara blewah dan 

waluh. Blewah mempunyai kulit yang berwarna kuning muda dengan garis-garis 

kehijauan, sedangkan waluh berwarna kecoklatan. Tanda-tanda blewah yang telah 

matang adalah kulit buahnya berwarna kuning, dekat tangkainya retak-retak dan 

baunya harum.

Timun suri merupakan sayuran buah yang dapat ditanam sepanjang tahun.

Masa panen buah tersebut relatif singkat yaitu kurang lebih 2 bulan. Di Sumatera

Selatan khususnya di Kabupaten Ogan Ilir, produksi buah timun suri biasanya

meningkat pada saat menjelang bulan Ramadhan. Hal ini disebabkan karena pada 

bulan tersebut permintaan akan buah timun suri juga meningkat. Timun suri 

umumnya dikonsumsi dalam keadaan segar sebagai campuran untuk minuman pada 

saat berbuka puasa, sehingga para petani sengaja menanam buah tersebut dengan 

memperkirakan masa panennya pada saat menjelang bulan Ramadhan.

Buah timun suri mempunyai sifat yang mudah rusak sehingga umur lepas 

panennya begitu singkat lebih kurang satu minggu. Pemanfaatan yang terbatas dan

1
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bersifat musiman menyebabkan banyaknya timun suri yang tidak terjual menjadi

cepat membusuk dan akhirnya dibuang begitu saja oleh penjualnya.

Adanya teknologi pengolahan dan pengawetan buah dan sayur menjadi

berbagai macam produk mempunyai manfaat antara lain memperpanjang masa

simpan dan merubah bahan pangan menjadi beraneka ragam bentuknya. Dengan

demikian, keberadaan teknologi ini diharapkan akan memacu gairah petani untuk

terus menanam sehingga kesejahteraan petani dapat ditingkatkan.

Pengolahan timun suri menjadi tepung dengan cara pengeringan, diharapkan 

akan menjadi terobosan baru guna meningkatkan nilai guna buah dan menambah 

keanekaragaman poduk olahan dari timun suri. Dengan demikian diharapkan 

kelebihan produksi timun suri dapat dimanfaatkan secara lebih baik dan mengurangi 

kerugian petani akibat banyaknya buah yang busuk.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan mengetahui karakteristik tepung timun suri.
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