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ABSTRAK 

Bunga turi (Sesbania grandiflora) merupakan salah satu edible flower yang banyak ditemukan di 
berbagai wilayah di belahan dunia, termasuk Indonesia, dan memiliki efek farmakologis 
menguntungkan bagi manusia. Namun pemanfaatannya masih terbatas dan kurang optimal.  Tujuan  
penelitian ini mengulas mengenai karakteristik fisiko-kimia bunga turi dan produk turunannya, 
meliputi fitokimia, komposisi nutrisi, dan aktivitas antioksidan serta potensinya sebagai ingridien 
pangan menggunakan pendekatan studi literatur dengan berbasis data dari  open access sources, 
seperti Google Scholar, dan basis data online lain yang relevan. Hasil studi literatur menunjukkan 
bahwa  secara fisik, bunga turi memiliki 2 warna yang berbeda, yaitu turi merah dan putih dengan 
tipe bunga majemuk.  Secara kualitatif, bunga turi segar dan produk turunannya mengandung 
berbagai macam senyawa fitokimia, termasuk alkaloid, terpenoid, steroid, triterpenoid, tanin, fenol, 
sterol, flavonoid, dan saponin. Selain itu, bunga turi segar dan produk turunannya juga memiliki 
kandungan senyawa bioaktif beragam seperti fenolik, flavonoid, antosianin (terutama pada bunga 
turi merah), dan karotenoid, serta kaya akan karbohidrat, serat, protein, vitamin, dan mineral, rendah 
lemak, dan memiliki aktivitas antioksidan yang cukup tinggi, yang berpotensi menjanjikan untuk 
dijadikan ingridien pangan .Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk mengeksplorasi aplikasi bunga 
turi dan produk turunannya pada produk pangan untuk pengembangan dan diversifikasi produk 
makanan berbasis bunga turi.  

Kata kunci: aktivitas antioksidan, bioaktif, bunga turi, edible flower, komposisi nutrisi  

 
ABSTRACT 

Turi flower (Sesbania grandiflora) is one of the edible flowers found in many parts of the world, 
including Indonesia, and has beneficial pharmacological effects for humans. However, its utilization 
is still limited and less than optimal.  The purpose of this study is to review the physicochemical 
characteristics of turi flower and its derivative products, including phytochemicals, nutritional 
composition, and antioxidant activity, as well as its potential as a food ingredient using a literature 
study approach based on data from open-access sources, such as Google Scholar, and other 
relevant online databases. The results of the literature study showed that physically, turi flowers have 
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2 different types of colors, namely red and white turi, with inflorescence flower types.  Qualitatively, 
fresh turi flowers and their derivatives contain a wide range of phytochemical compounds, including 
alkaloids, terpenoids, steroids, triterpenoids, tannins, phenols, sterols, flavonoids, and saponins.  In 
addition, fresh turi flowers and their derivative products also contain diverse bioactive compounds 
such as phenolics, flavonoids, anthocyanins (especially in red turi flowers), and carotenoids, and are 
rich in carbohydrates, fiber, protein, vitamins, and minerals, low in fat, and have high antioxidant 
activity, which is potentially promising for food ingredients. Further research is needed to explore the 
application of turi flowers and their derivative products in food products for the development and 
diversification of turi flower-based food products.  
 
Keywords: antioxidant activity,  bioactive, edible flower, nutritional composition,  turi flower 

 
PENDAHULUAN 

Bunga edible (edible flower) 

merupakan bunga yang dapat dikonsumsi 

secara langsung, dimasak sebelum 

dikonsumsi ataupun hanya digunakan 

sebagai ornamen hias karena warna yang 

menarik dan beragam (Prabawati et al., 

2021). Menurut sejarah, bunga telah 

dikonsumsi sejak masa Romawi, Yuniani, dan 

Cina Kuno sebagai obat alternatif, ataupun 

sebagai bagian dari kuliner tradisional, 

bersama dengan buah, biji, daun, dan akar 

(Takahashi et al., 2020). Bunga edible 

merupakan salah satu bahan pangan yang 

mengandung berbagai senyawa bioaktif, dan 

biasanya tersedia sepanjang tahun, tanpa 

memperhatikan musim, namun belum banyak 

dikonsumsi secara luas dibandingkan 

sayuran hijau, seperti kangkung, sawi, 

bayam, dan sayuran hijau lainnya, 

dikarenakan kurangnya informasi ilmiah 

mengenai kandungan nutrisi, dan efeknya 

terhadap kesehatan (Devatha & Raajeswari, 

2025). Salah satu bunga edible yang banyak 

ditemukan di Indonesia adalah bunga turi, 

namun pemanfaatannya masih sangat 

terbatas dan kurang optimal. Umumnya, 

bunga turi hanya direbus dan disajikan 

bersama sambal kacang tanah pada salah 

satu masakan tradisional Indonesia, yaitu 

pecel. Selain itu, bunga turi juga difungsikan 

untuk pengobatan penyakit diabetes oleh 

sebagian masyarakat pedesaan di Indonesia 

(Asmara, 2017).    

Bunga turi merupakan salah satu 

bunga edible yang kaya akan senyawa 

metabolit sekunder yang memiliki efek 

farmakologis terhadap kesehatan. Beberapa 

studi melaporkan bahwa senyawa metabolit 

sekunder yang ditemukan pada bunga turi 

meliputi fenol, flavonoid, karotenoid, 

antosianin, tanin, saponin, kuinon, glikosida, 

antrakuinon, steroid, alkaloid, triterpenoid dan 

terpenoid (Asmara, 2017; Janarny et al., 

2021). Bunga turi terbukti memiliki bioaktivitas 

yang menguntungkan bagi tubuh, seperti 

sebagai antioksidan, antidiabetes, anti 

inflamasi, anti mikroba, anti hiperglikemia, 

dan bioaktivitas lainnya (Guillasper et al., 

2015; Jiraungkoorskul & Jiraungkoorskul, 
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2015; Kathiresh & Devi, 2012; Kumar et al., 

2015; Pinakin et al., 2020; Veerabhadrapppa 

& Raveendra Reddy, 2017). Secara nutrisi, 

bunga turi juga merupakan salah satu bahan 

pangan yang memiliki komposisi nutrisi yang 

lengkap, seperti protein, karbohidrat, serat, 

vitamin dan mineral penting yang bermanfaat 

bagi kesehatan (Bhokre et al., 2022; Devatha 

& Raajeswari, 2025; Kantadoung et al., 2018; 

Madavi & Wadekar, 2021). Namun, ulasan 

komprehensif mengenai karakteristik fisiko-

kimia bunga turi dan produk turunannya, 

meliputi fitokimia, komposisi nutrisi, dan 

aktivitas antioksidan serta potensinya 

sebagai ingridien pangan masih jarang 

dieksplorasi.   

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

menampilkan ulasan komprehensif dan 

mendalam mengenai karakteristik fisikokimia 

bunga turi dan produk turunannya serta 

melihat potensinya untuk dieksplorasi lebih 

lanjut sebagai ingridien pangan untuk aplikasi 

pada berbagai produk pangan yang sesuai 

dengan mengacu pada berbagai referensi 

terdahulu yang relevan. Pendekatan 

penulisan artikel ini menggunakan 

pendekatan kajian pustaka (Paré & Kitsiou, 

2017), dengan basis data diperoleh dari  open 

access sources, seperti Google Scholar, dan 

basis data online lain yang relevan sesuai 

dengan topik yang dibahas.  Kumpulan 

pustaka terdahulu yang diperoleh dirangkum 

dan dinarasikan menjadi satu kesatuan utuh 

pada setiap sub topik yang dibahas secara 

komprehensif dan mendalam.  

MORFOLOGI BUNGA TURI  
Bunga turi merupakan bagian edible 

dari tanaman turi. Bunga turi siap dipanen 

dan dikonsumsi pada kisaran bulan Maret 

sampai Agustus tiap tahun (Muthukumaran et 

al., 2024).  Secara morfologi, bunga turi 

memiliki panjang sekitar 5-10 cm, dan lebar 

sebesar 3 cm (Bhokre et al., 2022; Madavi & 

Wadekar, 2021; Shaikh, 2022; Sujithra, 

2019). Umumnya, bunga turi menggantung di 

pangkal daun secara berkelompok besar 

sekitar 2-5 bunga (Sujithra, 2019). Warna 

bunga turi yang umum ditemukan adalah 

putih kekuningan (Bhokre et al., 2022; 

Shaikh, 2022)(Gambar 1A), namun ada pula 

kelopak yang memiliki warna merah ataupun 

merah muda (Madavi & Wadekar, 2021; 

Sujithra, 2019) dengan tipe bunga majemuk 

(Seo et al., 2023).  

   

(A)                      (B) 
Gambar 1. Morfologi bunga turi putih 

kekuningan (A) (Wagh et al., 2009) dan 
merah (B) (Asmara, 2017) 

PROFIL FITOKIMIA DAN KUANTIFIKASI 
SENYAWA BIOAKTIF  

Edible flower merupakan salah satu 

bahan hasil pertanian yang memiliki berbagai 
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kandungan fitokimia yang bermanfaat bagi 

kesehatan. Sebagai bagian dari edible flower, 

bunga turi juga mengandung senyawa 

metabolit sekunder yang hampir sama 

dengan edible flower  yang lain, seperti bunga 

telang ataupun bunga rosela. Menurut (Pires 

et al., 2018), edible flower merupakan sumber 

dari senyawa fenolik dengan potensi bioaktif. 

Senyawa fenolik yang ditemukan pada setiap 

edible flower juga akan memiliki peran 

penting dalam memberikan sifat tertentu pada 

warna, rasa, dan aroma (Rivas-García et al., 

2021). Dari segi kesehatan, senyawa fenolik 

berasosiasi dengan kapasitasnya sebagai 

antioksidan dalam menangkal radikal bebas, 

melalui 2 cara: 1) senyawa polifenol akan 

berinteraksi dengan radikal bebas melalui 

oksigen dengan gugus hidroksil yang terikat 

pada cincin benzena, dan 2) bertindak 

sebagai pengkhelat secara kimiawi dengan 

membentuk kompleks dengan beberapa 

logam seperti aluminium dan besi, dan 

biasanya ini ditemukan pada senyawa non-

flavonoid (Rice-Evans et al., 1996, 1997; 

Rivas-García et al., 2021).  

Hasil skrining fitokimia kualitatif 

memperlihatkan bahwa baik bunga turi putih 

maupun bunga turi merah memiliki 

kandungan fitokimia yang beragam seperti 

yang ditampilkan pada Tabel 1. Kelimpahan 

senyawa fitokimia pada ekstrak dari bunga 

turi bergantung pada  warna bunga turi dan 

pelarut yang digunakan untuk ekstraksi 

ataupun fraksinasi. (Utoro et al., 2022) dalam 

kajiannya melaporkan bahwa kandungan 

bioaktif dari ekstrak tanaman bergantung 

pada konsentrasi pelarut dan tipe pelarut 

yang  digunakan.  Senyawa fitokimia yang 

mendominasi pada bunga turi putih meliputi 

alkaloid, terpenoid, steroid, triterpenoid, tanin, 

fenol, sterol, flavonoid, dan saponin 

bergantung pada jenis ekstrak yang diamati 

(Fadhli et al., 2018; Shaikh, 2022).  Bunga turi 

merah memiliki senyawa yang hampir sama 

seperti pada bunga turi putih, namun 

senyawa steroid, dan sterol tidak banyak 

teridentifikasi. Lebih menariknya, pada 

ekstrak metanol bunga turi merah ditemukan 

senyawa kuinon yang tidak ditemukan pada 

ekstrak  bunga turi putih (Asmara, 2017; 

Sulasmi et al., 2020).  

Senyawa bioaktif yang terkandung 

dalam bunga turi cukup beragam, meliputi 

senyawa fenolik, flavonoids, antosianin dan 

karotenoid. Senyawa flavonoid yang 

terkandung dalam bunga turi meliputi 

flavonoid, antosianin, asam galat, asam 

klorogenat, dan asam neo-klorogenat (Patil & 

Shah, 2022).  Konsentrasi total fenolik dari 

bunga turi, dan produk turunannya bervariasi 

berdasarkan berdasarkan lokasi penanaman, 

metode ekstraksi, konsentrasi pelarut, dan 

tipe pelarut yang digunakan (Tabel 2). 

Senyawa fenolik merupakan grup senyawa 

kimia komplek hasil metabolisme sekunder 

dari tumbuhan, dan banyak dijumpai pada 



 
ISSN : 1978-4163 

E-ISSN : 2654 - 5292 Karakteristik Fisiko-Kimia Bunga Turi (Sesbania grandiflora)..... (Witoyo, dkk) 

 

JURNAL TEKNOLOGI PANGAN | Vol. 18 No. 2 Desember 2024 40 

 

berbagai bagian tumbuhan yang memiliki 

aktivitas biologi menguntungkan bagi tubuh, 

seperti antioksidan, anti mikroba, anti 

inflamasi, dan anti kanker (Pires et al., 2019; 

Skrajda-Brdak et al., 2020).  

Flavonoid merupakan golongan 

senyawa fenolik yang mempunyai rumus 

kerangka C6-C3-C6, sebagai ciri khasnya 

(Janarny et al., 2021; Pires et al., 2019). 

Flavonoid yang banyak dijumpai pada bunga 

turi antara lain kuersetin (Patil & Shah, 2022), 

dan kaempferol-3-rutinoside (Wagh et al., 

2009).  Kuersetin dan kaempferol-3- 

rutinoside merupakan flavonols, salah satu 

sub kelas dari senyawa flavonoid, dan 

umumnya mendominasi senyawa flavonoid 

pada berbagai edible flower dibandingkan 

senyawa flavonoid lainnya (Kumari et al., 

2021; Skrajda-Brdak et al., 2020). Flavonols 

pada edible flower memiliki sifat bioaktivitas 

yang menguntungkan bagi tubuh seperti anti 

proliferatif, anti mutagenik, anti kanker, anti 

inflamasi, dan antioksidan (Janarny et al., 

2021; Pires et al., 2019). Kadar flavonoid dari 

bunga turi segar, dan ekstraknya memiliki 

nilai bervariasi seperti yang ditampilkan pada 

Tabel 2.  

Selain itu, bunga turi mengandung 

senyawa rutin, senyawa gabungan dari 

kuersetin dan disakarida rutinosa. Lebih 

lanjut, bunga turi juga mengandung asam 

oleanolat, sebuah terpenoid yang memiliki 

banyak efek farmakologis terhadap tubuh 

terutama sebagai antidiabetes, anti 

kanker,dan berbagai bioaktivitas lainnya 

(Chinnasamy et al., 2019; Skrajda-Brdak et 

al., 2020; Wagh et al., 2009).  

Antosianin merupakan kelompok 

flavonoid berupa pigmen warna larut air yang 

bertanggung jawab pada warna-warna indah 

dan menawan pada setiap edible flower, 

dengan berbagai warna yang beragam 

merah, biru, dan ungu  bergantung pada pH, 

metal ion, dan co-pigment  (Janarny et al., 

2021; Kumari et al., 2021). Antosianin dari 

bunga turi didominasi oleh delphinidin 

(Chaiyasut et al., 2016). Kadar total 

antosianin pada bunga turi merah segar 

berkisar antara 325  sampai 455 µg/g berat 

basah (Bodhipadma et al., 2006), sedangkan 

pada ekstrak bunga turi sekitar 0,17- 32,0 

µg/gram berat kering  (Janarny et al., 2021; 

Weerasinghe & Gunathilake, 2020) (Tabel 2).  

Hingga saat ini, kadar antosianin yang 

dilaporkan berasal dari bunga turi merah, 

terutama untuk bunga turi segar.   

Senyawa bioaktif lain yang ditemukan 

pada bunga turi adalah karotenoid. 

Karotenoid merupakan pigmen yang 

bertanggung jawab memberikan warna 

kuning sampai orange pada kelopak edible 

flower (Janarny et al., 2021). Bunga turi 

mengandung total karotenoid sebesar 420 

µg/100g (Bhokre et al., 2022). 
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KOMPOSISI NUTRISI, VITAMIN, DAN 
MINERAL  

Bunga turi memiliki komposisi nutrisi 

yang sangat lengkap, selain memiliki 

senyawa metabolit sekunder, dalam bentuk 

senyawa bioaktif yang sangat melimpah. 

Komposisi nutrisi dari bunga turi segar dan 

bubuk bunga turi ditampilkan pada Tabel 3.   

Kandungan kimia utama dari bunga turi segar 

adalah air, berkisar antara 80-90%.  Kadar air 

yang tinggi pada komoditas hasil pertanian 

menjadikannya mudah rusak dalam waktu 

yang relatif singkat (Panda et al., 2024), 

sehingga pengolahan  lebih lanjut sangat 

diperlukan  untuk memperpanjang umur 

simpannya, seperti pembuatan bubuk  bunga 

turi.  

Bubuk bunga turi yang memiliki kadar 

air sebesar 7,7% (Devatha & Raajeswari, 

2025), dan akan memiliki umur simpan lebih 

lama dibandingkan produk segar.  Selain itu, 

bunga turi segar memiliki kadar karbohidrat 

dan serat kasar yang relatif tinggi,  serta 

rendah akan kandungan protein dan lemak. 

Kecenderungan yang sama juga dilaporkan 

oleh peneliti lain pada berbagai edible flower 

lain (Stefaniak & Grzeszczuk, 2019).   

Komposisi kimia dari bunga turi segar 

dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti asal 

bunga, lokasi penanaman, varietas bunga 

dan musim.  Pengolahan buah turi segar 

menjadi bubuk bunga turi turut meningkatkan 

kadar protein, lemak, karbohidrat, abu, dan 

serat secara signifikan akibat berkurangnya 

kadar air (Tabel 3).  Kadar karbohidrat yang 

tinggi pada bunga turi  dapat digunakan 

sebagai sumber energi alternatif, dan 

merupakan bagian penting dari diet 

kesehatan untuk memenuhi asupan kalori 

harian (Bhokre et al., 2022; Oyeyemi et al., 

2017). Lebih lanjut, bunga turi juga 

merupakan sebagai sumber protein nabati 

yang diindikasikan dengan dengan tingginya 

kadar protein (Suksathan et al., 2021).  

Bunga turi juga memiliki kandungan 

serat pangan tinggi, yang mengindikasikan 

adanya potensi sebagai sumber serat pangan 

nabati.  Serat pangan merupakan salah satu 

komponen bahan pangan yang memegang 

peran penting untuk menurunkan kadar 

kolesterol, sehingga dapat meminimalisir 

ataupun mencegah terjadinya penyakit lain 

seperti penyakit jantung, obesitas, diabetes, 

kanker, hipertensi, dan penyakit pencernaan 

lainnya, seperti sembelit (He et al., 2022; 

Suksathan et al., 2021).  Kadar abu yang 

tinggi pada bunga turi mengindikasikan 

bahwa bunga turi merupakan sumber 

mineral. Lebih lanjut, kadar lemak yang relatif 

rendah ditemukan pada bunga turi segar, 

mengindikasikan bahwa bunga turi segar 

bukan merupakan sumber lemak (Oyeyemi et 

al., 2017).  
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Bunga turi segar memiliki kandungan vitamin 
C sebesar  0,99 -60 mg/100g, bergantung asal 
kelopak bunga  (Bhokre et al., 2022; Kantadoung et 
al., 2018; Panda et al., 2024). Bubuk bunga turi 
memiliki kadar vitamin C  lebih tinggi dibandingkan 
bunga turi segar  yaitu sebesar  121 ± 14,17 mg/100 
g (Devatha & Raajeswari, 2025), dan pada ekstrak 
bunga turi yang diekstrak menggunakan metanol 
80% memiliki vitamin C sebesar 4,53± 0,01 µg/g 
berat basah (Weerasinghe & Gunathilake, 2020).  
Selain itu, bunga turi segar juga mengandung 
vitamin A  dan vitamin B9 sebesar  89 µg RE/100g 
dan 80 µg/100g, secara berurutan  (Bhokre et al., 
2022).  (Panda et al., 2024) juga melaporkan bahwa 
bunga turi segar mengandung vitamin E sebesar 
1,34±0,05 mg/100g (Tabel 4).  (Pegg & Amarowicz, 
2023) melaporkan bahwa vitamin C merupakan 
vitamin yang larut air yang ditemukan berlimpah 
pada berbagai buah dan sayur, dan berfungsi 
sebagai antioksidan alami. Selain itu, vitamin C juga 
memiliki peran untuk meregenerasi vitamin E untuk 
mempertahankan integritas lapisan lemak pada lipid 

interfaces. (Grembecka, 2023) menambahkan bawa 
vitamin C dapat berikatan dengan mineral besi (Fe) 
untuk meningkatkan uptake dan metabolisme zat 
besi pada tubuh, namun dosis vitamin C yang terlalu 
tinggi dapat mengganggu metabolisme dari mineral 
lain, seperti Cu.   

Vitamin A merupakan sumber nutrisi penting 

bagi tubuh yang diperoleh dari provitamin 

karotenoid, seperti β-karoten dan karotenoid lain, 

dan tergolong vitamin larut lemak yang memiliki 

peran penting dan bertanggung jawab pada 

penglihatan, reproduksi, fungsi imun, memperbaiki 

jaringan tulang dan homeostasis jaringan epitel 

(Chen et al., 2023; Haaker et al., 2020), serta 

berfungsi sebagai antioksidan untuk menangkal 

radikal bebas (Didier et al., 2023).  

Vitamin E merupakan vitamin larut lemak, 

yang terdiri dari 4 tokoferol dan 4 tocotrienol dalam 

bentuk isomer α, β,γ, dan δ, namun  hanya isomer 

α-tokoferol yang dapat diserap oleh tubuh (Pegg & 

Amarowicz, 2023). Vitamin E, memiliki peran yang 

sama seperti vitamin C dan A sebagai antioksidan 

untuk menangkal radikal bebas (Didier et al., 2023). 

Fungsi lain vitamin E adalah sebagai 

imunomodulator, dan meningkatkan kekebalan 

tubuh (Lewis et al., 2019; Mrityunjaya et al., 2020). 

Sementara itu, vitamin B9, secara umum dikenal 

sebagai asam folat berfungsi dalam metabolisme, 

membentuk sel-sel darah merah, dan 

memproduksinya bersama Vitamin B12, sehingga 

umumnya digunakan dalam pengobatan penyakit 

anemia (Yuniarti & Ramadhani, 2023).   

Kalium (K), kalsium (Ca), fosfor (P), natrium 

(Na) dan magnesium (Mg) merupakan mineral 

utama yang terkandung pada bunga turi (Tabel 5). 

Kalium merupakan mineral utama yang banyak 

ditemukan pada bunga turi, dengan kisaran  180-

341,85 mg/100 g, diikuti oleh kalsium sebesar  62-

80,20 mg/100g (Bhokre et al., 2022; Kantadoung et 

al., 2018),  natrium sebesar 0,04 g/100g 

(Kantadoung et al., 2018), dan fosfor (P)  sebesar 28 

mg/100g (Bhokre et al., 2022). Lebih lanjut, bubuk 

bunga turi memiliki kandungan mineral berupa 

kalsium (Ca) sebesar 72,1 mg/100g, dan besi (Fe) 

sebesar  2,6 mg/100g (Devatha & Raajeswari, 

2025). Menurut (Grembecka, 2023), kalium (K) 

merupakan komponen cairan intraselular, cairan  
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pencernaan, menjaga keseimbanga asam dan basa, 

retensi airm dan tekanan osmotik tubuh, 

menstimulasi kerja saraf dan kontraksi otot serta 

menjaga permeabilitas sel. Kalsium (Ca) merupakan 

komponen dasar dari tulang dan gigi. Selain itu, 

mineral kalsium mempunyai peran untuk 

menstimulasi kontraksi otot dan saraf, dan 

merupakan kofaktor dari beberapa enzim 

metabolisme pada tubuh.   

Mineral Na memiliki fungsi yang sama seperti 

mineral kalium (K). Lebih lanjut, fosfor merupakan 

komponen penyusun tulang dan gigi, penyusun 

komponen ATP dan ADP lemak, protein, 

karbohidrat, DNA atau RNA serta memiliki fungsi 

untuk menjaga keseimbangan asam dan basa 

dalam tubuh, sedangkan mineral besi (Fe) 

merupakan komponen penyusun dari hemoglobin, 

mioglobin, dan berbagai enzim metabolisme yang 

diperlukan untuk transportasi dan penyimpanan 

oksigen (O2).   

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN  
Edible flower, termasuk bunga turi memiliki 

aktivitas antioksidan yang cukup tinggi, dan telah 

dilaporkan oleh berbagai penelitian terdahulu, 

seperti penghambatan terhadap hidroksil radikal, 

nitrat oksida, atau superoksida dan umumnya 

pengujian aktivitas antioksidan dari ekstrak edible 

flower dilakukan menggunakan beberapa metode 

yang berbeda (Janarny et al., 2021; Kantadoung et 

al., 2018; Suksathan et al., 2021). Aktivitas 

antioksidan bunga turi dan produk turunannya 

ditampilkan pada Tabel 6. Ekstrak bunga turi segar 

memiliki nilai IC50 dalam menangkal radikal bebas 

menggunakan metode DPPH  antara 124,78 sampai 

>1000 µg/ml (Arthanari & Periyasamy, 2020; 

Chaiyasut et al., 2016; Fadhli et al., 2018), 

sementara bubuk bunga turi memiliki nilai IC50 

sebesar 78,09 µg/ml (Devatha & Raajeswari, 

2025)dengan menggunakan metode yang sama.  

Ekstrak bunga turi segar tergolong memiliki aktivitas 

antioksidan menegah, dan bubuk bunga turi 

tergolong memiliki aktivitas antioksidan  mengacu 

pada klasifikasi aktivitas antioksidan yang 

diklasifikasikan oleh (Setha et al., 2013). Setha et al. 

menjabarkan bahwa nilai IC50 sebesar>50 µg/ml 

memiliki aktivitas antioksidan sangat kuat, nilai IC50 

sebesar 50-100 µg/ml tergolong memiliki aktivitas 

antioksidan kuat, nilai IC50 sebesar 100-150 µg/ml 

memiliki aktivitas antioksidan menengah, dan nilai 

IC50 sebesar 150-200 µg/ml digolongkan memiliki 

antioksidan rendah.  

Pada pengujian metode ABTS, ekstrak 

metanol: HCl (85:15% v/v) bunga turi memiliki nilai 

nilai IC50 sebesar 84,27 µg/ml (Chaiyasut et al., 

2016), dan digolongkan memiliki aktivitas 

antioksidan kuat. (Arthanari & Periyasamy, 2020) 

melaporkan bahwa ekstrak etanol bunga turi 

memiliki nilai IC50 terhadap penghambatan H2O2 

dan nitrat oksida sebesar  82,6 µg/ml dan  65,7 

µg/ml secara berurutan, dan  dapat digolongkan 

memiliki aktivitas antioksidan kuat, sementara  nilai 

IC50 ekstrak etanol bunga turi bunga turi terhadap  

superoksida dan hidroksil radikal secara berurutan 

adalah  46,8  µg/ml dan 34 µg/ml, dan dapat 

digolongkan memiliki aktivitas antioksidan sangat 

kuat. Lebih lanjut ekstrak etanol  bunga turi memiliki 

nilai IC50 untuk mengkelat besi sebesar  447,47 
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µg/ml dan digolongkan memiliki aktivitas antioksidan 

sangat rendah. 

Kapasitas antioksidan kumulatif yang 

terdapat pada sampel sampel tertentu tanpa 

menunjukan jenis senyawa bioaktif yang tekandung 

didalamnya direpresentasikan sebagai kapasitas 

antioksidan total (Istiningrum, 2013). Kapasitas 

antioksidan total pada ekstrak bunga turi sangat 

beragam dan bergantung dari standar yang 

digunakan untuk menetukannya (Tabel 6). Standar 

umumnya digunakan untuk menentukan kapasitas 

antioksidan total adalah asam galat (Arthanari & 

Periyasamy, 2020), asam askorbat, dan trolok 

(Chaiyasut et al., 2016; Munteanu & Apetrei, 2021; 

Shahidi & Zhong, 2015; Weerasinghe & 

Gunathilake, 2020). Selain itu, antioksidan yang 

terkandung ekstrak bunga turi memiliki kemampuan 

untuk mereduksi radikal dalam bentuk Fe3+-TPTZ 

menjadi Fe2+-TPTZ  sebesar  1418,2±7,5 FRAP 

mmol Fe (II)/g ekstrak (Arthanari & Periyasamy, 

2020), dan kemampuan untuk mereduksi radikal  

sebesar  0,1 - 85,92±0,01 mg AAE/g berat kering 

(Janarny et al., 2021; Weerasinghe & Gunathilake, 

2020), seperti yang ditampilkan pada Tabel 6.   

Persen (%) inhibisi merupakan metode lain 

untuk mengukur aktivitas antioksidan suatu sampel 

bahan pangan pada konsentrasi tertentu.  Bunga turi 

segar memiliki nilai % inhibisi terhadap DPPH 

sebesar  84,67% (Kantadoung et al., 2018), dan 

ekstrak metanol bunga turi memiliki nilai %inhibisi 

terhadap DPPH pada kisaran 2,5- 90,65% (Janarny 

et al., 2021; Weerasinghe & Gunathilake, 2020), 

bergantung pada konsentrasi ekstrak yang diuji. 

Selain itu, ekstrak metanol bunga turi memiliki nilai 

%inhibisi terhadap hidroksil radikal pada kisaran 

21,7- 73,28% (Janarny et al., 2021; Weerasinghe & 

Gunathilake, 2020). Lebih lanjut, bunga turi segar 

memiliki nilai aktivitas antioksidan sebesar  

35,47±2,03 mg TEAC/g ekstrak menggunakan  

metode ABTS (Kantadoung et al., 2018). Hasil 

beberapa penelitian menyiratkan fakta bahwa bunga 

turi segar dan esktranya merupakan sumber 

antioksidan alami yang menjanjikan. 

POTENSI BUNGA TURI DAN PRODUK 
TURUNANNYA SEBAGAI INGREDIEN PANGAN  

Berdasarkan uraian kandungan nutrisi, 

senyawa bioaktif, dan aktivitas antioksidan bunga 

turi dan produk turunannya memiliki potensi sebagai 

ingridien pangan baru dari sumber nabati. Sejauh ini, 

pemanfaatan bunga turi dan produk turunannya 

masih sangat terbatas pada produk pangan tertentu 

seperti pasta (Krishnakumar & Prabhasankar, 2022), 

dan yoghurt (Priya et al., 2021), sehingga 

pengembangan dan diversifikasi produk pangan 

berbasis bunga turi perlu dikembangkan lebih lanjut. 

Kadar karbohidrat dan protein yang tinggi pada 

bubuk bunga turi cocok dijadikan sebagai sumber 

karbohidrat dan protein pada pangan darurat, seperti 

food bar. Selain itu, kadar protein yang tinggi pada 

bunga turi berpotensi untuk diaplikasikan sebagai 

ingredien pangan untuk produk pangan tinggi 

protein, seperti pembuatan susu bayi, suplemen 

pangan untuk kebutuhan tertentu, dan formulasi 

pangan lain (Bhokre et al., 2022).  

Bunga turi dan produk turunannya memiliki 

kadar lemak relatif rendah dapat dipertimbangkan 

sebagai bahan pangan dengan energi rendah 

(Pinedo-Espinoza et al., 2020).  Bubuk bunga turi  
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juga memiliki potensi untuk disubstitusikan pada 

pembuatan roti, biskuit ataupun produk pangan 

sejenis, seperti halnya pada bubuk edible flower lain 

(El-Sayed et al., 2019; Nor Qhairul Izzreen et al., 

2023; Nyam et al., 2014).  Kadar serat tinggi pada 

bunga turi segar, dan bubuk bunga turi  (Tabel 3) 

cocok untuk diaplikasikan pada bahan pangan yang 

membutuhkan serat tinggi, dan untuk memproduksi 

minuman fungsional dengan kadar serat tinggi.  

Bubuk bunga turi juga memiliki potensi untuk 

dikembangkan sebagai makanan untuk penderita 

diabetes, dikarenakan bunga turi dan produk 

turunannya memiliki aktivitas penghambatan anti 

diabetes pada pengujian secara in vitro, dan in-vivo  

(Jiraungkoorskul & Jiraungkoorskul, 2015; Kumar et 

al., 2015; Veerabhadrapppa & Raveendra Reddy, 

2017).  

Bunga turi segar dan ekstrak bunga turi, 

terutama bunga turi merah memiliki kadar antosianin 

yang relatif tinggi, memiliki potensi dapat diekstrak, 

dan dienkapsulasi untuk menghasilkan bubuk 

pewarna alami merah, seperti edible flower lain 

(Kartini et al., 2023; Maneeratanachot et al., 2024). 

Selain itu, ekstrak bunga turi memiliki senyawa 

bioaktif yang berlimpah, kaya vitamin C, A, E, 

mineral, dan memiliki aktivitas antioksidan yang 

tinggi,  sehingga cocok untuk diinkorporasi pada 

pembuatan berbagai produk pangan seperti yoghurt, 

es krim, mie basah, dan produk pangan sejenis 

untuk meningkatkan nilai gizi, sensoris (aroma dan 

warna), dan aktivitas antioksidan pada produk, 

ataupun untuk memproduksi minuman fungsional 

dengan aktivitas antioksidan tinggi. Hal ini telah 

berhasil dilakukan dengan menggunakan edible 

flower lain (Duangmal et al., 2008; Hariadi et al., 

2018; Homayouni Rad et al., 2022; Hutabarat & 

Irene, 2021; Lakshan et al., 2019; Marpaung et al., 

2020; Netravati et al., 2022; Ogundele et al., 2016; 

Singo & Beswa, 2019).  Penelitian terbaru yang 

dilakukan oleh (Priya et al., 2021), melaporkan 

bahwa inkorporasi ekstrak polifenol bunga turi 

meningkatkan kadar antioksidan dan polifenol pada 

yoghurt.  

KESIMPULAN  
Studi literatur ini berhasil mengungkap 

bahwa secara kasat mata,  bunga turi memiliki 2 

warna yang berbeda, yaitu turi merah dan putih 

dengan tipe bunga majemuk. Lebih lanjut, bunga turi 

segar, dan produk turunannya kaya akan kandungan 

fitokimia, seperti alkaloid, terpenoid, steroid, 

triterpenoid, tanin, fenol, sterol, flavonoid, dan 

saponin secara kualitatif.  Berdasarkan, uji kuantitatif 

bunga turi segar dan produk turunannya memiliki 

kandungan total fenolik, flavonoid, antosianin 

(khusus bunga turi merah), dan karotenoid yang 

cukup tinggi, kaya akan karbohidrat, serat, protein, 

vitamin (vitamin A, C, E, B9), berbagai mineral 

penting, dan rendah lemak serta memiliki aktivitas 

antioksidan yang cukup tinggi.  

Kajian lebih lanjut mengenai untuk 

diaplikasikan bunga turi dan produk turunannya 

pada produk pangan dengan tujuan tertentu, 

misalnya untuk memproduksi pangan dan minuman 

fungsional masih perlu dilakukan dalam rangka 

untuk pengembangan dan diversifikasi produk 

pangan berbasis bunga turi. 
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	ABSTRAK
	Bunga turi (Sesbania grandiflora) merupakan salah satu edible flower yang banyak ditemukan di berbagai wilayah di belahan dunia, termasuk Indonesia, dan memiliki efek farmakologis menguntungkan bagi manusia. Namun pemanfaatannya masih terbatas dan kur...
	Kata kunci: aktivitas antioksidan, bioaktif, bunga turi, edible flower, komposisi nutrisi
	ABSTRACT
	Turi flower (Sesbania grandiflora) is one of the edible flowers found in many parts of the world, including Indonesia, and has beneficial pharmacological effects for humans. However, its utilization is still limited and less than optimal.  The purpose...
	Keywords: antioxidant activity,  bioactive, edible flower, nutritional composition,  turi flower
	PENDAHULUAN
	Bunga edible (edible flower) merupakan bunga yang dapat dikonsumsi secara langsung, dimasak sebelum dikonsumsi ataupun hanya digunakan sebagai ornamen hias karena warna yang menarik dan beragam (Prabawati et al., 2021). Menurut sejarah, bunga telah di...
	Bunga turi merupakan salah satu bunga edible yang kaya akan senyawa metabolit sekunder yang memiliki efek farmakologis terhadap kesehatan. Beberapa studi melaporkan bahwa senyawa metabolit sekunder yang ditemukan pada bunga turi meliputi fenol, flavon...
	Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menampilkan ulasan komprehensif dan mendalam mengenai karakteristik fisikokimia bunga turi dan produk turunannya serta melihat potensinya untuk dieksplorasi lebih lanjut sebagai ingridien pangan untuk aplikasi p...
	MORFOLOGI BUNGA TURI
	Bunga turi merupakan bagian edible dari tanaman turi. Bunga turi siap dipanen dan dikonsumsi pada kisaran bulan Maret sampai Agustus tiap tahun (Muthukumaran et al., 2024).  Secara morfologi, bunga turi memiliki panjang sekitar 5-10 cm, dan lebar sebe...
	(A)                      (B)
	Gambar 1. Morfologi bunga turi putih kekuningan (A) (Wagh et al., 2009) dan merah (B) (Asmara, 2017)
	PROFIL FITOKIMIA DAN KUANTIFIKASI SENYAWA BIOAKTIF
	Edible flower merupakan salah satu bahan hasil pertanian yang memiliki berbagai kandungan fitokimia yang bermanfaat bagi kesehatan. Sebagai bagian dari edible flower, bunga turi juga mengandung senyawa metabolit sekunder yang hampir sama dengan edible...
	Hasil skrining fitokimia kualitatif memperlihatkan bahwa baik bunga turi putih maupun bunga turi merah memiliki kandungan fitokimia yang beragam seperti yang ditampilkan pada Tabel 1. Kelimpahan senyawa fitokimia pada ekstrak dari bunga turi bergantun...
	Senyawa bioaktif yang terkandung dalam bunga turi cukup beragam, meliputi senyawa fenolik, flavonoids, antosianin dan karotenoid. Senyawa flavonoid yang terkandung dalam bunga turi meliputi flavonoid, antosianin, asam galat, asam klorogenat, dan asam ...
	Flavonoid merupakan golongan senyawa fenolik yang mempunyai rumus kerangka C6-C3-C6, sebagai ciri khasnya (Janarny et al., 2021; Pires et al., 2019). Flavonoid yang banyak dijumpai pada bunga turi antara lain kuersetin (Patil & Shah, 2022), dan kaempf...
	Selain itu, bunga turi mengandung senyawa rutin, senyawa gabungan dari kuersetin dan disakarida rutinosa. Lebih lanjut, bunga turi juga mengandung asam oleanolat, sebuah terpenoid yang memiliki banyak efek farmakologis terhadap tubuh terutama sebagai ...
	Antosianin merupakan kelompok flavonoid berupa pigmen warna larut air yang bertanggung jawab pada warna-warna indah dan menawan pada setiap edible flower, dengan berbagai warna yang beragam merah, biru, dan ungu  bergantung pada pH, metal ion, dan co-...
	Senyawa bioaktif lain yang ditemukan pada bunga turi adalah karotenoid. Karotenoid merupakan pigmen yang bertanggung jawab memberikan warna kuning sampai orange pada kelopak edible flower (Janarny et al., 2021). Bunga turi mengandung total karotenoid ...
	KOMPOSISI NUTRISI, VITAMIN, DAN MINERAL
	Bunga turi memiliki komposisi nutrisi yang sangat lengkap, selain memiliki senyawa metabolit sekunder, dalam bentuk senyawa bioaktif yang sangat melimpah. Komposisi nutrisi dari bunga turi segar dan bubuk bunga turi ditampilkan pada Tabel 3.   Kandung...
	Bubuk bunga turi yang memiliki kadar air sebesar 7,7% (Devatha & Raajeswari, 2025), dan akan memiliki umur simpan lebih lama dibandingkan produk segar.  Selain itu, bunga turi segar memiliki kadar karbohidrat dan serat kasar yang relatif tinggi,  sert...
	Komposisi kimia dari bunga turi segar dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti asal bunga, lokasi penanaman, varietas bunga dan musim.  Pengolahan buah turi segar menjadi bubuk bunga turi turut meningkatkan kadar protein, lemak, karbohidrat, abu, dan...
	Bunga turi juga memiliki kandungan serat pangan tinggi, yang mengindikasikan adanya potensi sebagai sumber serat pangan nabati.  Serat pangan merupakan salah satu komponen bahan pangan yang memegang peran penting untuk menurunkan kadar kolesterol, seh...
	Vitamin A merupakan sumber nutrisi penting bagi tubuh yang diperoleh dari provitamin karotenoid, seperti β-karoten dan karotenoid lain, dan tergolong vitamin larut lemak yang memiliki peran penting dan bertanggung jawab pada penglihatan, reproduksi, f...
	Vitamin E merupakan vitamin larut lemak, yang terdiri dari 4 tokoferol dan 4 tocotrienol dalam bentuk isomer α, β,γ, dan δ, namun  hanya isomer α-tokoferol yang dapat diserap oleh tubuh (Pegg & Amarowicz, 2023). Vitamin E, memiliki peran yang sama sep...
	Kalium (K), kalsium (Ca), fosfor (P), natrium (Na) dan magnesium (Mg) merupakan mineral utama yang terkandung pada bunga turi (Tabel 5). Kalium merupakan mineral utama yang banyak ditemukan pada bunga turi, dengan kisaran  180-341,85 mg/100 g, diikuti...
	pencernaan, menjaga keseimbanga asam dan basa, retensi airm dan tekanan osmotik tubuh, menstimulasi kerja saraf dan kontraksi otot serta menjaga permeabilitas sel. Kalsium (Ca) merupakan komponen dasar dari tulang dan gigi. Selain itu, mineral kalsium...
	Mineral Na memiliki fungsi yang sama seperti mineral kalium (K). Lebih lanjut, fosfor merupakan komponen penyusun tulang dan gigi, penyusun komponen ATP dan ADP lemak, protein, karbohidrat, DNA atau RNA serta memiliki fungsi untuk menjaga keseimbangan...
	AKTIVITAS ANTIOKSIDAN
	Edible flower, termasuk bunga turi memiliki aktivitas antioksidan yang cukup tinggi, dan telah dilaporkan oleh berbagai penelitian terdahulu, seperti penghambatan terhadap hidroksil radikal, nitrat oksida, atau superoksida dan umumnya pengujian aktivi...
	Pada pengujian metode ABTS, ekstrak metanol: HCl (85:15% v/v) bunga turi memiliki nilai nilai IC50 sebesar 84,27 µg/ml (Chaiyasut et al., 2016), dan digolongkan memiliki aktivitas antioksidan kuat. (Arthanari & Periyasamy, 2020) melaporkan bahwa ekstr...
	Kapasitas antioksidan kumulatif yang terdapat pada sampel sampel tertentu tanpa menunjukan jenis senyawa bioaktif yang tekandung didalamnya direpresentasikan sebagai kapasitas antioksidan total (Istiningrum, 2013). Kapasitas antioksidan total pada eks...
	Persen (%) inhibisi merupakan metode lain untuk mengukur aktivitas antioksidan suatu sampel bahan pangan pada konsentrasi tertentu.  Bunga turi segar memiliki nilai % inhibisi terhadap DPPH sebesar  84,67% (Kantadoung et al., 2018), dan ekstrak metano...
	POTENSI BUNGA TURI DAN PRODUK TURUNANNYA SEBAGAI INGREDIEN PANGAN
	Berdasarkan uraian kandungan nutrisi, senyawa bioaktif, dan aktivitas antioksidan bunga turi dan produk turunannya memiliki potensi sebagai ingridien pangan baru dari sumber nabati. Sejauh ini, pemanfaatan bunga turi dan produk turunannya masih sangat...
	Bunga turi dan produk turunannya memiliki kadar lemak relatif rendah dapat dipertimbangkan sebagai bahan pangan dengan energi rendah (Pinedo-Espinoza et al., 2020).  Bubuk bunga turi
	juga memiliki potensi untuk disubstitusikan pada pembuatan roti, biskuit ataupun produk pangan sejenis, seperti halnya pada bubuk edible flower lain (El-Sayed et al., 2019; Nor Qhairul Izzreen et al., 2023; Nyam et al., 2014).  Kadar serat tinggi pada...
	Bunga turi segar dan ekstrak bunga turi, terutama bunga turi merah memiliki kadar antosianin yang relatif tinggi, memiliki potensi dapat diekstrak, dan dienkapsulasi untuk menghasilkan bubuk pewarna alami merah, seperti edible flower lain (Kartini et ...
	KESIMPULAN
	Studi literatur ini berhasil mengungkap bahwa secara kasat mata,  bunga turi memiliki 2 warna yang berbeda, yaitu turi merah dan putih dengan tipe bunga majemuk. Lebih lanjut, bunga turi segar, dan produk turunannya kaya akan kandungan fitokimia, sepe...
	Kajian lebih lanjut mengenai untuk diaplikasikan bunga turi dan produk turunannya pada produk pangan dengan tujuan tertentu, misalnya untuk memproduksi pangan dan minuman fungsional masih perlu dilakukan dalam rangka untuk pengembangan dan diversifika...
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