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RINGKASAN 

Abd. Rahman (2010711210001),  Laporan  Penelitian Skripsi Pemanfaatan 

Daging Buah Nyirih (X. garanatum) sebagai Bahan Bedak Dingin. Dosen 

Pembimbing Ibu Dr. Ir. Hj. Rita Khairina, M.P., selaku ketua pembimbing dan 

Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P., M.Si., selaku anggota pembimbing. 

Serta Ibu Dr. Yuspihana Fitrial, S.Pi., M.Si., selaku dosen penguji. 

Tumbuhan mangrove mengandung senyawa aktif yang memiliki kegunaan 

sebagai antimikroba, antifungi, antivirus, antitumor, antileukemia, dan insektisida. 

Komponen senyawa aktif dapat berupa flavonoid, quinon, alkaloid, steroid, 

terpenoid, saponin, dan tannin. Buah nyirih, salah satu jenis mangrove yang 

digunakan masyarakat sebagai obat gatal, bekas cacar, penghalus kulit, dan bahan 

pembuatan bedak gatal atau bedak dingin. Penelitian ini akan mengamati dan 

mempelajari pengaruh pencampuran bubuk buah nyirih dalam pengolahan bedak 

dingin, dengan mengamati kadar air, daya serap air, dan kecepatan kering bedak 

dingin yang dihasilkan 

Penelitian terdiri dari 3 tahapan, yaitu preparasi pati beras, preparasi bubuk 

daging buah nyirih, dan pembuatan bedak dingin. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan. Parameter pengujian pada 

penelitian yang dilakukan yaitu pengujian kadar air, daya serap air, dan kecepatan 

kering. Analisis data yang digunakan adalah Analysis of Variance (ANOVA) atau 

Analisis Sidik Ragam dengan dilanjutkan uji BNJ terhadap daya serap air dan 

kecepatan kering. 

Hasil penelitian menunjukkan penambahan bubuk daging buah nyirih 

berpengaruh terhadap kadar air, daya serap air, dan kecepatan kering. Pengaruh 

tersebut ditandai dengan adanya penurunan kadar air, peningkatan daya serap air, 

dan kecepatan kering bedak dingin. Kadar air tertinggi pada perlakuan BDN0 

yaitu 6,24% dan yang terendah pada perlakuan BDN30 yaitu 5,77%, daya serap 

tetinggi pada perlakua BDN30 yaitu 1,43 ml dan yang terendah pada perlakuan 

BDN0 dengan nilai 0,68 ml, serta kecepatan kering tertinggi pada perlakuan 

BDN30 yaitu 5,82 menit lalu yang terendah pada perlakuan BDN0 yaitu 3,27 

menit. 

Simpulan dari hasil penelitian ini adalah penambahan bubuk daging buah 

nyirih terbaik adalah bubuk daging buah 10% yang diperoleh berdasarkan hasil uji 

kadar air, daya serap air dan kecepatan kering. Produk yang dihasilkan memiliki 

kadar air 6%, daya serap air 1,22 ml dan kecepatan kering selama 3,51 menit atau 

210,6 detik. 
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