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ABSTRACT 

 
The vegetable production in Madura islands is very limited due to dry soil conditions. The turi 

tree (Sesbania grandiflora) planted in Madura as barrier rice fields has the potential to be optimized 
as a source of vegetable. The objective of the study was to determine flavonoid and dietary fiber 

contents in flowers and fruits/pods of red and white turi that are picked at different ages. The research 
was conducted in December 2016 to March 2017 at Bangkalan. The study was arranged is Completely 
Randomized Design method with two factors and three replications. First factor was namely flower 

(red and white turi), and second factor is harvest time (turi flowers are harvested at 1, 2, 3, 4, 5, and 
6 days; while the fruits/pods are harvested at 1, 2, 3, 4, 5, and 6 weeks after anthesis). The results 
showed that flavonoid contents in white turi flower ranged from 12.58-211.35 mg.100 g-1, whereas 

flavonoid contents in red flower ranged from 17.32- 30.05 mg.100 g-1. The highest flavonoid content 
is produced at 4-day-old flowers for white turi, and 4-5 day-old flowers for red flowers. The dietary 
fiber content in turi flower was higher in red than white flower ranged from 2.11-2.85% and 1.82-

2.55%, respectively. The amount of dietary fiber in the fruits/pods was low, range from 0.013-0.686% 
and 0.009-0.722% in white and red turi, respectively. The flowers of turi should be consumed at 4-5 

day-old flowers, while fruits/pods at 1-3 weeks after anthesis. 
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ABSTRAK 

 
Produksi tanaman sayuran di Pulau Madura sangat terbatas karena kondisi tanah yang kering. 

Pohon turi (Sesbania grandiflora) yang ditanam sebagai pembatas tegalan dan sawah di Madura 
berpotensi untuk dioptimalkan sebagai sumber bahan sayuran. Penelitian bertujuan mengetahui 
kandungan serat dan flavonoid pada bunga dan buah/polong turi warna merah dan putih yang dipetik 

pada umur yang berbeda. Penelitian dilaksanakan di Bangkalan pada bulan Desember 2016 sampai 
Maret 2017. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan dua faktor dan diulang 3 kali. 
Faktor pertama adalah jenis bunga (turi bunga merah dan bunga putih), sedangkan faktor kedua adalah 

umur panen (bunga turi dipanen pada umur 1, 2, 3, 4, 5, dan 6 hari; sedangkan buah (polong) dipanen 
pada umur 1, 2, 3, 4, 5, dan 6 minggu setelah bunga mekar). Hasil penelitian menunjukkan kandungan 

flavonoid pada bunga turi putih berkisar antara 12.58-21.35 mg.100 g-1, sedangkan pada turi bunga 
merah kandungan flavonoid berkisar 17.32-30.05 mg.100 g-1. Kandungan flavonoid tertinggi 
dihasilkan pada bunga umur 4 hari untuk turi putih, dan bunga umur 4-5 hari untuk turi merah. 

Kandungan serat turi merah lebih tinggi dibandingkan dengan turi putih masing-masing dengan 
kisaran antara 2.11-2.85% dan 1.82-2.55%. Kandungan serat pada buah/polong turi sangat rendah 
berkisar antara 0.013-0.686% pada turi putih dan sebesar 0.009-0.722% pada turi merah. Bunga turi 

sebaiknya dikonsumsi pada umur 4-5 hari, sedangkan buah/polong pada umur 1-3 minggu setelah anthesis. 
 
Kata kunci: anthesis, Pulau Madura, sayuran fungsional, umur panen 
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PENDAHULUAN 

 
Sesbania grandiflora L. (Fabaceae) 

banyak ditanam di pekarangan dan oleh 

masyarakat lebih dikenal sebagai tanaman turi, 
berfungsi sebagai tanaman hias, dimanfaatkan 
sebagai tanaman obat dan juga sayuran (Joshi et 

al., 2016; Kumar et al., 2008). Turi tersebar di 
wilayah Indonesia, Malaysia, Philipina, dan 

India. Tanaman ini banyak ditanam di kebun 
pekarangan, di pinggir jalan, serta di pematang 
sawah dan tegalan sebagai tanaman pembatas 

kepemilikan lahan (Bhoumik et al., 2016). 
Bagian tanaman turi seperti daun, bunga dan 
polong selain sebagai sayuran juga sumber 

bahan baku obat anemia, batuk, penurun panas, 
sebagai stimulasi kecerdasan, dan di Jawa biasa 

dipakai sebagai obat lambung (Kumar et al., 
2008). Jus dari bunga turi dilaporkan 
bermanfaat sebagai expectorant dan daunnya 

sebagai anti bakteri (Padmalochana dan Rajan, 
2014). Kandungan kimia dari tanaman turi 
diantaranya arginine, cystine, histidine, 

isolucine, phenylalanine, tryptophan, valine, 
threonine, alanine, aspargine, asam aspartic, 
saponin, asam oleat, galactose, rhamnose, 

asam glucuronic, flavonoid, dan kaempfrol 
(Bhoumik et al., 2016).  Salah satu kandungan 

antioksidan yang tinggi dari tanaman turi 
adalah tanin dan flavonoid (Panda et al., 2013). 

Sayuran bunga adalah sayuran 

tradisional yang diambil dari tanaman sayuran 
khususnya bagian bunga yang dimasak dan 
dipercaya mempunyai khasiat kesehatan, dan 

jika teratur mengkonsumsi akan bisa 
menyembuhkan atau menghindari penyakit 

(Sathasivam dan Lakshmi, 2017). Di 
Rasashastra, India, pucuk daun turi, bunga, dan 
buah hijau yang masih muda dimakan terpisah 

atau juga sebagai salad dan campuran kare 
(Arunabha dan Satish, 2015). Sayuran bunga 
mengandung beberapa kandungan kimia seperti 

kelompok flavonoid, anthraquinone dan 
glycoside. Flavonoid adalah komponen penting 

yang terdapat pada bunga turi, berperan dalam 
aktivitas penghambatan mikroba (Arunabha 
dan Satish, 2015), selain itu turi juga 

mengandung tanin dan beberapa nutrisi serta 
astringent alami (Vinothini et al., 2017). 
Tanaman turi juga sebagai antioksidan 

potensial, kaya vitamin A, vitamin C, thiamine, 
riboflavin, dan nicotinic acid sehingga dapat 
melindungi manusia dari bahaya oksidasi 

(Ramesh et al., 2015). 

Masyarakat Madura dikenal kurang suka 

mengkonsumsi sayuran. Rendahnya konsumsi 
sayuran tersebut salah satunya disebabkan oleh 
terbatasnya sayuran yang ditanam oleh 

masyarakat akibat keterbatasan air di Pulau 
Madura. Tanaman turi di Pulau Madura 
berpotensi dioptimalkan sebagai salah satu 

sumber sayuran karena banyak dibudidayakan 
sebagai pembatas tanah di lahan sawah atau 

tegalan, disamping dimanfaatkan sebagai 
sumber hijauan pakan ternak dan sebagai pupuk 
hijau (Setiawan, 2013). Daun turi banyak 

mengandung nitrogen yang bisa membantu 
kesuburan tanah; bunga dan buah pada 
musimnya dipanen dan dimanfaatkan sebagai 

sayuran (Mardhiyetti et al., 2014).  
Umur panen merupakan salah satu faktor 

yang menentukan kualitas bunga dan buah, 
karena bunga turi dipanen saat berbentuk sabit 
dan ada yang sudah mekar dengan sempurna 

seperti halnya kupu-kupu, sedangkan buah atau 
polong yang dipanen masih lunak karena 
apabila dipanen terlalu tua akan mengeras. Turi 

termasuk sayuran indigenus untuk memenuhi 
kebutuhan sayuran rumah tangga masyarakat 
Pulau Madura. Tanaman turi sebagai sayuran 

indigenus karena dikenal masyarakat dan sudah 
terbiasa dikonsumsi, disukai anggota keluarga, 

ketersediaan dan kemudahan mengolah 
(Santosa et al., 2015). Bagian yang digunakan 
adalah pucuk daun, bunga dan buah/polong 

(Setiawan, 2017), dimasak dengan cara direbus 
bersama sayuran lain, dikonsumsi sebagai 
lalapan atau salad (Saifudin et al., 2016). Bunga 

turi berwarna pink, merah dan putih 
(Siddhuraju et al., 2014). 

Penentuan umur panen yang tepat 
diperlukan untuk menjaga kualitas sayuran 
yang akan dikonsumsi terutama kandungan 

serat dan flavonoid yang diharapkan. Penelitian 
ini penting dilakukan untuk mengetahui 
kandungan serat dan flavonoid pada bunga dan 

buah/polong turi warna merah dan putih yang 
dipetik pada umur yang berbeda. Hasil 

penelitian ini dimanfaatkan untuk memetik 
sayuran berkualitas secara tepat waktu dan 
menghindari kehilangan sayuran akibat 

menurunnya mutu sayuran. 

 

 

BAHAN DAN METODE 

 
Tanaman turi yang digunakan adalah 

tanaman berbunga merah dan putih masing-
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masing sebanyak 12 pohon. Tanaman turi yang 

digunakan untuk penelitian berumur ±2 tahun 
dan sudah pernah berbunga. Penelitian 
dilakukan pada bulan Desember 2016 sampai 

Maret 2017 di Bangkalan. Bunga turi dari 
kuncup sampai mekar memerlukan waktu 6 
hari. Rancangan penelitian yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri 
atas dua faktor, pertama yaitu jenis turi 

berbunga putih dan merah dan faktor kedua 
adalah umur panen, yaitu panen pada bunga 
umur 1, 2, 3, 4, 5, dan 6 hari (Gambar 1), dan 6 

perlakuan panen pada buah/polong umur 1, 2, 
3, 4, 5, dan 6 minggu setelah bunga mekar atau 
anthesis (Gambar 2) yang diulang 3 kali. Setiap 

ulangan terdiri atas 4 pohon, dari sejumlah 
cabang yang ada pada 4 pohon tersebut 

kemudian dipilih cabang/ranting yang ada 
kucup bunga secara acak dan diberikan label 
sebagai  perlakuan umur panen (yaitu 12 

perlakuan, terdiri 6 umur panen untuk bunga 
dan 6 umur panen untuk polong. Bunga dan 
buah/polong turi yang sudah dipanen 

selanjutnya dianalisis kandungan serat dan 
flavonoid yang diuji di Badan Penelitian dan 
Konsultasi Industri (BPKI) Surabaya.  

Analisis uji serat dilakukan menurut SNI 
01-2891-1992 (BSN, 1992) dengan cara 5 g 

sampel segar dari setiap perlakuan (bunga umur 
1-6 hari, termasuk mahkota dan kelopak; 
buah/polong umur 1-6 minggu setelah anthesis) 

dimasukkan ke erlenmeyer, ditambahkan 100 
ml H2SO4 dan diaduk rata, kemudian didihkan 
selama 30 menit. Ditambahkan 200 ml NaOH 

dan didihkan lagi selama 30 menit, kemudian 
disaring, dikeringkan pada suhu 105 0C, 

kemudian ditimbang. Setelah itu, endapan 
dicuci berturut-turut dengan menggunakan air 
panas dan alkohol. Selanjutnya, kertas saring 

dan endapan dikeringkan, diangkat dan 
dimasukkan ke dalam pijar, kemudian 
dikeringkan lagi pada suhu 105 0C selama 1 jam 

sehingga bobot konstan.  
 

Kadar serat kasar = 
J− Z − X

Bobot sampel
 x 100%  

 
Dimana :  J  = Bobot kertas saring + isi + cawan 

 Z = Bobot abu + cawan  
 X = Bobot kertas saring 
 

 
 

 

 
 
Gambar 1. Bunga turi putih (atas) dan bunga 

turi merah (bawah). Angka 

menunjukkan panen bunga umur 1, 
2, 3, 4, 5, dan 6 hari. 

 

 
 

Gambar 2. Buah/polong yang dipanen. Angka 
menunjukkan panen buah/polong 

umur 1, 2, 3, 4, 5, dan 6 minggu 
setelah bunga mekar (anthesis). 

 

Analisis uji kandungan senyawa 
flavonoid total menurut Padmalochana dan 
Rajan (2014) dilakukan dengan cara sebanyak 

5 g sampel segar dari setiap perlakuan (bunga 
umur 1-6 hari, termasuk mahkota dan kelopak; 

buah/polong umur 1-6 minggu setelah anthesis) 
dihancurkan dan dimasukkan kedalam labu 
ekstraktor, ditambahkan 50 ml benzena dan 50 
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ml etanol, diekstrak selama 2 jam, setelah itu 

disaring hingga diperoleh filtrat jernih. Larutan 
standar flavonoid dibuat dengan pelarut 
benzena etanol. Larutan sampel dan larutan 

standar flavonoid diukur nilai penyerapan/ 
absorbansi dengan alat spektrofotometer UV 
Vis pada panjang gelombang 350 nm (China et 

al., 2012).  
 

Kadar flavonoid  

= 
Nilai absorsi sampel

Nilai absorsi standar
 x Konsentrasi standar 

 
Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan ANOVA. Apabila terdapat 

pengaruh perlakuan maka dilanjutkan 
menggunakan DMRT 5%. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Hasil penelitian menunjukkan bobot 

bunga sangat berbeda nyata antar umur petik. 

Bobot segar bunga turi putih berkisar antara 
5.80-7.05 g, sedangkan bobot segar bunga turi 
merah berkisar antara 6.5-9.5 g per buah 

(Gambar 3). Bobot bunga turi meningkat dari 
hari pertama sampai hari ke tiga, tertinggi pada 

umur tiga hari kemudian menurun secara 
perlahan. Hal tersebut dikarenakan pada umur 
5-6 hari sebagian bunga sudah mulai mekar, 

mahkota bunga akan layu dan rontok akibat 
penyerbukan selanjutnya terbentuk buah/ 
polong. Bobot bunga turi warna merah lebih 

tinggi dari bunga turi warna putih. Bobot segar 
buah/polong secara signifikan meningkat mulai 
minggu pertama sampai minggu kelima dan 

selanjutnya konstan. Tidak terdapat perbedaan 
yang nyata antara bobot buah/polong turi bunga 

merah dan putih (Gambar 4).  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

trend peningkatan kandungan flavonoid pada 

kedua jenis bunga turi mirip dengan bobot 
bunga. Kandungan flavonoid pada bunga turi 
putih meningkat dari umur 1-4 hari dan 

selanjutnya perlahan menurun sampai umur 6 
hari (Gambar 5). Kandungan flavonoid pada 

bunga turi putih berkisar antara 12.58-21.35 
mg.100 g-1. Kandungan flavonoid pada bunga 
turi merah meningkat dari umur 1-5 hari dan 

menurun pada umur 6 hari, dengan nilai 
berkisar antara 17.32-30.05 mg.100 g-1. Secara 
umum, rata-rata kandungan flavonoid pada 

bunga turi merah lebih tinggi yaitu 24.89 

mg.100 g-1 dibandingkan bunga turi putih 

dengan nilai 17.18 mg.100 g-1. 
 

 
 

Gambar 3. Bobot segar bunga turi warna merah 

dan putih. Bar ± SE.  
 

 
 

Gambar 4. Bobot segar buah/polong turi warna 
merah dan putih. Bar ± SE. 

 

 
 
Gambar 5. Kandungan flavonoid total pada 

bunga turi warna merah dan putih. 
Bar ± SE. 
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Produksi flavonoid total sangat 

berhubungan dengan pigmen warna pada 
tanaman (Ghasemzadeh et al., 2010). 
Kandungan flavonoid pada bunga turi merah 

lebih tinggi, hal tersebut diduga karena pada 
bunga turi merah banyak mengandung 
anthocyanine, yaitu pigmen utama sebagai 

penyusun warna merah (Wang et al., 2009). 
Zhao et al. (2012) menyatakan flavonoid total 

terdiri atas unsur anthocyanine sebagai group 
utama serta gabungan dari chalcones dan 
anthoxanthine. Ghasemzadeh et al. (2010) 

menyatakan beberapa produk dari biosintesis 
kelompok phenol pada tanaman seperti 
anthocyanine dirubah menjadi flavonoid, 

sehingga pada bunga turi merah kandungan 
flavonoidnya lebih tinggi. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 
kandungan flavonoid total pada bunga turi 
merah sangat tinggi pada umur 4-5 hari dengan 

nilai 29.44-30.05 mg.100 g-1 kemudian 
menurun menjadi 28.57 mg.100 g-1 pada umur 
6 hari. Andarwulan et al. (2012) melaporkan 

kandungan flavonoid total pada bunga turi 
21.23 mg.100 g-1 FW terdiri atas quercetin dan 
kaempferol yaitu sebesar 2.6 dan 18.47 mg.100 

g-1 FW, sedangkan kandungan myricetin, 
luteolin, dan apigenin tidak terdeteksi. China et 

al. (2012) menyatakan kandungan flavonoid 
yang paling dominan pada bunga turi adalah 
jenis rutin.  

Hasil analisis kandungan flavonoid total 
pada buah/polong turi tidak berbeda nyata 
antara turi bunga putih dan turi bunga merah, 

masing-masing secara berurutan berkisar antara 
0.011-0.436 mg.100 g-1 dan 0.010-0.402 

mg.100 g-1 (Gambar 6). Peningkatan 
kandungan flavonoid terjadi seiring 
pertambahan umur buah atau polong. Pada 

buah/polong umur 5-6 minggu terjadi 
peningkatan kandungan flavonoid sebesar 4 
kali lipat dari kandungan flavonoid pada umur 

sebelumnya, hal ini terjadi baik pada buah 
polong turi putih dan turi merah. Vinothini et al. 

(2017) menyatakan kandungan flavonoid tidak 
hanya terdapat pada bunga turi tetapi juga pada 
biji, yaitu saat pembibitan sekitar 21.51-22.22 

mg.g-1, sedangkan pada daun turi kandungan 
flavonoid sebesar 7.0 µg.mL-1 dengan solvent 
choloroform dan 22.5 µg.mL-1 dengan methanol 

(Lee et al., 2014). Total flavonoid pada daun 
Sesbania sesban dilaporkan berkisar antara 
1.61 - 3.22 g QE.100 g-1 (Fitriansyah et al., 

2017). Arya et al. (2013) menyatakan bunga 

turi tidak hanya mengandung flavonoid saja, 

tetapi juga kaya alkaloid dan phenol. 
Kandungan serat sangat berbeda nyata 

antara bunga turi putih dan bunga turi merah 

(Gambar 7). Analisis serat pada bunga turi putih 
dan turi merah diperoleh hasil masing-masing 
berkisar antara 1.82-2.55% dan 2.11-2.85%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
kandungan serat pada bunga turi merah lebih 

tinggi, hal ini diduga berkaitan dengan 
kandungan pigmen warna merah pada bunga. 
Sesuai penelitian Gonçalves et al. (2016) pada 

Vigna unguiculata, bahwa varietas berpigmen 
mempunyai kandungan serat pangan dua kali 
lebih banyak daripada varietas yang tidak 

berpigmen. Perbedaan kandungan serat pangan 
pada legum jenis Vigna unguiculata bisa 

disebabkan oleh faktor genetik maupun faktor 
lingkungan (Asare et al., 2013).  

 

 
 

Gambar 6. Kandungan flavonoid total pada 
buah/polong dari turi warna 
merah dan putih. Bar ± SE. 

 
 

 
 
Gambar 7. Kandungan serat pada bunga turi 

warna merah dan putih. Bar ± SE. 
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Kacang-kacangan dan tanaman polong 

yang dapat dimakan adalah makanan yang kaya 
sumber serat makanan yang bermanfaat bagi 
kesehatan manusia (Tosh dan Yada, 2010). Dari 

hasil penelitian ini diketahui kandungan serat 
pangan pada bunga turi lebih tinggi 
dibandingkan dengan Vigna unguiculata yang 

mencapai 1.33-2.42% (Owolabi et al., 2012); 
Cicer arietinum (1.1%), Vigna unguiculata L. 

Walp (1.0%), dan Macrotyloma uniflorum L. 
(1.4%) (Sreerama et al., 2012); setara dengan 
Lentil culinaris yang berkisar antara 2-7% 

(Tosh dan Yada, 2010).  
Jumlah serat pada buah/polong turi 

berkisar antara 0.013-0.686% pada turi putih 

dan sebesar 0.009-0.722% pada turi merah 
(Gambar 8). Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa kandungan serat pangan pada 
buah/polong turi masih lebih tinggi daripada 
tanaman legume lainnya seperti Pisum sativum, 

Lima bean, dan Green bean yang mempunyai 
serat pangan berturut-turut sebesar 0.3, 0.4 dan 
0.5% (Dhingra et al., 2012). Jumlah serat pada 

buah/polong turi meningkat seiring dengan 
pertambahan umur, meskipun kandungan 
seratnya lebih rendah daripada bunga turi. Hal 

ini berarti buah/polong yang semakin tua akan 
semakin keras karena kandungan serat kasar 

semakin tinggi (Sreerama et al., 2012), seperti 
pada Cicer arietinum, Vigna unguiculata, 
Macrotyloma uniflorum L. yang berkisar 13-

14%; sedangkan pada Lentil culinaris serat 
kasar mencapai 11-17% (Tosh dan Yada, 
2010). Girish et al. (2012) menyatakan pada 

kacang-kacangan variasi kandungan serat tak 
larut lebih tinggi yaitu antara 21-69%, sedangkan 

kadar serat larut berkisar antara 2.6-9.3%.  
 

 
 

Gambar 8. Kandungan serat pada buah/polong dari 
turi warna merah dan putih. Bar ± SE. 

 

Dari hasil analisis kandungan serat pada 
buah/polong sebaiknya dipetik untuk dikonsumsi 

pada umur 1-3 minggu setelah anthesis 

(Gambar 8). Diduga buah/polong pada umur   
1-3 minggu setelah anthesis mempunyai 
perbandingan serat pangan (soluble dietary 

fiber) dan kandungan serat kasar (insoluble 
dietary fiber) yang ideal sehingga tekstur 
sayuran tidak terlalu keras. Serat pangan terdiri 

atas polimer karbohidrat seperti dinding sel 
tanaman, selulosa, hemiselulosa, pektin, dan 

oligosakarida seperti inulin (Mudgil dan Barak, 
2013); sedangkan serat kasar tidak dapat 
dicerna karena mengandung polisakarida, 

lignin, cutin, β-glukan, arabinoksylans, dan 
galactomannans (Saura-Calixto, 2011), frukto-
oligosakarida, galakto - oligosakarida, 

polydextrose, wax, saponin, polifenol, phytate, 
dan phytosterols (Mudgil dan Barak, 2013). 

Pugalenthi et al. (2004) melaporkan pada biji 
Sesbania bispinosa mempunyai kandungan 
serat total, protein kasar, dan lemak kasar 

berturut-turut sebesar 6.91, 31.08, dan 6.23 
g.100 g-1. Serat pangan sering dipakai untuk 
pengembangan makanan fungsional (Zhu et al., 

2014). Serat pangan memiliki peran dalam 
pencegahan penyakit kardiovaskular, kanker, 
dan diabetes (Girish et al., 2012). Serat pangan 

dapat memperbaiki profil lipid darah melalui 
efek penurunan kolesterolnya, menurunkan 

tekanan darah melalui pengurangan obesitas 
perut dan peningkatan reaktivitas vaskular, 
meningkatkan sensitivitas insulin, menghambat 

kenaikan postprandial glukosa dan trigliserida, 
meningkatkan aktivitas fibrinolitik, yang 
semuanya dapat mencegah atau menunda 

perkembangan atherosklerosis (Eshak et al., 
2010). Keadaan kenyang dapat dicapai lebih 

cepat dan bertahan lebih lama setelah 
mengkonsumsi makanan berserat tinggi, karena 
lebih banyak dan memakan waktu lebih lama 

untuk dikonsumsi dan menunda pengosongan 
lambung (Bouchenak dan Lamri-Senhadji, 2013). 
Selain pada bunga, kandungan serat kasar yang 

tinggi dilaporkan Punna dan Paruchuri (2004) 
juga terdapat pada daun Sesbania grandiflora 

sekitar 8.4 g.100 g-1 yang berpotensi digunakan 
sebagai bahan campuran pakan ternak atau ikan 
(Hossain et al., 2002). 

 

 

KESIMPULAN 

 
Kandungan flavonoid pada bunga turi 

putih berkisar antara 12.58-21.35 mg.100 g-1, 

sedangkan pada turi bunga merah kandungan 
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flavonoid berkisar antara 17.32-30.05 mg.100 

g-1. Bunga turi sebaiknya dikonsumsi pada saat 
kandungan flavonoidnya optimal yang 
dihasilkan pada bunga umur 4 hari untuk turi 

putih, dan bunga umur 4-5 hari untuk turi 
merah. Buah/polong sebaiknya dipetik atau 
dikonsumsi pada umur 1-3 minggu setelah 

anthesis karena teksturnya tidak kasar. 
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