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Lampiran 2.
Materi Ajar
PRODUKSI PENGOLAHAN KOMODITAS PERKEBUNAN DAN HERBAL

BAHAN REMPAH
Karakteristik Bahan Rempah
Negara kita sejak dulu terkenal memiliki kekayaan alam berupa rempah-rempah maupun

bahan penyegar. Kekayaan alam berupa remnah-remnah tercehutiah yang menyebabkan
Indonesia menjadi negara tujuan dari negara-negara barat yang kemudian menyebabkan
terjadinya penjajahan.

Dalam keseharian, rempah digunakan untuk memasak dan bahan pembuat jamu. Rempah-
rempah juga berperan sebagai bahan pada pembuatan obat dan kosmetik. Rempah-rempah
bersifat sangat aromatik karena mengandung minyak atsiri yang cukup tinggi sebagai
komponen cita rasa yang spesifik.

Bahan rempah dapat dikelompokkan berdasarkan kesamaan dalam memberikan efek
terhadap penampakan dan karakter rasa serta aroma. Pengelompokan rempah tersebut

antara lain

a) Rempah pedas

Rempah yang termasuk dalam kelompok rempah pedas ini antara lain cabai, merica dan
jahe. Kepedasan merica berbeda dengan kepedasan cabai. Kepedasan merica disebabkan
oleh kandungan piperine yang berbentuk kristal. Kepedasan cabai disebabkan oleh senyawa
capsaicin yang kadarnya berbeda dan tergantung varietasnya. Sedangkan jahe, kepedasan
dipengaruhi oleh senyawa yang tidak teruap yaitu zingerone, gingerol dan shogaol.

b) Rempah dari buah aromatik
Komponen terpenting dari rempah kelompok ini adalah kandungan minyak atsiri pada

bahan. Kandungan minyak atsiri pada pala berbeda pada biji dan fulinya. Kandungan
minyak atsiri pada biji pala berkisar antara 16-17 %. Sedangkan pada fuli berkisar 4-15 %.
Pala dan fuli sering ditambahkan dalam biskuit, roti dan sup. Rempah lain yang termasuk
dalam kelompok aromatik ini adalah kapulaga yang masih merupakan keluarga dari jahe-
jahean. Kapulaga memiliki aroma yang unik dan eksotik serta pedas, spicy dan disertai rasa
manis.

c) Rempah dari keluarga umbelliferous
Rempah vana termasuk kelompok ini antara lain bunga lawang, ketumbar dan jinten. Bunga

lawang mengandung aroma yang spesifik yang berasal dari a-pinene, anethole, methy!
chavicol, dan anisketon. Ketumbar mengandung pinene, dipentene, A-cymene, a-terpinene,
&-linalool, geremol dan A-bormeal. Jinten mengandung a-cymene dan mengandung cuminy!
alcohol, B-phellandrane dan cumin aldehyde. Bahan-bahan ini banyak digunakan dalam
makanan tradisional.

d) Rempah yang mengandung senyawa Cinnamone aldehyde

Rempah yang termasuk dalam kelompok ini adalah kayu manis yang diperoleh dari kulit
batang pohon Cinnamomum Zeylanicum. Minyak atsiri yang terkandung berkisar antara 1,5-
2,5%. Kayu manis banyak digunakan dalam sirup, permen, kue, sirup, kari dan olahan buah-
buahan.

e) Rempah yang mengandung senyawa fenolik (Eugenol)
Cengkeh dan daun salam merupakan rempah yang banyak mengandung senyawa fenolik.
Daun salam banyak digunakan pada makanan dan banyak juga digunakan untuk obat-

obatan.

RPP Guru Pengerak Menerapkan Pengolahan Hasil Perkebunan tanaman rempah dan bahan penyegar by
fatkhurohman Hal 6

Dipindai dengan CamScanner



Dipindai dengan CamScanner




Dipindai dengan CamScanner




Tanaman kencur mempunyai kandungan kimia antara lain minyak atsiri 2,4-2,9% yang
terjadi atas efil parametoksi sinamat (30%).

Kamfer, borneol, sineol, penta dekana. Adanya kandungan etil parametoksi sinamat dalam
kencur yang merupakan senyawa turunan sinamat.

Kencur (Kamferia galanga L) adalah salah satu jenis temu-temuan yang banyak
dimanfaatkan oleh rumah tangga dan industri obat maupun makanan. Kandungan etil
pmetoksisinamat (EPMS) didalam rimpang kencur menjadi bagian yang penting didalam
indiatn bannaatily Lasama hapassmbant sambvasmat halsam omenidibs. Alam frima ambi Asmims abasy
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penuaan jaringan kulit

d) Temulawak

Temulawak atau Curcuma xanthorrhiza memiliki induk rimpang berbentuk silindris, bulat,
berbuku-buku, berdiameier sekitar 5 cm dan panjangnya sekitar 10 cm. induk rimpang
membentuk cabang ke kanan dan kekiri yang selanjutnya membentuk rimpang ranting ke
berbagai arah. Cabang dan ranting rimpang ini berbentuk silindris, berwarna kekuning-
kuningan, kelabu, dan berkilau. Rimpang temulawak berbau harum dan tajam serta memiliki
rasa pahit agak pedas.

Gambar temulawak

Temulawak mengandung senyawa kimia yang mempunyai keaktifan fisiologi, yaitu
kurkuminoid dan minyak atsiri. Kurkuminoid terdiri atas senyawa berwarna kuning kurkumin
dan turunannya. Kurkuminoid yang memberi warna kuning pada rimpang bersifat
antibakteria, anti-kanker, anti-tumor dan anti-radang, mengandungi anti-oksidan dan
hypokolesteromik. Sedangkan minyak atsiri berbau dan berasa yang khas. Kandungan
minyak atsiri pada rimpang temulawak 3-12% sedangkan untuk kurkuminoid, dalam
temulawak 1-2%. Komposisi kimia dari rimpang temulawak adalah protein pati sebesar 29-
30 %, kurkumin 1-2 %, dan minyak atsirinya antara 6- 10 %. Rimpang temulawak ini
umumnya digunakan sebagal bahan ramuan beberapa obat tradisional dan dibuat menjadi
bahan pembuat minuman.

e) Lengkuas atau Laos

Lengkuas atau laos memiliki nama ilmiah Alpinie galangan memiliki rimpang berwarna
merah atau putih dan memiliki variasi ukuran ada yang besar maupun kecil. Rimpang
lengkuas ini memiliki aroma yang harum. Rimpang lengkuas jika sudah terlalu tua memiliki
banyak serat. Rimpang lengkuas muda dan masih segar dapat digunakan untuk memberi
aroma serta mengawetkan masakan.

Rimpang lengkuas yang berwarna putih digunakan sebagai bahan pengempuk daging
dalam masakan sekaligus sebagai pewangi masakan. Lengkuas yang berwarna merah
khusus dimanfaatkan sebagai bahan ramuan jamu tradisional. Lengkuas memiliki
kandungan beberapa jenis minyak atsiri diantaranya kamfer, galangi, galangol, eugenol, dan
mungkin juga curcumin. Minyak atsiri yang terkandung pada lengkuas sekitar 0,15-1,5 %
dan menghasilkan aroma yang khas.
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