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RINGKASAN 

 

Rempah-rempah merupakan tanaman dengan aroma dan rasa tajam yang biasa digunakan 

untuk memperkuat cita rasa dalam makanan. Penambahan rempah-rempah juga dapat 

ditujukan untuk memperpanjang umur simpan suatu bahan pangan karena perannya 

sebagai antioksidan dan antimikroba. Beberapa rempah yang menjadi komoditas utama 

di Indonesia adalah jahe, pala dan lada. Namun proses pendistribusian komoditi rempah 

segar tersebut tentunya tak luput dari kecacatan sehingga dapat menurunkan mutu 

penerimaan rempah ekspor. Seiring perkembangan industri, muncul beberapa bentuk 

produk turunan rempah-rempah, seperti minyak atsiri dan oleoresin. Menurut beberapa 

survei pasar dunia, diprediksi minyak atsiri dan oleoresin akan mengalami peningkatan 

permintaan dan paling banyak akan diaplikasikan ke berbagai produk pangan seperti 

makanan dan minuman. Studi literatur ini bertujuan untuk mengulas berbagai penelitian 

mengenai pengaplikasian minyak atsiri dan oleoresin rempah-rempah terutama pada jahe, 

pala dan lada dalam bidang pangan. Berdasarkan hasil pengumpulan dan analisa literatur 

yang didapatkan, minyak atsiri dan oleoresin rempah-rempah jahe, pala dan lada 

diperoleh melalui proses ekstraksi. Ekstraksi merupakan proses untuk memisahkan 

kandungan kimia yang dapat larut dalam suatu pelarut dengan bahan yang tidak dapat 

larut. Minyak atsiri merupakan produk turunan yang mengandung senyawa aromatik, 

sedangkan oleoresin merupakan campuran antara resin dan minyak atsiri yang 

mengandung aroma serta senyawa pembawa rasa yang tidak mudah menguap. Minyak 

atsiri dan oleoresin hasil ekstraksi jahe pala dan lada, juga memiliki sifat antioksidan serta 

antimikroba yang dapat berperan sebagai bahan pengawet alami. Berbagai publikasi yang 

terkumpul mengenai penelitian aplikasi minyak atsiri dan oleoresin dalam bidang pangan, 

menunjukan suatu pola. Minyak atsiri dan oleoresin rempah jahe, pala dan lada di 

antaranya dapat diaplikasikan secara langsung maupun tidak langsung ke produk pangan 

untuk memperpanjang umur simpan serta dapat diaplikasikan langsung ke produk untuk 

meningkatkan cita rasa. Berdasarkan hasil analisa literatur, masih terdapat gap dalam 

penelitian terdahulu karena sebagian besar hanya menganalisa efek yang ditimbulkan 

oleh senyawa kimia minyak atsiri dan oleoresin rempah, namun tidak ada evaluasi lebih 

mendalam mengenai interaksinya dalam satu kesatuan matriks makanan. Oleh karena itu 

diperlukan penelitian lintas bidang dan pengaplikasian secara praktikal hingga penentuan 

formulasinya.
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SUMMARY 

 

Spices are plants with a sharp aroma and taste that are commonly used to enhance the 

taste in foods. The addition of spices can also be aimed at extending the shelf life of a 

food ingredient because of its role as an antioxidant and antimicrobial. Some of the spices 

that are the main commodities in Indonesia are ginger, nutmeg and pepper. However, the 

process of distributing the fresh spices commodity is certainly not free from flaws, which 

can reduce the quality of export spices. Along with industrial development, several forms 

of spice derivative products emerged, such as essential oils and oleoresins. According to 

several world market surveys, it is predicted that essential oils and oleoresin will 

experience an increase in demand and will mostly be applied to various food products 

such as food and beverages. This literature study aims to review various studies on the 

application of derivative products of spices, especially ginger, nutmeg and pepper in the 

food sector. Based on the results of the collection and analysis of the literature obtained, 

the essential oil and oleoresin of the spices of ginger, nutmeg and pepper were obtained 

through the extraction process. Extraction is a process for separating chemical 

substances that can dissolve in a solvent from those that are insoluble. Essential oils are 

derivative products that contain aromatic compounds, while oleoresin is a mixture of 

resins and essential oils that contain aromas and flavor-carrying compounds that are not 

volatile. Essential oils and oleoresin extracted from ginger, nutmeg and pepper, also have 

antioxidant and antimicrobial properties that can act as natural preservatives. Various 

publications that have been collected regarding research on the application of essential 

oils and oleoresin in the food sector, show a pattern. The essential oils and oleoresins of 

the spices of ginger, nutmeg and pepper can be applied directly or indirectly to food 

products to extend shelf life and can be applied directly to products as flavorants. Based 

on the results of literature analysis, there is still a gap in previous studies because most 

of them only analyze the effects of the chemical compounds of essential oils and oleoresin 

spices, but there is no more in-depth evaluation of their interactions in a single food 

matrix. Therefore, cross-sector research is needed and practical application to determine 

the formulation. 
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