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RINGKASAN

Disregulasi komposisi mikrobiota pada saluran cerna telah diketahui menjadi salah satu
alasan penting munculnya berbagai masalah kesehatan. Keadaan mikrobiota yang baik
adalah apabila komposisinya seimbang serta memiliki jumlah populasi bakteri baik yang
tinggi. BAL merupakan salah satu golongan bakteri menguntungkan (probiotik) yang
menjadi penyusun ekosistem atau komposisi bakteri pada saluran cerna (gut microbiota).
Beberapa manfaat terjaganya populasi BAL dalam tubuh manusia adalah mampu
menjaga kesehatan pencernaan dengan meningkatkan integritas batas mukosal, untuk
menghambat perlekatan bakteri patogen merugikan pada saluran cerna dengan senyawa
bakteriosin dan metabolit lainnya yang berperan dalam menciptakan lingkungan yang
tidak menyenangkan bagi bakteri merugikan, untuk mengoptimalkan pencernaan, dan
manfaat lainnya. Pertumbuhan dan aktivitas metabolik dari bakteri probiotik didukung
dan ditunjang dengan adanya prebiotik, yang umumnya didefinisikan dengan komponen
bahan pangan yang tidak dapat dicerna secara enzimatis yang selanjutnya akan
difermentasi oleh bakteri probiotik di usus besar. Rempah-rempah mengandung berbagai
senyawa seperti karbohidrat berupa oligosakarida dan komponen tak terdigesti (non-
digestible carbohydrate), serta komponen fitokimia seperti polifenol yang berkontribusi
dalam karakteristik prebiotik untuk meningkatkan BAL. Bawang putih, bawang merah,
jahe, dan kunyit merupakan empat dari banyak ragam rempah yang sangat sering
digunakan oleh masyarakat Indonesia dalam masakan Indonesia maupun sebagai
konsumsi jamu. Berdasarkan keunggulan rempah yang telah diketahui, potensinya
sebagai komponen prebiotik belum banyak diulas secara mendalam dan spesifik. Tujuan
dari studi literatur ini adalah untuk mengetahui dan mengulas potensi empat jenis rempah
yaitu bawang merah, bawang putih, jahe, dan kunyit untuk menstimulasi pertumbuhan
bakteri asam laktat (BAL), serta membandingkan rempah-rempah tersebut dan
mengetahui rempah yang memberikan dampak paling optimal dalam menstimulasi
pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL). Metode yang digunakan adalah dengan
mengikhthisarkan data dan informasi dari berbagai pustaka yang terkualifikasi dalam
kriteria inklusi yang telah ditetapkan, seperti relevansi dengan topik yang diulas,
terkualifikasi dalam SJR (www.scimagojr.com) /SINTA (www.sinta.ristekbrin.go.id),
serta berbasis in-vivo study atau human study; dan kemudian disajikan dalam paragraf
dan disertai tabel atau gambar. Faktor yang mempengaruhi stimulasi pertumbuhan BAL
adalah diantaranya jenis dan dosis substrat yang ditambahkan, jenis strain BAL yang
terlibat, serta interaksi yang terbentuk antara keduanya. Dalam berbagai pustaka yang
ditinjau, penambahan dosis ekstrak rempah tidak selalu berbanding lurus dengan
meningkatnya populasi BAL. Strain BAL juga memiliki spesifitas yang berbeda-beda
dalam metabolisme substrat ekstrak rempah yang ditambahkan. Mekanisme sinbiotik atau
interaksi sinergis antara rempah dan BAL dapat berupa mekanisme antibakteri,
optimalisasi penyerapan nutrisi pada saluran cerna, serta mekanisme mutualisme karena
terbentuknya rantai energi karbon. Hasil studi menunjukkan bahwa keempat jenis rempah
mampu berperan sebagai prebiotik untuk menstimulasi populasi BAL dengan komponen
masing-masing. Berdasarkan keempat jenis rempah tersebut, bawang merah (Allium cepa
L.) menunjukkan kemampuan stimulasi paling baik terhadap pertumbuhan BAL dengan
kandungan komponen oligosakarida seperti inulin dan FOS yang tinggi, dan mampu
menunjukkan efek stimulasi yang signifikan.
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SUMMARY

A microbiota composition dysregulation in the gut has been known as one of the
significant causes of health disturbance in humans. Gut microbiota can be considered in
a good condition if the composition is balanced or rich in beneficial bacteria. LAB is one
of the beneficial bacteria groups (probiotics) that are compiled in the composition of the
gut microbiota ecosystem. A well-preserved LAB population in the human gut can bring
benefits toward human health by increasing mucosal barrier integrity, to inhibit the
attachment of pathogenic bacteria to the gut by producing bacteriocins or the other
metabolites that contribute to create an unfavorable environment to the harmful bacteria,
to optimize digestion, and others. The growth and metabolic activities of probiotics are
supported by the existence of prebiotics, which are food compounds that cannot be easily
digested enzymatically in the gut, and will be further digested by fermentation in the gut
by probiotics. Spices are food materials that consist of various compounds including
carbohydrate in the form of oligosaccharides and non-digestible carbohydrates, and
phytochemical compounds including polyphenols which can be contributed in its
prebiotic characteristic to stimulate LAB population. Garlic, onion, ginger, and turmeric
are four of many kinds of spices that are commonly used by Indonesian in Indonesian
food or to be consumed as jamu. According to the many well-known benefits of spices, its
potency to become prebiotic has not been thoroughly and specifically reviewed. The aim
of this literature study is to know and to review the potential of commonly used spices in
Indonesia (i.e. garlic, onion, ginger, and turmeric) in stimulating the growth of lactic acid
bacteria (LAB), and to compare and find out the most optimal impactor in stimulating the
growth of lactic acid bacteria (LAB). Method used in this review is by summarizing
information and data from literatures that has been qualified from inclusion criteria that
has been set, such as relevance to the topic reviewed, qualified on SJR
(www.scimagojr.com) -/SINTA (www.sinta.ristekbrin.go.id), in wvivo-based study or
human-based study; then explained in paragraphs and tables/figures. Factors that
influence the stimulation of LAB are variety and dosage of substrate, LAB strain involved,
and interactions between them. In several reviewed references, the addition of spice
extracts is not always directly proportional with LAB growth. LAB strains are also having
different specifications in metabolizing added spice extracts. Synbiotic mechanism or
synergistic interaction between spices and LAB can be expressed in various ways, such
as antibacterial mechanism, gut absorption and optimization, and mutualism mechanism
through the carbon energy chain. The study gives results that all of those four spices can
act as prebiotics to stimulate the growth of LAB with their own components. Based on the
four spices reviewed, onion (Allium Cepa L.) shows best stimulation toward LAB growth
through high content of oligosaccharides such as inulin and FOS, also shows significant
stimulation effect toward LAB growth.
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