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RINGKASAN

Rempah-rempah yang ditambahkan pada makanan diduga dapat meningkatkan selera
makan. Selain itu selera makan juga dipengaruhi dari berbagai macam faktor yaitu
fisiologis, psikologis, lingkungan, umur, dan jenis kelamin. Review ini dilakukan untuk
mengkaji berbagai macam efek rempah-rempah berdasarkan bentuk dan faktor-faktor
yang mempengaruhi selera makan. Pada review ini dilakukan pengumpulan penelitian
menggunakan data base online yaitu perpustakaan nasional. Metode review yang
dilakukan adalah menggunakan kriteria kelayakan data, pendefinisian sumber data,
pemilihan dan pengumpulan data dan yang terakhir dilakukan pengambilan data. Hasil
penelitian menyatakan bahwa bentuk rempah-rempah minyak esensial , senyawa kimia,
dan kapsul cenderung mempengaruhi selera makan. Faktor-faktor yang mempengaruhi
selera makan adalah faktor fisiologis, psikologis, umur, dan jenis kelamin. Faktor
fisiologis di antaranya adalah rasa lapar dan rasa kenyang. Sedangkan faktor psikologis
di antaranya stress, depresi, dan sedih. Subjek umur yang efektif digunakan untuk
penelitian selera makan adalah pada usia remaja (12-15 tahun) sampai dewasa muda
(22-35 tahun).

Kata kunci: bentuk rempah, faktor , rempah, selera makan



SUMMARY
Spices added to food are thought to increase appetite. In addition, appetite is also be
affected by various factors, namely physiological, psychological, environmental, age, and
gender. This review was conducted to examine the various effects of spices based on their
form and factors that affect appetite. In this review, research was collected using an
online data base, namely the national library. The review method used is using data
eligibility criteria, defining data sources, selecting and collecting data and finally taking
data. The results showed that the spice form of essential oils, chemical compounds, and
capsules tend to affect appetite. Factors that affect appetite are physiological,
psychological, age, and gender factors. Physiological factors include hunger and satiety.
While psychological factors include stress, depression, and sadness. Age subjects that are
effectively used for appetite research are teenagers (12-15 years) to young adults (22-35

years).
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