1. PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Berbagai kebudayaan telah mengembangkan aneka tradisi pada berbagai macam
makanan dengan menambahkan rempah-rempah di dalamnya (Beliveau, R., & Gingras,
2009). Aroma adalah perpaduan antara rasa dan bau yang muncul saat makanan berada
di dalam mulut. Meskipun bumbu bukan sebagai makanan utama tetapi bumbu
mempunyai peran untuk menentukan selera makan yang mempengaruhi pola makan
(Alamsyah, 2008). Selera makan dapat ditingkatkan dari makanan dengan rasa yang

sensasional seperti rasa pedas, asin, asam, atau manis (Alamsyah, 2008).

Rempah-rempah yang ditambahkan pada makanan berfungsi untuk membangkitkan
selera makan karena rempah-rempah mampu meningkatkan cita rasa didalam makanan
(Sunarya, Y., & Setiabudi, 2007). Rempah merupakan tanaman atau bagian tanaman
bersifat aromatik dan digunakan didalam makanan. Rempah-rempah dibedakan
berdasarkan bagian tanamannya yaitu bagian batang, daun, kulit kayu, umbi, rimpang
(rhizome), akar, biji, bunga atau bagian-bagian tanaman lainnya (Pujiasmanto, B.,
Sulandjari, Muliawati, E. S., & Nurmalasari, 2021).

Herbs adalah bagian tanaman yang didapatkan dari daun tanaman herba (Opara, E. I., &
Chohan, 2021). Fungsi dari herbs adalah untuk menambah rasa atau aroma pada makanan
dan minuman (Chomchalow, 2002). Sedangkan bagian lain pada tanaman disebut sebagai
spices (Viuda-Martos et al., 2011). Spices berasal dari bagian tanaman yang dikeringkan
seperti akar, kulit, buah, atau biji yang mengandung minyak atsiri atau aromatik dan rasa
(Vazquez-Fresno et al., 2019). Pada umumnya, makanan dari wilayah Asia terasa pedas
karena ditambahkan dengan rempah-rempah (Chomchalow, 2002). Herbs yang tumbuh
di Asia antara lain adalah kemangi, seledri, ketumbar, dil, serai, daun mint, peterseli,
rosemary, sage, tarragon, dan timfoparai (Chomchalow, 2002). Spices yang tumbuh di
Asia antara lain adalah adas, lada hitam, jintan, kapulaga, cabai, kayu manis, cengkeh,

jahe, lengkuas, lada panjang, pala, kunyit, dan asam jawa (Chomchalow, 1996).



Review sebelumnya telah dilakukan oleh beberapa peneliti mengenai rempah-rempah dan
selera makan. Kajian Opara, (2019)menyatakan bahwa campuran rempah-rempah yang
ditambahkan pada makanan dapat mempengaruhi selera makan dan meningkatkan rasa
kenyang. Selanjutnya kajian yang dilakukan oleh Ludy et al., (2012) menggunakan cabai
sebagai rempah-rempah dengan hasil bahwa cabai dianggap tidak mempengaruhi selera
makan. Namun, publikasi review mengenai rempah-rempah yang mempengaruhi selera
makan masih terbatas. Oleh karena itu, didalam review ini akan dibahas lebih dalam
mengenai rempah-rempah yang mempengaruhi berbagai faktor selera makan seperti

faktor fisiologis, psikologis, lingkungan, umur, dan jenis kelamin.

1.2.TINJAUAN PUSTAKA
1.2.1. Selera Makan

Arti dari selera makan adalah keinginan untuk makan (Effendi, 2013). Selera makan
adalah sesuatu hal yang dipengaruhi oleh berbagai macam faktor. Faktor yang
mempengaruhi selera makan antara lain adalah fisiologis (Effendi, 2013), psikologis
(Saidah, H., & Dewi, 2020), umur (Rolls, 1991), dan jenis kelamin (Benelam. B, 2009).

Faktor fisiologis yang mempengaruhi selera makan berkaitan dengan sistem saraf. Di
dalam otak ada banyak daerah yang merupakan pusat-pusat selera makan dan saraf-saraf
tepi untuk menyampaikan sinyal dari jaringan menuju sistem saraf pusat begitu juga
sebaliknya.Hipotalamus merupakan pusat pengendali selera makan terbesar di dalam
otak. Hipotalamus mempunyai dua daerah pusat penting yang mengendalikan pusat rasa
lapar dan pusat rasa kenyang. Pusat rasa lapar dikendalikan oleh nukleus lateralis
hipotalami dan pusat rasa kenyang dikendalikan oleh nukleus ventromedialis hipotalami
(Effendi, 2013).

Ketika tubuh tidak makan selama beberapa waktu maka kadar gula darah di dalam tubuh
menurun. Lalu, lemak dilepaskan dari sel-sel lemak. Hipotalamus mendeteksi proses
perubahan ini sehingga muncul rasa lapar. Ketika perut kosong maka melepaskan
hormone ghrelin yang merangsang lapar kemudian menuju otak untuk melepaskan
Neurotransmiter Neuropeptide Y (NPY). Hormon lain yaitu leptin adalah hormone yang
dilepaskan oleh sel-sel lemak dan membatasi rasa lapar dengan memberikan sinyal



kepada hipotalamus bahwa tubuh sudah cukup makan (Nevid, 2018). Selera makan
mempunyai hubungan dengan asupan makanan yaitu selera makan dapat meningkat
selama interval antara waktu makan kemudian dapat menurun ketika timbul rasa kenyang
(Harris & Mattes, 2008).

Selain faktor fisiologis, selera makan juga dipengaruhi oleh faktor psikologis. Faktor
psikologis yang dimaksud adalah mood, tingkah laku dan ketika dalam keadaan senang
atau sedih dapat mempengaruhi kepekaan indra seseorang (Setyaningsih et al., 2010).
Saat seseorang berada di kondisi stress cenderung mempunyai mood untuk makanan
dengan rasa manis (Saidah & Dewi, 2020). Hal ini disebabkan adanya hormon kortisol
yang dikeluarkan berlebihan saat stress (Junaidi, 2011). Ketika seseorang dalam kondisi
stress dapat mengaktivasi Hyphothalamus Pituitary Adrenal (HPA) (Maramis, 2022).
Kemudian memicu untuk memproduksi hormon kortisol (Suryati, 2021). Hormon
kortisol akan meningkatkan kadar gula dan lemak dalam darah sehingga mampu

menyediakan energi dengan cepat (Jena et al., 2016).

Menurut Rolls (1991) umur dapat mempengaruhi rasa kenyang. Kategori manusia
dibedakan berdasarkan umur yaitu remaja (12-15 tahun), dewasa muda (22-35 tahun),
dewasa yang lebih tua (45-60 tahun), dan lanjut usia (65-82 tahun). Hasil penelitian Rolls
(1991) menyatakan bahwa remaja mempunyai tingkat rasa kenyang lebih rendah ,
keinginan untuk makan lebih tinggi dibandingkan dengan lansia. Rasa kenyang akan
cenderung meningkat seiring dengan bertambahnya usia. Jenis kelamin juga dapat
mempengaruhi selera makan. Menurut Benelam. B (2009) jenis kelamin perempuan
mempunyai kebutuhan energi yang lebih rendah sehingga perempuan cenderung makan
lebih sedikit dibandingkan laki-laki.

1.2.2. Rempah- Rempah

Tanaman rempah-rempah sudah dikenal sejak lama sebagai tanaman yang memiliki
cukup banyak manfaat diantaranya sebagai bahan tambahan makanan (bumbu) dan
sebagai obat tradisional. Rempah-rempah biasanya diambil dari bagian dari tanaman
yaitu biji, kulit batang, daging buah, kuncup bunga, umbi, dan akar. Rempah- rempah
mempunyai karakteristik yang berbeda-beda berdasarkan bahannya sebagai contoh



rempah yang berasal dari daun-daunan, akar, kulit, dan lain sebagainya. Rempah
mempunyai sifat yang sangat aromatic karena ada minyak atsiri cukup tinggi di dalamnya
(Anto, 2020).

1.2.2.1. Cabai

Cabai adalah jenis rempah-rempah yang berasal dari bagian tanaman vyaitu buah
(Vazquez-Fresno et al., 2019). Cabai dapat menimbulkan rasa pedas. Penyebab utama
timbulnya rasa pedas dari cabai muncul karena adanya senyawa capsaicin (Abdel-Salam,
2016). Capsaicin adalah bahan aktif pada cabai yang diperoleh dari tumbuhan dengan
genus Capsicum (Vazquez-Fresno et al., 2019). Capsaicin tersimpan dalam urat putih
cabai, tempat melekatnya biji. Biasanya untuk mengurangi rasa pedas pada cabai dibuang
biji dan uratnya (Muh, 2021). Capsaicin adalah senyawa yang dapat merangsang selera
makan, selain itu digunakan untuk obat yaitu capsaicin dapat membuat lendir menjadi

encer sehingga melonggarkan penyumbatan pada tenggorokan dan hidung (Muh, 2021).

1.2.2.2.Jahe

Jahe mempunyai nama latin yaitu Zingiber officinale. Jahe dikenal sebagai rimpang pada
tanaman. Pada umumnya jahe digunakan sebagai obat-obatan dan kuliner (Nabeel et al.,
2005). Kandungan di dalam jahe diantaranya adalah vitamin A,B,C, lemak, protein, pati,
asam organic, oleoresin (gingerin), dan zingerol. Oleoresin adalah campuran antara resin
dengan minyak asiri yang diperoleh dari pelarut organic (Setyaningrum, H. D., &
Saparinto, 2013). Senyawa yang menimbulkan rasa pedas di dalam jahe adalah golongan
fenialkil keton yaitu gingerol dan (6)- gingerol. Kedua senyawa ini ada komponen paling
aktif dalam jahe. Jahe bermanfaat untuk sebagai stimulant, meningkatkan selera makan,
melancarkan ASI, obat sakit kepala, pereda rasa nyeri, dapat menurunkan panas, dan

peningkat imunitas (Winarno, B & Wisnuwati., 2020).

1.2.2.3.Kayu Manis

Kayu manis sudah sejak lama digunakan sebagai bumbu (Taylor et al., 2010). Selain
untuk kuliner, kayu manis juga digunakan sebagai jamu, farmasi, rokok, dan kosmetik
untuk sebagai pemberi rasa dan aroma (Penulis, 2016). Bagian pada kayu manis yang

digunakan adalah kulit nya (Bernard et al., 2014). Kayu manis mempunyai nama latin



Cinnamomum (Vazquez-Fresno et al., 2019). Di dalam kayu manis mengandung senyawa
cinnamal aldehyde yang didapatkan dari pohon kayu cinnamomun zeynalicum yang

mengulas, mengering, dan menggulung (Anto, 2020).

Pada umumnya kandungan minyak atsiri pada kayu manis sekitar 1,5-2,5%. Senyawa
yang terkandung dalam minyak atsiri kulit kayu manis yaitu sinamaldehida (75%),
cinnamyl asetat (5%), kariofilen (3,3%), linalool (2,4%) dan eugenol (2,2%). Dari
senyawa-senyawa tersebut, senyawa yang berperan dalam memberikan rasa dan aroma
khas pada kayu manis adalah sinnamaldehida dan eugenol (Anto, 2020). Minyak atsiri
mempunyai aktivitas antifungi yang kuat sehingga digunakan sebagai bahan pengawet.

Kayu manis digunakan untuk antirematik, meningkatkan selera makan, dan

menghilangkan rasa sakit (Penulis, 2016).

1.2.2.4. Cengkeh

Cengkeh mempunyai nama latin Syzygium aromaticum. Sejak zaman dahulu cengkeh
telah banyak digunakan sebagai bumbu dalam masakan, rempah, bahan baku obat dan
farmasi. Di dalam minyak cengkeh mengandung eugenol sebanyak 78-98 %. Eugenol
dihasilkan dari kelenjar minyak yang berada di permukaan badan bunga cengkeh. Adapun
beberapa kandungan senyawa minyak pada cengkeh yaitu eugenol , trans- caryophyllene,
phenol, ethenone, benzene, naphalena, dan 2,3,4 trimetoxya-cethapenone (Suharman,
2020). Cengkeh berfungsi untuk mengurangi rasa nyeri, peluruh haid, mencegah rasa

mual, menurunkan panas, dan menambah selera makan (Soedjatmiko, 1991).

1.3. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji berbagai macam efek penggunaan

rempah-rempah berdasarkan bentuk dan faktor-faktor yang mempengaruhi selera makan2



