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4. PENGARUH BERBAGAI MACAM BENTUK REMPAH-REMPAH 

TERHADAP SELERA MAKAN 

4.1. REMPAH-REMPAH DALAM BENTUK SEGAR 

Banyak ditemukan konsumen dalam rumah tangga yang menggunakan rempah dalam 

bentuk utuh atau segar. Hal ini dikarenakan rempah dalam bentuk segar mempunyai 

kelebihan yaitu umur simpan yang lama (± 2 tahun), aroma lebih harum (Anto, 2020). 

Rempah-rempah dalam bentuk utuh juga mempunyai kekurangan yaitu ukurannya tidak 

homogen karena tidak ada standard ukuran, mudah terkontaminasi oleh jamur, masih 

terdapat kotoran dan benda asing (Anto, 2020). Tabel 3. menunjukkan tiga penelitian 

yang menggunakan rempah-rempah segar sebagai bahan utama
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Tabel 5. Pengaruh rempah-rempah dalam bentuk segar terhadap selera makan 

Referensi Rempah-

rempah 

Subjek Penelitian Dosis Parameter Hasil & Kesimpulan 

Reinbach, 

H. C. Et al, 

2010 

Jahe 40 orang sehat (17 

L, 23 P; 24,6 ± 2,5 

th) 

20 g Selera makan Kontrol: 5,3 

Minyak esensial jahe: 5,3 

Tingkat kepercayaan 99,99% 

Penambahan jahe sebagai rempah dalam makanan tidak 

mempengaruhi selera makan 

Reinbach, 

H. C. Et al, 

2010 

Cabai 40 orang sehat (17 

L, 23 P; 

24,6 ± 2,5 th) 

0,3 g 

cabai 

segar 

Selera makan  Kontrol: 5,1 

Cabai: 5,0  

Tingkat kepercayaan 99,99% 

Penambahan cabai sebagai rempah dalam makanan tidak 

mempengaruhi selera makan 

Janssens et 

al., 2014 

Cabai 15 orang sehat 

 (8 L,7 P; 29,7 ± 

10,8 th) 

2,56 

mg 

Profil Selera 

Makan (Rasa 

kenyang, rasa 

lapar, keinginan 

untuk makan) 

 

Rasa kenyang  

Kontrol: 101157.8 ± 3061.4 

Cabai: 118185.3 ± 3677.9  

 

Rasa lapar 

Kontrol: 73741.8 ± 3541.6 

Cabai: 67674.5 ± 3192.5  

 

Keinginan untuk makan 

Kontrol: 83546.7 ± 3763.3 

Cabai: 72360.9 ± 3270.9  

Penambahan cabai pada makanan pengujian tidak 

mempengaruhi profil selera makan subjek secara keseluruhan. 

Tingkat kepercayaan 95% 
Keterangan: 

L= Laki-laki 

P= Perempuan
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Rempah-rempah yang digunakan adalah jahe segar dan cabai segar. Semua penelitian 

menggunakan subjek manusia sehat. Parameter yang diteliti adalah selera makan. Dari 

hasil penelitian didapatkan bahwa penambahan jahe maupun cabai tidak mempengaruhi 

selera makan. 

 

Hal ini tidak sesuai dengan Muh (2021) dan Winarno & Wisnuwati (2020) yang 

menyatakan bahwa capsaicin dapat merangsang selera makan dan jahe sebagai peningkat 

selera makan. Hal ini disebabkan karena di dalam cabai dan jahe ada senyawa yang sama-

sama dapat menimbulkan rasa pedas. Di dalam cabai senyawa yang menimbulkan rasa 

pedas adalah senyawa capsaicin (Abdel-Salam, 2016) sedangkan pada jahe senyawa yang 

menimbulkan rasa pedas adalah oleoresin dan gingerol (Winarno & Wisnuwati, 2020). 

 

Menurut Reinbach et al., (2010) hasil menunjukkan penambahan cabai segar tidak 

mempengaruhi selera makan karena dosis yang digunakan terlalu rendah untuk 

mempengaruhi selera makan. Kemungkinan lain yang menyebabkan hasil tidak 

mempengaruhi selera makan karena adanya pengaruh faktor psikologis. Ketika subjek 

manusia sedang berada pada kondisi sehat namun mengalami stress (Saidah & Dewi, 

2020) atau ketika kehilangan mood dan dalam keadaan senang atau sedih dapat 

mempengaruhi kepekaan indra seseorang (Setyaningsih et al., 2010). 

 



24 

 

24 

 

4.2. REMPAH-REMPAH DALAM BENTUK MINYAK ESENSIAL 

Minyak esensial merupakan minyak yang memiliki sifat mudah menguap, terdapat dalam 

tanaman dan bau yang ditimbulkan sama dengan tanaman aslinya. Minyak esensial adalah 

hasil turunan dari rempah-rempah yang merupakan senyawa-senyawa penyusun utama 

dari rempah tersebut (Anto, 2020). Tabel 4. merupakan hasil penelitian yang dilakukan 

oleh Ogawa et al., (2020) dan Ogawa & Ito, (2016). Menurut Handajani (2021), hewan 

uji coba yang sering digunakan untuk penelitian yaitu mencit, tikus, kelinci, anjing, dan 

kera. Untuk tiga penelitian ini menggunakan tikus sebagai subjek penelitiannya.  
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Tabel 6. Pengaruh rempah-rempah dalam bentuk minyak esensial terhadap selera makan 

Referensi Rempah-

rempah 

Subjek 

Penelitian 

Dosis Parameter Hasil & Kesimpulan 

Ogawa K., 

et al, 2020 

Cengkeh Tikus 4,5x10-5 

4,5x10-4 

2,5x10-3 

4,5x10-3 

4,5x10-2 

(mg/ kandang) 

Asupan 

makanan 

(g/4 jam) 

Penambahan minyak esensial cengkeh pada dosis 4,5x10-4, 2,5x10-3, 

4,5x10-3 mg/kandang dapat meningkatkan asupan makanan 

dibandingkan control sedangkan pada dosis >4,5x10-4 mg/kandang 

dan dosis <4,5x10-3 mg/kandang tidak mempengaruhi asupan 

makanan. Tingkat kepercayaan yang digunakan pada penelitian ini 

sebesar 99%  

Ogawa, 

K., et al., 

2020 

Kayu 

manis 

Tikus 4,5 x 10-5 

4,5 x 10-4 

4,5 x 10-3 

4,5 x 10-2 

(mg/ kandang) 

Asupan 

makanan 

(g/4 jam) 

Penambahan minyak esensial kayu manis pada dosis 4,5x10-4 mg/ 

kandang - 4,5x10-3 mg/kandang dapat meningkatkan asupan makanan 

dibandingkan control sedangkan pada dosis >4,5x10-4 mg/kandang 

dan dosis <4,5x10-3 mg/kandang tidak mempengaruhi asupan 

makanan. Tingkat kepercayaan yang digunakan pada penelitian ini 

sebesar 99%  

Ogawa & 

Ito, 2016 

Kayu 

manis 

Tikus 4,5x10-4 mg/ 

kandang 

Asupan 

makanan 

(g/4 jam) 

PUASA: 

Kontrol: 1,5 g/4 jam 

Trans-cinnamaldehyde: 1,8 g/4 jam (p<0,05) = signifikan 

Tingkat kepercayaan 99%  

Pada tikus yang dihirupkan gas senyawa volatile trans-

cinnamaldehyde terjadi beda nyata pada parameter asupan makanan 

sehingga membuktikan adanya peningkatan asupan makan 

 

TIDAK PUASA: 

Kontrol: 0,4 g/4 jam 

Trans-cinnamaldehyde: 0,5 g/4 jam (p>0,05) 

Tingkat kepercayaan 95% 
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Pada tikus yang dihirupkan gas senyawa volatile trans – 

cinnamaldehyde tidak terjadi beda nyata pada parameter asupan 

makanan sehingga tidak mempengaruhi asupan makan 

Ogawa, K 

& Ito, M., 

2016 

Jahe Tikus 0,0546 g Asupan 

makanan 

(g/4 jam) 

Kontrol: 1,4 g/4 jam 

Minyak esensial jahe: 1,6 g/ 4 jam 

Tingkat kepercayaan 95% 

Minyak esensial jahe tidak mempengaruhi asupan makanan 
Keterangan: 

 L= Laki-laki 

 P= Perempuan 

 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Ogawa et al., (2020) dapat dilihat pada Tabel 6. Pada penelitian tersebut, penggunaan rempah-rempah 

cengkeh dan kayu manis, pada dosis 4,5x10-4 dan 4,5x10-3 hasil yang didapatkan sangat beda nyata terhadap asupan makanan. Hal ini 

menunjukan meskipun rempah-rempah yang digunakan berbeda tetapi ketika dosis yang digunakan sama maka dapat diperoleh hasil yang 

sama yaitu mempengaruhi asupan makanan.  

 

Hasil dari keempat penelitian tersebut berbeda-beda meskipun bentuk rempah-rempah dan parameter yang digunakan sama. Hal ini dapat 

terjadi mungkin karena rempah-rempah dan dosis yang digunakan berbeda. Setiap rempah-rempah mempunyai kandungan yang berbeda-

beda seperti cengkeh dalam bentuk minyak yaitu eugenol , trans- caryophyllene, phenol, ethenone, benzene, naphalena, dan 2,3,4 trimetoxya-

cethapenone (Suharman, 2020), sedangkan kayu manis adalah cinnamal aldehyde dan minyak atsiri (Anto, 2020), dan jahe adalah vitamin 

A,B,C, lemak, protein, pati, asam organic, oleoresin (gingerin), dan zingerol (Setyaningrum & Saparinto, 2013).  
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Selain itu, ketika menggunakan hewan coba sebagai subjek penelitian perlu dilakukan pemeliharaan meliputi memberikan makan, air minum 

dan sanitasi (Handajani, 2021). Hasil dari keempat penelitian ini yang berbeda mungkin dipengaruhi dari perlakuan dalam pemeliharaan tikus 

yang digunakan..
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4.3. REMPAH-REMPAH DALAM BENTUK SERBUK 

Tabel 7. Pengaruh rempah-rempah dalam bentuk serbuk terhadap selera makan 

Referensi Rempah-rempah Subjek Penelitian Dosis Parameter Hasil & Kesimpulan 

Markey, O., et 

al., 2011 

 

Kayu manis 9 orang sehat  

(3 L, 6 P; 26,2 ± 3 th) 

3 g Rasa lapar Penambahan serbuk kayu manis 

tidak mempengaruhi rasa lapar.  

Tingkat kepercayaan pada 

penelitian ini sebesar 95% 

Reinbach, H. 

C. Et al, 2010 

 

Cabai 

 

40 orang sehat (17 L, 23 

P; 

24,6 ± 2,5 th) 

0,6 g serbuk 

cabai kering 

 

Selera makan Kontrol: 5,1 

Cabai: 5,0 

Tingkat kepercayaan 99,99% 

Penambahan cabai sebagai 

rempah dalam makanan tidak 

mempengaruhi selera makan 

Swint, J.M., 

2015 

Cabai 24 Manusia sehat (11 L, 

13 P; 25,2 ± 10,2 th) 

1 g Selera makan Kontrol: 3.7 

Cabai: 3.2 

Penambahan serbuk cabai merah 

tidak mempengaruhi selera 

makan 

Tingkat kepercayaan pada 

penelitian ini sebesar 95% 
Keterangan: 

 L= Laki-laki 

P= Perempuan
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Rempah-rempah yang berbentuk serbuk mempunyai kelebihan dalam penggunaannya 

yaitu lebih praktis. Rempah dalam bentuk serbuk juga dapat menambah daya simpan 

produk (Anto, 2020). Selain mempunyai kelebihan tentunya rempah-rempah dalam 

bentuk serbuk ini juga mempunyai kekurangan yaitu ketika penyimpanan rempah-rempah 

dalam bentuk serbuk tidak tepat maka dapat terjadi penggumpalan karena kontak dengan 

udara (Anto, 2020).   

 

Pada Tabel 7 dapat dilihat hasil penelitian yang dilakukan oleh Markey et al., (2011), 

Reinbach et al., (2010), dan Swint et al., (2015). Hasil dari ketiga penelitian tersebut sama 

yaitu rempah-rempah dalam bentuk serbuk tidak mempengaruhi rasa lapar dan selera 

makan meskipun bentuk yang digunakan sama. 

 

Review yang dilakukan oleh Ludy et al., (2012) menyatakan bahwa cabai tidak 

mempengaruhi selera makan. Menurut Penulis (2006) kayu manis dapat meningkatkan 

selera makan. Capsaicin adalah senyawa yang dapat merangsang selera makan (Muh, 

2021). Menurut penelitian dari Reinbach et al., (2010), serbuk cabai tidak mempengaruhi 

selera makan karena dosis rempah yang digunakan terlalu rendah. Sedangkan hasil untuk 

penelitian dari Markey et al., (2011) menunjukan apabila penambahan serbuk kayu manis 

tidak memberikan pengaruh pada selera makan seperti pada laju pengosongan lambung. 

Hasil ketiga penelitian ini menunjukan tidak adanya pengaruh mungkin disebabkan 

karena jumlah subjek yang digunakan berbeda dan kondisi psikologis dari setiap subjek 

penelitian. Apabila subjek dalam kondisi depresi, stress (Saidah & Dewi, 2020) dan 

ketika dalam keadaan senang atau sedih dapat mempengaruhi kepekaan indra seseorang 

(Setyaningsih et al., 2010). 
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4.4. REMPAH-REMPAH DALAM BENTUK SENYAWA KIMIA 

Tabel 8. Pengaruh rempah-rempah dalam bentuk senyawa kimia terhadap selera makan 

Referensi Rempah-

rempah 

Subjek 

Penelitian 

Dosis Parameter Hasil & Kesimpulan 

Van 

Avesaat, M, 

2015 

Cabai 12 orang 

sehat  

(5 L, 7 P 

;21,5 ± 0,6 

th) 

24 mg 

capsicum 

oleoresin 

Rasa 

kenyang 

Rasa kenyang  

Kontrol: 480.3 ± 79.8 

Capsaicin: 660.0 ± 

74.3 

Tingkat kepercayaan 

99% 

Pemberian capsicum 

olerosein dapat 

meningkatkan rasa 

kenyang  

Hochkogler, 

C.M., et al, 

2014 

Cabai 24 orang 

sehat  

(24 L; 25 

th) 

 

0,15 mg 

dalam 

oGTT 

Rasa 

lapar  

Penambahan 

nonivamide pada 

oGTT menurunkan 

rasa lapar subjek. 

Tingkat kepercayaan 

pada penelitian ini 

sebesar 95% 
Keterangan: 

oGTT= Oral Glucose Tolerance Test 

L= Laki-laki 

P= Perempuan 

 

Pada Tabel 8 adalah hasil penelitian yang dilakukan oleh Hochkogler et al., (2014) dan 

Van Avesaat et al., (2015). Kedua hasil penelitian tersebut adalah senyawa kimia di dalam 

cabai yaitu capsicum oleoresin dan nonivamide dapat mempengaruhi rasa kenyang dan 

rasa lapar. Hal ini didukung oleh Muh (2021) yang menyatakan bahwa senyawa capsaicin 

adalah zat yang menyebabkan cabai terasa pedas dan dapat meningkatkan selera makan. 

Pada penelitian Van Avesaat et al., (2015) capsaicin mempengaruhi selera makan dengan 

stress yang muncul di gastrointestinal seperti mual, kembung, nyeri, dan sensasi terbakar. 
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4.5. REMPAH-REMPAH DALAM BENTUK KAPSUL 

Tabel 9. Pengaruh rempah-rempah dalam bentuk kapsul terhadap selera makan 

Referensi Rempah-

rempah 

Subjek 

Penelitian 

Dosis Parameter Hasil & Kesimpulan 

Rigamonti, 

A.E, 2018 

Cabai 10 orang sehat  

(6 L, 4 P; 21,0 

± 5,8 th) 

2 mg 

capsaicinoid 

Rasa lapar dan rasa 

kenyang  

Penambahan capsaicin tidak mempengaruhi rasa 

lapar dan rasa kenyang. Tingkat kepercayaan 

pada penelitian ini sebesar 95% 

Urbina, S.L., 

et al, 2017 

Cabai 49 orang sehat  

(19 L, 30 P; 

29-31 ± 2 th) 

Dosis rendah: 

2 mg/ hari 

 

Dosis tinggi: 4 

mg/ hari 

 

Selera Makan 

berdasarkan CNAQ 

Score 

Dosis rendah:  

Skor = 

0 minggu: 19,3 

6 minggu: 18,8 

12 minggu: 18,3 

Tingkat kepercayaan 95% 

Penambahan capsaicin dengan dosis rendah 

selama 12 minggu menurunkan selera makan 

Dosis tinggi  

Skor = 

0 minggu: 19,9 

6 minggu: 19,7 

12 minggu: 19,5 

Tingkat kepercayaan 95% 

Pemberian capsaicin dengan dosis tinggi selama 

12 minggu tidak mempengaruhi selera makan 

Andersen, 

B.V., et al., 

2017 

Cabai 66 Manusia 

sehat (JK=21 

L, 45 P, U= 

27,5 thn) 

 

450 mg cabai 

merah/L 

Rasa lapar dan rasa 

kenyang 

Rasa lapar: 

Pre intake: 7.07 

1 h post intake: 2.93 

Rasa kenyang: 

Pre intake: 2.66 

1 h post intake: 6.79 
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Penambahan cabai merah pada sup menurunkan 

rasa lapar dan meningkatkan rasa kenyang. 

Tingkat kepercayaan pada penelitian ini sebesar 

99,99% 

Smeets, A.J., 

et al., 2013 

Cabai 24 Manusia  

sehat  

(JK=12 L, 12 

P, U= 27 ± 4 

thn) 

1030 mg     Rasa kenyang  100 % C = 100 

100 % Caps = 110 

Tingkat kepercayaan 99% 

Penambahan cabai merah pada makanan 

meningkatkan rasa kenyang 
Keterangan: 

CNAQ=Council on Nutrition Appetite Questionnaire 

L= Laki-laki 

P= Perempuan 

 

Penelitian yang dilakukan oleh Andersen et al., (2017); Rigamonti et al., (2018); Smeets et al., (2013); Urbina et al., (2017) yang dapat 

dilihat pada Tabel 9 memperoleh hasil yang berbeda-beda. Pada penelitian dari Rigamonti et al., (2018) hasil menunjukan bahwa penambahan 

capsaicin tidak mempengaruhi rasa lapar dan rasa kenyang sedangkan penelitian dari Urbina et al., (2017) pada penambahan dosis tinggi 

tidak mempengaruhi selera makan, untuk penelitian lainnya hasil dapat mempengaruhi rasa lapar dan rasa kenyang.  

 

Hasil dari keempat penelitian ini berbeda-beda mungkin di sebabkan oleh jumlah dosis yang diberikan, jumlah subjek manusia yang 

digunakan dan kondisi psikologis setiap subjek yang berbeda. Menurut Saidah & Dewi (2020) kondisi subjek ketika mengalami depresi, 

sedih, stress dan ketika dalam keadaan senang atau sedih dapat mempengaruhi kepekaan indra seseorang (Setyaningsih et al., 2010) sehingga 

dapat mempengaruhi dari hasil penelitian.  


