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RINGKASAN 

 

Ketidakseimbangan komposisi mikrobiota pada saluran pencernaan menjadi salah satu 

indikator permasalahan yang penting terhadap munculnya berbagai penyakit pada 

pencernaan manusia. Kesehatan mikrobiota usus manusia menjadi perhatian besar 

sebagai pengobatan untuk menjaga fungsi tubuh manusia yang sehat. Keadaan mikrobiota 

yang baik adalah apabila komposisinya seimbang serta memiliki jumlah populasi bakteri 

baik yang tinggi. BAL merupakan mikroorganisme menguntungkan (probiotik) yang 

menjadi penyusun ekosistem atau komposisi bakteri pada saluran cerna dan aman apabila 

berada di usus pencernaan manusia, karena tidak memproduksi toksin. BAL menjadi 

salah satu mikrorganisme yang tidak beresiko terhadap kesehatan, bahkan beberapa jenis 

bakteri tersebut berguna bagi kesehatan. Beberapa syarat utama BAL yang dapat 

dikategorikan dalam probiotik yaitu resisten terhadap antibiotik, tidak bersifat patogen, 

toleran terhadap asam lambung, serta sangat toleran terhadap pencernaan usus. BAL 

mampu menjaga kesehatan pencernaan manusia dengan mengoptimalkan pencernaan, 

dan menjaga integritas mukosa untuk menghambat perlekatan bakteri patogen dengan 

didukung metabolit sekunder serta senyawa bakteriosin yang menciptakan suasana 

intoleran bagi bakteri patogen. Pertumbuhan dan aktivitas metabolik dari bakteri 

probiotik didukung dan ditunjang dengan adanya komponen prebiotik. Komponen 

prebiotik umumnya diartikan sebagai komponen bahan pangan yang sukar untuk dicerna 

secara enzimatis pada pencernaan manusia yang nantinya pada usus besar akan 

difermentasi bakteri probiotik. Spices pada umumnya mengandung berbagai senyawa 

seperti karbohidrat dengan berupa oligosakarida dan komponen tak terdigesti (non-

digestible compounds), serta komponen fitokimia seperti polifenol yang berperan sebagai 

karakteristik pada prebiotik untuk meningkatkan BAL. Spices dalam review ini terdiri 

atas beberapa jenis yaitu jahe, dan kunyit. Jahe dan kunyit merupakan dua dari berbagai 

macam spices yang sering dikonsumsi sebagai jamu oleh masyarakat Indonesia serta 

sering digunakan sebagai bumbu masakan dalam banyak ragam masakan Indonesia. 

Spices memiliki banyak keunggulan, namun belum banyak diulas secara spesifik terkait 

potensinya sebagai komponen prebiotik. Tujuan dari review ini yaitu untuk mengulas 

sinergisme BAL dengan penambahan prebiotik jahe, dan kunyit. Metode yang digunakan 

yaitu mengikhthisarkan data dari berbagai literatur pustaka yang terkualifikasi dalam 

kriteria inklusi, relevan dengan topik yang diulas, dan terkualifikasi dalam SJR 

(www.scimagojr.com) atau SINTA (www.sinta.ristekbrin.go.id), yang disajikan dalam 

bentuk paragraf dengan disertai tabel ataupun gambar. Keseluruhan literatur jurnal yang 

digunakan  berbasis in-vitro study, in-vivo study, human study, dan review. Faktor yang 

mempengaruhi pertumbuhan BAL yaitu seperti jenis BAL, dosis komponen, dan interaksi 

substrat terhadap BAL. Beberapa pustaka yang ditinjau, mekanisme sinbiotik atau 

interaksi sinergis antara spices dan BAL dapat berupa mekanisme antibakteri, 

optimalisasi penyerapan nutrisi dalam saluran cerna, serta mekanisme mutualisme dengan 

terbentuknya rantai energi karbon. Hasil dalam review ini menunjukkan bahwa jahe dan 

kunyit mampu berperan sebagai komponen prebiotik dan BAL berperan sebagai 

komponen probiotik. Kombinasi sinergis antara BAL dengan jahe, dan kunyit mampu 

menjadikan komponen sinbiotik yang dapat meningkatkan ketahanan hidup populasi 

mikroorganisme menguntungkan dalam saluran pencernaan manusia. Keduanya akan 

berinteraksi dan menurunkan tekanan oksidatif, serta memproduksi sitokin anti-

inflamatori yang melimpah, sehingga berdampak pada semakin tingginya proteksi 

ketahanan tubuh terhadap infeksi bakteri patogen yang menyerang pencernaan manusia. 
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SUMMARY 

 

 

Imbalance in the composition of the microbiota in the digestive tract is one of the 

indicators of important problems in the emergence of various diseases in the human 

digestive system. The health of the human gut microbiota is of great concern as medicine 

to maintain the healthy functioning of the human body. A good microbiota condition is 

when the composition is balanced and has a high population of good bacteria. LAB are 

beneficial microorganisms (probiotics) that make up the ecosystem or composition of 

bacteria in the digestive tract and are safe when in the human digestive tract, because 

they do not produce toxins. LAB is one of the microorganisms that is not at risk to health, 

in fact some types of bacteria are beneficial to health. Some of the main requirements for 

LAB that can be categorized as probiotics are resistant to antibiotics, non-pathogenic, 

tolerant to stomach acid, and very tolerant to intestinal digestion. LAB is able to maintain 

human digestive health by optimizing digestion, and maintaining mucosal integrity to 

inhibit the attachment of pathogenic bacteria with the support of secondary metabolites 

and bacteriocin compounds which create an intolerant environment for pathogenic 

bacteria. The growth and metabolic activity of probiotic bacteria is supported and 

supported by the presence of prebiotic components. Prebiotic components are generally 

interpreted as food components that are difficult to digest enzymatically in human 

digestion which later in the large intestine will be fermented by probiotic bacteria. Spices 

generally contain various compounds such as carbohydrates in the form of 

oligosaccharides and non-digestible compounds, as well as phytochemical components 

such as polyphenols which act as characteristics of prebiotics to increase LAB. The spices 

in this review consist of several types, namely ginger and turmeric. Ginger and turmeric 

are two of various kinds of spices that are often consumed as herbal medicine by 

Indonesian people and are often used as cooking spices in many kinds of Indonesian 

dishes. Spices have many advantages, but not much has been specifically reviewed 

regarding their potential as a prebiotic component. The purpose of this review is to review 

the synergism of LAB with the addition of ginger and turmeric prebiotics. The method 

used is to summarize data from various literature that is qualified in the inclusion criteria, 

relevant to the topics reviewed, and qualified in SJR (www.scimagojr.com) or SINTA 

(www.sinta.ristekbrin.go.id), which are presented in paragraph form with a table or 

figure. The entire journal literature used is based on in-vitro studies, in-vivo studies, 

human studies, and reviews. Factors that influence the growth of LAB are the type of 

LAB, component doses, and substrate interactions with LAB. Some of the literature 

reviewed, synbiotic mechanisms or synergistic interactions between spices and LAB can 

be in the form of antibacterial mechanisms, optimization of nutrient absorption in the 

digestive tract, as well as mutualism mechanisms by forming carbon energy chains. The 

results in this review indicate that ginger and turmeric are able to act as prebiotic 

components and LAB act as probiotic components. The synergistic combination between 

LAB with ginger and turmeric is able to produce synbiotic components that can increase 

the survival of beneficial microorganism populations in the human digestive tract. Both 

of them will interact and reduce oxidative stress, as well as produce an abundance of pro-

inflammatory cytokines, so that it will have an impact on increasing the protection of the 

body's resistance against pathogenic bacterial infections that attack the human digestive. 
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