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ABSTRACT

People can’t detached from plants in fulfilling their needs, such as plant as food additives. This study aimed to know the types and parts of
plants as food additives, and its benefits, as well as its utilization by people of Pekuncen District Banyumas Regency. This research used
survey method with purposive random sampling and semi-structured interviews. Data were analyzed descriptively. The results of this
study indicated 34 species of 19 familia plants used as food additives. The part of plants used as food additives were tubers, rhizomes,
seeds, stems, leaves and fruits. Food additive plants were utilized as flavor enhancer, natural dye, preservatives and acid flavor. The plants
were utilized by cooking, cuting, crushing, shredding, grinding, "dikeprek”, roasting, boiling, and marinating.
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PENDAHULUAN

Etnobotani merupakan kajian mengenai interaksi
antara masyarakat lokal dengan lingkungan alamnya,
terutama mengenai penggunaan tumbuhan dalam
kehidupan sehari-hari (Martin, 1998). Penggunaan
tumbuhan dalam kehidupan sehari-hari antara lain
dapat berupa tumbuhan sebagai bahan pangan.
Cornelius (1984) menyatakan bahwa tumbuhan
pangan adalah segala sesuatu yang tumbuh, hidup,
berbatang, berakar, berdaun, dan dapat dimakan atau
dikonsumsi oleh manusia.

Meningkatnya kesadaran masyarakat akan
pentingnya hidup sehat, tuntutan masyarakat
terhadap bahan pangan juga bergeser. Bahan pangan
yang kini banyak diminati masyarakat bukan saja
yang mempunyai komposisi gizi yang baik serta
penampakan dan cita rasanya menarik, tetapi juga
harus memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh
(Astawan 2003). Untuk membuat makanan yang lezat,
menarik dan tahan lama diperlukan penanganan serta
penambahan bahan tambahan pangan (BTP) yang
tepat.

Bahan tambahan pangan (BTP) adalah bahan atau
campuran bahan yang secara alami bukan merupakan
bagian dari bahan baku pangan, tetapi ditambahkan
ke dalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau
bentuk bahan pangan (Winarno, 1991). Cahyadi
(2006) menyatakan bahwa tujuan penggunaan BTP di
dalam pangan adalah wuntuk: 1) mengawetkan
makanan dengan mencegah pertumbuhan mikroba
perusak pangan atau mencegah terjadinya reaksi
kimia yang dapat menurunkan mutu pangan; 2)
membentuk makanan menjadi lebih baik, renyah dan
lebih enak di mulut; 3) memberikan warna dan aroma
yang lebih menarik sehingga menambah selera; 4)
meningkatkan kualitas pangan dan 5) menghemat
biaya.

Berdasarkan sumbernya, bahan tambahan pangan
dapat digolongkan menjadi 2 golongan yakni bahan
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tambahan pangan alami dan buatan. Bahan tambahan
pangan alami dipandang lebih aman bagi kesehatan
dan mudah didapat, sedangkan bahan tambahan
sintesis dikhawatirkan dapat menimbulkan efek
samping terhadap kesehatan. Penggunaan bahan
tambahan sintesis sebaiknya dengan dosis dibawah
ambang batas yang telah ditentukan (Saparinto dan
Hidayati, 2006).

Dalam kehidupan sehari-hari BTP sudah
digunakan secara umum oleh masyarakat. Salah
satunya yaitu masyarakat di Kecamatan Pekuncen.
Kecamatan Pekuncen merupakan salah satu
kecamatan di Kabupaten Banyumas yang terdiri dari
16 desa. Berdasarkan data curah hujan di Kecamatan
Pekuncen, curah hujan tertinggi rata-rata yaitu 221
mm, dengan curah hujan tahunan setinggi 2648 mm
(BPS Kab. Banyumas, 2009 dalam Risdianto et al,
2012). Curah hujan yang cukup tinggi di Kecamatan
Pekuncen menyebabkan daerah ini menjadi subur
dengan Kkeanekaragaman tumbuhan yang tinggi.
Sebagian besar masyarakat Kecamatan Pekuncen
Kabupaten Banyumas masih bergantung pada alam,
terutama pada tumbuh-tumbuhan baik dimanfaatkan
sebagai papan, obat tradisional dan pangan. Dengan
keadaan tersebut, maka dimungkinkan masih banyak
masyarakat Pekuncen yang menggunakan tumbuhan
sebagai bahan tambahan pangan. Masyarakat
Pekuncen dalam kehidupan sehari-hari untuk
mengolah pangan tidak hanya sebagai makanan
pokok tetapi pangan yang diolah dapat dijadikan lauk
pauk, cemilan, kue dan masih banyak lagi tidak hanya
dalam kehidupan sehari-hari, tapi dalam keadaan
tertentu misalnya hajatan, selametan dan acara-acara
tertentu masyarakat Pekuncen biasa menggunakan
tumbuhan sebagai bahan pangan. Makanan pokok dan
beberapa macam makanan tambahan wajib ada dalam
acara-acara tersebut.

Tujuan yang ingin dicapai dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui:
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1. Jenis-jenis dan bagian-bagian tumbuhan yang
dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pangan
oleh masyarakat Kecamatan Pekuncen di
Kabupaten Banyumas

2. Manfaat dan cara pemanfaatan tumbuhan yang
dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pangan
oleh masyarakat Kecamatan Pekuncen di
Kabupaten Banyumas

METODE

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
tumbuhan yang dimanfaatkan sebagai bahan tambahan
pangan oleh masyarakat Kecamatan Pekuncen di Kabupaten
Banyumas.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah
bolpoin, pensil, kertas label, kamera, buku identifikasi,
daftar pertanyaan dan kantong plastik. Penelitian ini
dilakukan pada 8 desa dari 16 desa. Penelitian dilakukan
selama satu bulan.

Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode
survei dengan teknik pengambilan sampel secara acak
terpilih (purpossive random sampling) pada daerah yang
telah ditentukan, sedangkan untuk pengumpulan data
pemanfaatan tumbuhan secara tradisional dilakukan
wawancara secara semi terstruktur menggunakan kuisioner
dan pengamatan langsung di lapangan. Wawancara kepada
10 orang responden meliputi ibu rumah tangga dan penjual
makanan. Identifikasi dilakukan terhadap tumbubh-
tumbuhan yang dimanfaatkan masyarakat di Kecamatan
Pekuncen, Kabupaten Banyumas sebagai bahan tambahan
pangan diidentifikasi guna mendapatkan nama ilmiahnya
dengan menggunakan identifikasi Backer and Brink (1963;
1965; 1968), Heyne (1987) dan Effendi (1993).

Data jenis tumbuhan sebagai bahan tambahan pangan
yang diperoleh dicatat nama daerahnya, kemudian
dianalisis secara deskriptif seperti jenis tumbuhan yang
dimanfaatkan, bagian tumbuhan yang dimanfaatkan,
manfaat dan cara pemanfaatan.

Estimasi nilai manfaat (use value) suatu spesies untuk
tumbuhan sebagai bahan tambahan pangan dihitung dengan
menggunakan rumus menurut (Cotton, 1996) sebagai
berikut :

¥ UVis

1S

UVs =

Keterangan :

UVs = nilai manfaat jenis s secara keseluruhan

Uvis = nilai manfaat jenis s yang ditentukan oleh informan i

Is = jumlah total responden yang diwawancarai untuk jenis s

HASIL paAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan di
Kecamatan Pekuncen Kabupaten Banyumas
ditemukan 34 jenis tumbuhan bahan tambahan
pangan yang termasuk dalam 19 suku (Tabel 1.).

Hasil penelitian menunjukkan Cocos nucifera L.,
Carica papaya L., Cymbopogon citratus (DC) Stapf.
Curcuma domestica Val, Zingiber officinale Roscoe.
(Tabel 1) tumbuh tersebar merata di Kecamatan
Pekuncen. Berdasarkan =~ wawancara  dengan
masyarakat bahwa tumbuhan tersebut mempunyai
banyak manfaat, mudah ditanam, dapat hidup dimana
saja, dan tidak memerlukan perawatan Kkhusus
sehingga masyarakat menanamnya.
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Beberapa jenis tumbuhan tertentu tidak
ditemukan di lokasi penelitian tetapi digunakan
sebagai bahan tambahan pangan dan masyarakat
dapat memperolehnya dengan cara membeli dari
warung atau pasar antara lain Allium cepa L., A.
fistulosum L., A. sativum L, Coriandrum sativum L.,
Daucus carota L., Mpyristica fragans Houtt. dan
Pangium edule Reinw. (Tabel 1). Berdasarkan
wawancara dengan masyarakat, bahwa mereka
merasa kesulitan dalam memperoleh bibit, tumbuhan
susah ditanam dan kurangnya pengetahuan tentang
membudidayakan atau cara menanam tumbuhan
tersebut.

Jenis-jenis tumbuhan yang dimanfaatkan sebagai
bahan tambahan pangan secara tradisional oleh
masyarakat di Kecamatan Pekuncen Kabupaten
Banyumas adalah sebagai berikut :

Bawang merah (Allium cepa L.)

Tanaman berumbi. Akar berserabut. Daun bentuk silindris,
sedikit kecil, memanjang dan berongga. Masyarakat di
seluruh lokasi penelitian memanfaatkan umbi bawang
merah sebagai penyedap rasa, aroma dan bumbu dengan
nilai manfaat sebesar 0,19. Cara pemanfaatan: memotong
atau mengiris tipis dan memasukan ke berbagai macam
sayuran dan ada juga cara yang lain yaitu mengiris tipis
bawang merah, digoreng dan dijadikan bawang goreng lalu
ditaburkan ke masakan, contohnya Kkari, soto, bakso, nasi
goreng. Bahan aktif yang memegang peranan penting dalam
aroma, rasa dan bau pada bawang merah adalah hasil
biosintesis dalam bentuk minyak atsiri yang disebut alinase
yang terdiri dari campuran cystein, methionine, sulfur-allyl
cystein sulfoxide, sulfur-methyl cystein sulfoxide, sulfur 10-
peptida (Soedomo, 2006). Masyarakat juga memanfaatkan
kulit bawang merah untuk pewarna telur menjadi cokelat
kemerahan yaitu dengan cara hasil kupasan kulit bawang
merah dimasukan ke air rebusan telur. Lestari, 2011
menyatakan bahwa bawang merah merupakan salah satu
tumbuhan yang sering digunakan sebagai zat warna alami.
Kulit bawang merah mengandung zat warna alam yaitu
senyawa antosianin dan flaponoida.

Daun bawang (Allium fistulosum L.)

Habitus herba, semusim. Akar serabut pendek. Daun bulat,
memanjang dan berlubang seperti pipa. Nilai manfaat dari
daun bawang adalah 0,15 dan daun bawang dimanfaatkan
masyarakat di seluruh lokasi penelitian sebagai penyedap
rasa dan aroma. Bagian yang dimanfaatkan yaitu batang dan
daun, dengan cara dipotong kecil-kecil lalu dimasukkan atau
ditaburkan pada makanan, bisa juga dimasukkan adonan
tepung yaitu untuk membuat berbagai jenis gorengan
misalnya mendoan, tahu dan bakwan. Menurut Fransica et
al, (2006) daun bawang mengandung minyak atsiri yang
menyebabkan bau harum.

Bawang putih (Allium sativum L.)

Habitus berupa herba, semusim. Batang semu. Akar serabut.
Daun pipih memanjang. Umbi bawang putih dimanfaatkan
oleh masyarakat di lokasi penelitian sebagai bumbu,
penyedap rasa dan aroma dengan nilai manfaat sebesar
0,18. Cara pemanfaatan sebagai bumbu yaitu umbi
dihaluskan dengan berbagai jenis bahan yang lain (bawang
merah, kemiri, ketumbar, merica dan lain-lain.) dan
dicampurkan ke masakan. Pemanfaatan sebagai penyedap
rasa dan aroma yaitu dengan cara umbi “dikeprek” terlebih
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dahulu lalu dipotong halus dan ditumis di penggorengan
dengan sedikit minyak goreng Hidangan yang menggunakan
bawang putih antara lain daging, ikan, sayur-sayuran,
bumbu gorengan. Wibowo (2006) menambahkan, bahwa

bawang putih memiliki cita rasa sangat khas yang
ditimbulkan oleh komponen sulfur yang ada dalam minyak
volatil bawang putih. Jenis senyawa yang menentukan bau
khas bawang putih yaitu allicin.

Tabel 1. Jenis tumbuhan bahan tambahan pangan yang termasuk dalam 19 suku

No Jenis Nama lokal Suku Desa Nilai manfaat
1 Allium cepa L. Bawang merah - 0,19
2 A fistulosum L Daun bawang Amaryllidaceae - 0,15
3 A sativum L. Bawang putih - 0,18
4 Apium graveolens L. Seledri 1,2,5,8 0,10
5 Coriandrum sativum L. Ketumbar Api - 0,10
6 Cuminum Cyminum L. Jinten Putih praceae - 0,03
7 Daucus carota L. Wortel - 0,13
8 Cocos nucifera L. Kelapa Arecaceae 1,2,3,4,5,6,7,8 0,30
9 Dracaena angustifolia Roxb. Suji Asparagaceae 1,2,4,6,8 0,20
10 Ananas comosus L. (Merr). Nanas Bromeliaceae 1,2,3,4,5,8 0,10
11 Carica papaya L. Pepaya Caricaceae 1,2,3,4,5,6,7,8 0,07
12 Aleurites moluccana L. Willd. Kemiri Euphorbiaceae 2 0,10
13 Pangium edule Reinw. Kluwak Flacourtiaceae - 0,03
14 Cinnamomum burmannii (Nees & Th. Nees) Blume.  Kayu manis Lauraceae 1,2,4,5,8 0,14
15 Tamarindus indica L. Asam jawa Fabaceae 3,58 0,05
16 Myristica fragrans Hout. Pala Myristicaceae - 0,10
17 Psidium guajava L. Jambu Biji 1,2,3,56,8 0,07
18 Syzygium aromaticum L. Cengkeh Myrtaceae 1,2,3,5,8 0,19
19 Syzygium polyanthum (Wight) Walp. Salam 1,3,6,8 0,15
20 Avverhoa bilimbi L. Belimbing wuluh  Oxalidaceae 1,2,4,5 0,06
21 Pandanus amarylifolius Roxb. Pandan Pandanaceae 2,3,5,7,8 0,19
22 Piper nigrum L. Merica Piperaceae 1,3,5 0,20
23 Cymbopogon citratus (DC) Stapf. Serai Poaceae 1,2,3,4,5,6,7,8 0,13
24 Citrus aurantifolia Swingle. Jeruk nipis 1,2,4,6 0,16
25 C. hystrix (DC) Jeruk purut Rutaceae 2,57 0,15
26 Capsicum annuum L. Cabai merah 1,3,5,8 0,18
27 C. frustescens L Cabai rawit Solanaceae 1,2,3,5,7,8 0,10
28 Solanum lycopersicon Mill. Tomat 1,2,3,5,8 0,20
29 Alpinia galanga L. Sw. Willd. Lengkuas 1,2,4,5,7 0,17
30 Curcuma domestica Val. Kunyit 1,2,3,4,5,6,7,8 0,40
31 Elettaria cardamomum L. Maton Kapulaga Zineiberaceae 1,2,3,5,8 0,05
32 Etlingera elatior (Jack) R.M.Sm. Kecombrang g 1,2,5,7,8 0,10
33 Kaempferia galanga L. Kencur 2,358 0,17
34 Zingiber officinale Roscoe Jahe 1,2,3,45,6,7,8 0,30

Seledri (Apium graveolens L.)

Habitus berupa herba. Akar tunggang dan memiliki serabut
akar yang menyebar ke samping. Batang beralur, beruas,
bercabang banyak, dan hijau. Daun majemuk menyirip
ganjil. Nilai manfaat dari daun seledri sebesar 0,10 dan
seledri hanya dimanfaatkan sebagai penyedap rasa dan
aroma pada makanan. Bagian yang dimanfaatkan yaitu
batang dan daun, dengan cara dipotong kecil-kecil lalu
dimasukkan atau ditaburkan pada makanan, bisa juga
dimasukkan adonan tepung yaitu untuk jenis goreng-
gorengan. Oktaviani (2012), menambahkan bahwa aroma
yang khas dari seledri berasal dari sejumlah komponen
mudah menguap dari minyak atsiri yang dikandungnya.
Kandungan utama seledri adalah butilftalida dan
butilidftalida sebagai pembawa aroma utama. Daun dan
tangkai daun seledri mengandung steroid seperti
stigmasterol dan sitosterol.

Ketumbar (Coriandrum sativum L.)

Habitus semak semusim dan berakar tunggang. Batang
berkayu lunak, beralur, dan berlubang. Daun majemuk,
menyirip. Buah berbentuk bulat, hijau (muda), kuning
kecokelatan (tua). Biji bulat dan berwarna kuning
kecokelatan. Masyarakat di seluruh lokasi penelitian
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memanfaatkan biji ketumbar hanya sebagai penyedap rasa
dan aroma dengan nilai manfaat sebesar 0,10. Cara
pemanfaatan: biji ketumbar dihaluskan dengan cara diuleg
dengan tambahan bumbu lain (bawang putih, pala, merica).
Ketumbar mempunyai aroma yang khas, aromanya
disebabkan oleh komponen kimia yang terdapat dalam
minyak atsiri yang terdiri dari monoterpenoid (Sutarno dan
Sumadi, 2001).

Jintan Putih (Cuminum cyminum L.)

Habitus berupa terna dengan batang ramping bercabang,
daun menyirip atau menyirip ganda. Bunga kecil, putih atau
merah muda, dan bergerombol pada payungan bunga. Buah
longkah (achene) menggelendong lateral atau oval dan
mengandung satu biji. Nilai manfaat jintan putih sebesar
0,03, karena biji jintan putih dimanfaatkan sebagai
penyedap rasa dan aroma hanya pada beberapa masyarakat
desa yaitu Petahunan, Pasiraman Lor dan Tumiyang.
Pemanfaatan tersebut diperoleh secara turun temurun. Cara
pemanfaatan: ditumbuk sampai halus dengan bumbu lain
(bawang putih, kemiri, kunyit, lengkuas dan lain-lain) dan
dimasukkan ke hidangan seperti kari, ayam dan daging
Aroma yang khas dari jinten putih berasal dari
dihidrokuminaldehid dan monoterpen. Bau dan rasa jinten
putih adalah kuat dan hangat (Sutarno dan Sumadi, 2001).
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Wortel (Daucus carota L.)

Tanaman berumbi semusim. Batang sangat pendek sehingga
hampir tidak nampak, batang bulat, tidak berkayu, agak
keras, berbulu dan berwarna hijau. Daun majemuk menyirip
ganda dua atau tiga. Bunga majemuk, bentuk cawan.
lonjong, putih. Akar tunggang, membentuk umbi, oranye.
Masyarakat di desa Pasiraman Lor dan Karang Kemiri
memanfaatkan umbi wortel sebagai pewarna. Umbi wortel
juga dimanfaatkan oleh masyarakat di seluruh lokasi
penelitian sebagai penyedap rasa dan aroma dengan nilai
manfaat sebesar 0,13. Cara pemanfaatan umbi wortel
sebagai pewarna yaitu wortel diparut, diperas dan air hasil
perasan ditambahkan ke adonan mie, sedangkan
pemanfaatannya sebagai penyedap rasa yaitu wortel
dipotong, ukuran potongan sesuai keinginan sendiri lalu
dimasukkan ke masakan. Menurut Rubatzky dan Yamaguchi
(1997) kantong minyak dalam ruang antarsel perisikel pada
umbi wortel mengandung minyak esensial yang
menyebabkan bau dan aroma yang khas wortel. Akar
tunggang menyimpan sukrosa dan gula lain dalam jumlah
yang cukup banyak. Gula-gula yang terdapat pada wortel
umumnya terdiri dari sukrosa, glukosa, fruktosa dan
maltosa. @- dan fS-karoten adalah pigmen karotenoid utama
yang menyebabkan warna kuning dan jingga pada wortel.

Kelapa (Cocos nucifera L.)

Batang tumbuh lurus, tidak bercabang, bulat dan
permukaannya beralur-alur. Daun majemuk menyirip
genap. Buah batu. Bunga majemuk. Akar serabut.
Masyarakat di lokasi penelitian memanfaatkan air dan
daging kelapa sebagai pewarna, penyedap rasa, pemberi
aroma dan masyarakat di Petahunan dan Karang Kemiri
juga memanfaatkan kelapa sebagai pengawet dan
mempunyai nilai manfaat sebesar 0,30. Masyarakat di lokasi
penelitian biasa memanfaatkan kelapa sebagai pewarna
yaitu dengan cara daging kelapa diparut dan diperas akan
menghasilkan santan kelapa berwarna putih dan dimasukan
ke dalam masakan dan santan ini juga memberikan aroma
yang khas pada makanan. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Kort (1979) bahwa santan merupakan emulsi lemak dalam
air dan dapat berwarna putih susu karena partikelnya
berukuran lebih besar dari satu micron. Santan distabilisasi
secara alamiah oleh protein (globulin dan albumin) dan
fosfolipida. Warna cokelat dari gula merah disebabkan
karena terjadinya reaksi pencokelatan non enzimatis yaitu
reaksi maillard dan karamelisasi. Yasin (2013) juga
menambahkan bahwa santan mempunyai rasa lemak,
sehingga membuat rasa masakan menjadi lebih sedap dan
gurih dengan aroma khas kelapa yang harum (adanya
senyawa nonylmethylketone). Air nira yang dimasak sampai
matang dan dipadatkan akan menjadi gula yang berwarna
cokelat, memberikan rasa manis dan aroma pada makanan.
Kelapa sebagai pengawet cara pengolahannya yaitu daging
kelapa diparut dan disangrai biasanya dijadikan serundeng.
Daging kelapa dapat dimanfaatkan sebagai minyak goreng
yaitu dengan cara daging yang sudah tua diparut dan hasil
parutan ditambahkan air lalu dimasak, diaduk-aduk sampai
kandungan air dari santan terpisah. Nanti akan tersisa
ampas dan minyak, minyak inilah yang digunakan untuk
memasak. Nira mengandung zat gula seperti sakarosa,
glukosa dan fruktosa serta karbohidrat lainnya sehingga
rasanya manis dan memberikan aroma yang khas
(Nurhayati, 1996).

Daun suji (Dracaena angustifolia Roxb.)
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Perdu tegak atau pohon kecil. Batang tegak, berkayu. Daun
tunggal, ujung meruncing. Bunga majemuk, di ujung cabang,
bentuk tandan, putih keunguan. Buah bulat berwarna hijau.
Nilai manfaat daun suji sebesar 0,20 dan dimanfaatkan
sebagai pewarna, pemberi aroma dan penghias makanan
oleh masyarakat Petahunan, Semedo, Pekuncen, Pasiraman
Lor, Cikembulan dan Karang Klesem. Pemanfaatan
tumbuhan tersebut terjadi secara turun temurun dan dari
pengetahuan masyarakat yang terus berkembang. Cara
pemanfaatan daun suji sebagai pewarna alami yaitu daun
suji dipotong kecil-kecil dan ditumbuk lalu diperas. Air hasil
perasan dimasukan ke bahan makanan. Hal ini didukung
oleh Istichomah (2004), bahwa suji dipakai sebagai
pewarna alami makanan karena menghasilkan warna hijau
yang dihasilkan oleh pigmen yang bernama khlorofil.
Pemanfaatan daun suji sebagai pemberi aroma pada
makanan yaitu daun suji dicuci bersih dan dimasukkan
langsung ke makanan, begitu pula cara pemanfaatan daun
suji sebagai penghias makanan yaitu cukup memotong daun
sesuai keinginan kita dan dihiaskan pada aneka kue.
Prasetyo et al (2012), bahwa senyawa-senyawa organik lain
yang terkandung dalam daun suji adalah saponin steoroid,
minyak atsiri, alkaloid, flavonoid, dan tanin. Minyak atsiri
menyebabkan aroma khas pada daun suji.

Nanas (Ananas comosus L.)

Herba. Batang pendek, tertutup oleh daun-daun dan akar.
Buah bulat panjang, berdaging, ketika muda berwarna hijau,
sudah masak berwarna kuning. Masyarakat di Desa Semedo,
Tumiyang, Pekuncen, Pasiraman Lor dan Karang Klesem
memanfaatkan buah nanas sebagai pelunak daging dan
pemberi rasa asam dengan nilai manfaat sebesar 0,10.
Mereka memanfaatkan nanas dengan cara memarut nanas
muda dan dicampurkan pada masakan. Warsiki (1993)
menambahkan bahwa nanas mengandung citric dan malic
acid yang memberi rasa manis dan asam pada buahnya.

Pepaya (Carica papaya L.)

Pohon atau semak, sebagian besar tidak bercabang. Batang
bulat berongga. Daun tunggal, besar, bertangkai panjang.
Biji kecil, banyak. Buah dan daun pepaya dimanfaatkan
sebagai pelunak daging oleh masyarakat Desa Petahunan,
Semedo, Karang Kemiri, Tumiyang, Pasiraman Lor dan
Karang Klesem dengan nilai manfaat yang diperoleh sebesar
0,07. Cara pemanfaatannya yaitu memotong kecil-kecil buah
pepaya muda lalu dimasukkan langsung ke masakan daging.
Ada juga yang memanfaatkan bagian daunnya yaitu daging
dibungkus dan diremas-remas menggunakan daun pepaya.
Hal tersebut sesuai pernyataan Armia (2012), bahwa papain
merupakan enzim yang terkandung di dalam getah buah
pepaya muda yang berfungsi untuk melunakkan daging.
Dalam getah pepaya terkandung enzim-enzim protease
(pengurai protein) yaitu papain dan kimopapain. Papain
merupakan satu dari enzim paling kuat yang dihasilkan oleh
seluruh bagian tanaman pepaya.

Kemiri (Aleurites moluccana (L) Willd)

Habitus berupa pohon, batang tegak, berkayu, cokelat. Daun
tunggal dan berwarna hijau. Bunga majemuk berwarna
putih. Buah bulat telur, bergaris-garis. Biji bulat, berkulit
keras, berdaging, berminyak dan berwarna putih
kecokelatan. Nilai manfaat dari kemiri sebesar 0,10 karena
masyarakat di seluruh lokasi penelitian memanfaatkan biji
kemiri hanya sebagai penambah rasa dan aroma. Cara
pemanfaatannya yaitu biji kemiri ditumbuk dengan bumbu
lain (bawang putih, kemiri, ketumbar dan lain-lain) dan
dimasukan ke masakan (kari, daging dan ikan).
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Penambahan biji kemiri pada masakan bertujuan supaya
masakan lebih enak dan gurih, hal ini sesuai dengan Rahma
et al, (2012) bahwa adanya asam amino non esensial yang
menonjol pada kemiri yaitu asam glutamate dan asam
aspartat. Keberadaan asam glutamate yang memberikan
rasa nikmat pada kemiri dan dijadikan sebagai pengganti
penyedap masakan seperti MSG.

Kluwak (Pangium edule Reinw.)

Habitus berupa pohon, berbatang lurus. Daun berbentuk
jantung. Bunga berwarna putih kehijauan. Buah lonjong,
daging putih dan lunak. Biji bertempurung, asimetris. Biji
kluwak dimanfaatkan oleh masyarakat Desa Petahunan
Kecamatan Pekuncen hanya sebagai penyedap rasa dan
pewarna pada makanan dengan nilai manfaat sebesar 0,03.
Cara pemanfaatannya yaitu biji kluwak dihaluskan dengan
bumbu lain (merica, pala, bawang putih dan lain-lain) dan
dimasukkan ke masakan. Kluwak ini akan memberikan rasa,
aroma yang khas dan warna hitam pada masakan.
Komponen asam glutamat pada kluwak sangat besar
kontribusinya pada cita rasa rawon. Keberadaan asam
glutamat secara alami pada kluwak akan mencegah
ketergantungan kepada MSG (monosodium glutamat)
sebagai bahan penyedap (Astawan, 2009).

Kayu Manis (Cinnamomum burmannii (Nees &Th. Nees)
Blume)

Habitus semak atau pohon, batang berwarna keabu-abuan.
Daun tunggal yang duduknya tersebar, kadang-kadang
berhadapan, tidak mempunyai penumpu. Buah buni
memanjang berwarna merah kecokelatan. Masyarakat di
Desa Petahunan, Karang Kemiri, Pekuncen, Pasiraman Lor,
Cikembulan dan Karang Klesem memanfaatkan kulit batang
kayu manis sebagai penyedap rasa dan aroma dengan nilai
manfaat 0,14. Cara pemanfaatannya yaitu kulit batang yang
sudah dikeringkan dicuci dan dimasukkan kemasakan.
Sutarno dan Sumadi (2001) menambahkan bahwa rasa dan
bau tertentu pada kayu manis ditentukan oleh kandungan
minyak aromatik yang mudah menguap.

Asam jawa (Tamarindus indica L.)

Batang kayu padat dan keras. Kulit batang kasar dan
memecah. Daun majemuk menyirip genap, terletak
berseling. Bunga dalam tandan. Buah polong yang
menggelembung. Daging buah asam manis dan melengket.
Nilai manfaat asam jawa sebesar 0,05 dan masyarakat Desa
Semedo, Tumiyang, Karang Kemiri dan Pasiraman Lor
memanfaatkan buah asam jawa hanya sebagai penambah
rasa asam pada makanan. Cara pemanfaatannya yaitu buah
asam direndam dan air rendaman dipakai untuk rujak,
pecel, sayur asem. Daging buah asam jawa mengandung 8-
14% asam tartarat, 30-40% gula, serta sejumlah kecil asam
sitrat dan kalium bitaetrat sehingga berasa sangat masam
(Rukmana, 2005).

Pala (Myristica fragrans Houtt.)

Habitus berupa pohon. Akar tunggang. Batang menyilinder,
tegak lurus. Daun elips, membundar dan lonjong. Bunga
berkelamin dua (hermaphrodit), malai. Buah bulat
berwarna kuning. Biji pala dimanfaatkan oleh masyarakat di
seluruh lokasi penelitian sebagai penyedap rasa dan aroma
dengan nilai manfaat sebesar 0,10. Mereka memanfaatkan
biji pala dengan cara mengiris sedikit biji pala dan
dihaluskan dengan bumbu lain yaitu bawang putih, bawang
merah, pala, merica dan lain-lain. Masakan yang biasa
menggunakan pala yaitu daging, ikan dan masakan kuah
bersantan. Sutarno dan Sumadi (2001) menambahkan
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bahwa minyak atsiri pala berwarna kuning pucat-jernih
seperti air, pedas, berbau aromatik dan komponen utama
minyak pala adalah hidrokarbon monoterpen 61-88%,
monoterpen oksigenat 5-15% dan eter aromatik (miristisin,
elemisin, safrola) 2-18%.

Jambu biji (Psidium guajava L.)

Batang tua bulat dan keras, kulit batang licin berwarna
cokelat kemerahan dengan lapisan yang tipis dan mudah
terkelupas jika sudah mengering. Daun tunggal. Bunga
tumbuh di ketiak daun atau pada pucuk ranting. Masyarakat
Desa Petahunan, Semedo, Karang Kemiri, Pekuncen,
Pasiraman Lor dan Karang Klesem memanfaatkan daun
jambu biji sebagai pewarna telur dengan nilai manfaat
sebesar 0,07. Mereka memanfaatkannya dengan cara daun
jambu biji direbus bersama telur. Hal tersebut sesuai
Mayangsari (2012), bahwa daun jambu biji memiliki banyak
kandungan senyawa, seperti polifenol, karoten, flavonoid
dan tannin. Flavonoida merupakan kelompok flavonol
turunan senyawa benzena yang dapat digunakan sebagai
senyawa dasar zat warna alam. Tanaman yang mengandung
flavonoid akan memberikan warna kuning sampai cokelat.

Cengkeh (Syzygium aromaticum L.)

Pohon, berkayu Kkeras, bulat, permukaan kasar. Daun
berbentuk bulat telur memanjang dan meruncing berwarna
hijau. Bunga dan buah akan muncul pada ujung ranting daun
dengan tangkai pendek serta bertandan. Cengkeh
dimanfaatkan oleh masyarakat desa Petahunan, Semedo,
Karang Kemiri, Tumiyang dan Karang Klesem sebagai
penyedap rasa dan aroma serta penghilang bau amis dan
mempunyai nilai manfaat 0,19. Bagian yang dimanfaatkan
yaitu buah dan daunnya. Mereka memanfaatkannya dengan
cara buah cengkeh dikeringkan, di masukkan langsung ke
masakan (daging dan ikan). Cara pemanfaatan daun
cengkeh yaitu daun yang masih muda ditumbuk dan
dicampurkan dengan bumbu lain (kunyit, bawang putih,
jahe dan lain-lain) di masukan ke masakan. Begitu pula pada
buah cengkeh langsung dimasukan saja tanpa ditumbuk. Hal
ini didukung oleh Regiyana (2000), bahwa eugenol adalah
senyawa utama pada minyak esensial cengkeh dan senyawa
inilah yang memberikan aroma khas cengkeh.

Salam (Syzygium polyanthum (Wigh) Walp)

Pohon atau perdu. Batang bulat, kulit batang berwarna
coklat abu-abu, memecah atau bersisik. Berdaun tunggal,
bersilang berhadapan. Bunga kebanyakan banci. Biji bulat
berwarna cokelat. Nilai manfaat daun salam sebesar 0,15
dan dimanfaatkan oleh masyarakat desa Petahunan,
Semedo, Karang Kemiri, Tumiyang, Pekuncen dan Karang
Klesem sebagai pemberi aroma dan pengawet. Cara
pemanfaatannya sangat sederhana yaitu daun salam yang
kering atau masih segar di masukan langsung ke masakan
seperti sayur asam, sayur lodeh, pepes, gulai, kari, nasi
kuning, sup, bubur gurih dan lain sebagainya. Aroma khas
daun salam disebabkan oleh minyak atsiri yang terkandung
didalamnya (Arinawati, 2000). Penelitian secara in vitro
membuktikan bahwa ekstrak daun salam dapat
menghambat pertumbuhan 4 bakteri-bakteri patogen,
seperti Salmonella, Vibrio cholera, Eschericia coli, serta
Staphylococcus aureus (Fitri, 2007).

Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi Linn.)

Pohon kecil. Daun majemuk menyirip ganjil. Buah bulat
lonjong bersegi hingga seperti torpedo, kulit berkilap dan
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tipis, hijau kekuningan dan sangat asam. Masyarakat Desa
Petahunan, Pekuncen, Pasiraman Lor, Tumiyang dan
Cikembulan memanfaatkan buah belimbing wuluh sebagai
pengasam/penetral dengan nilai manfaat sebesar 0,06.
Caranya yaitu buah belimbing wuluh yang masih muda
dimasukkan langsung ke masakan atau belimbing wuluh
direbus terlebih dahulu lalu air hasil rebusan ditambahkan
ke masakan. Aroma khas buah belimbing wuluh merupakan
interaksi antara senyawa nonanal, asam nonanoat, dan (E)-
2-Nonenal. Sedangkan senyawa yang bertanggung jawab
terhadap rasa pada buah belimbing wuluh adalah (Z)-3-
heksenol (Lathifah, 2008).

Pandan wangi (Pandanus amaryllifolius Roxb.)

Tumbuhan perdu yang semi menjalar. Batang semi
menjalar, pada pangkal keluar berupa akar. Daun tunggal,
tipis dan berwarna hijau kekuningan. Bentuk bunga
majemuk, buah batu menggantung berbentuk bola. Nilai
manfaat daun pandan wangi adalah 0,19 dan daun pandan
dimanfaatkan sebagai pewarna, pemberi aroma yang khas
dan penghias makanan oleh masyarakat Desa Petahunan,
Semedo, Pekuncen, Tumiyang, Pasiraman Lor dan
Cikembulan. Cara pemanfaatan sebagai pewarna yaitu daun
pandan dicuci hingga bersih, potong kecil-kecil dan
ditumbuk lalu diperas. Air hasil perasan ditambahkan ke
bahan pangan yang akan diwarnai. Hal tersebut didukung
oleh Hapsari dan Wahyu (2010), bahwa sumber penghasil
pewarna pada daun pandan yang digunakan sebagai
pewarna alami adalah klorofil. Cara pemanfaatan sebagai
pemberi aroma sangat sederhana yaitu daun pandan yang
sudah bersih langsung dimasukan ke masakan. Begitu pula
dengan daun pandan sebagai penghias, cukup potong daun
pandan sesuai selera dan dihiaskan pada aneka macam kue
(Lampiran 1.). Buttery et al,. (1983) menambahkan bahwa
komposisi utama yang menyebabkan aroma pada pandan
wangi tidak diketahui dengan pasti. Kemungkinan senyawa
utama penyusun aroma pada daun pandan wangi adalah 2-
asetil-1-pirolin (2AP).

Merica/lada (Piper nigrum L.)

Habitus herba, semak dan menjalar. Batang berwarna abu-
abu tua, beruas-ruas. Daun tunggal tidak berpasangan,
bertangkai, bulat telur. Buah bulat, berwarna merah
(masak), berlendir. Biji merica dimanfaatkan oleh
masyarakat di seluruh lokasi penelitian sebagai penyedap
aroma, pemberi rasa pedas dan segar dengan nilai manfaat
sebesar 0,20. Cara pemanfaatan sebagai penyedap aroma,
pemberi rasa pedas dan segar yaitu biji merica ditumbuk
atau diuleg dengan bumbu lain (bawang putih pala, kemiri
dan lain-lain) dan ditambahkan ke masakan, biasanya pada
waktu memasak daging, ikan, sop, dan bumbu masakan
lainnya. Menurut Rismunandar (1987), bahwa aroma yang
timbul pada lada disebabkan oleh minyak atsiri yang
mengandung monoterpene, sesquiterpene, monoterpene-0
dan seqiuiterpene-O. Sifat kimiawi lada adalah pedas,
berbau khas, dan aromatik karena mengandung senyawa
piperin.

Serai (Cymbopogon citratus (DC). Stapf.)

Batang bergerombol dan berumbi, berongga, putih, bersifat
kaku dan mudah patah. Daun kesat, panjang, runcing,
berwarna hijau. Masyarakat di seluruh lokasi penelitian
memanfaatkan batang serai sebagai bumbu dan pengawet
makanan dengan nilai manfaat sebesar 0,13. Cara
pemanfaatannya yaitu batang serai ditumbuk atau
“dikeprek” lalu masukan ke masakan seperti daging dan
ikan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Rahman et al,.
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(2008), bahwa daun dan tangkai serai dapur mengandung
minyak atsiri 1,6%. Minyak atsiri serai dapur mempunyai
komponen utama yang terdiri dari geranial (45.2%), neral
(32.4%) dan mirsen (10.6%). Minyak atsiri yang
mengandung senyawa dari golongan terpena,
sinamaldehida, linalool, sitral, sitronelal, eugenol, dan fenol
mempunyai daya antibakteri yang kuat. Minyak atsiri dari
tanaman serai memiliki senyawa antibakteri terhadap
Eschericia coli dan Staphylococcus aureus.

Jeruk nipis (Citrus aurantiifolia (Christm.) Swingle)

Pohon kecil, batang berkayu, berduri, keras. Daun majemuk.
Bunga majemuk/tunggal dan berwama putih kekuningan.
Buah bulat. Biji banyak, kecil-kecil, licin, bulat telur
sungsang. Nilai manfaat jeruk nipis sebesar 0,16 dan
masyarakat Desa Petahunan, Semedo, Pekuncen, Pasiraman
Lor dan Cikembulan memanfaatkan jeruk nipis sebagai
pengasam/penetral, penghilang bau amis dan penambah
aroma. Bagian yang dimanfaatkan yaitu buah dan daun. Cara
pemanfaatannya yaitu bagian buah diperas ke makanan
(soto). Daun jeruk nipis juga dimanfaatkan sebagai pemberi
aroma pada makanan yaitu dengan cara daun jeruk nipis
dicuci sampai bersih lalu dimasukan ke masakan hal
tersebut sesuai dengan pernyataan Razak et al (2013),
bahwa keasaman pada buah jeruk nipis disebabkan oleh
kandungan asam organik berupa asam sitrat. asam sitrat di
jeruk nipis sebanyak 7-7,6%. Bagian buah selain sebagai
pengasam bisa juga dimanfaatkan untuk penghilang bau
amis, caranya yaitu buah diperaskan ke bagian ikan atau
daging yang akan dimasak. Astarini et al (2010)
menambahkan bahwa tanaman marga Citrus merupakan
salah satu tanaman penghasil minyak atsiri yang merupakan
suatu substansi alami yang telah dikenal memiliki efek
sebagai antibakteri dan menghasilkan aroma yang khas.
Minyak atsiri yang dihasilkan oleh tanaman yang berasal
dari marga Citrus sebagian besar mengandung terpen,
siskuiterpen alifatik, turunan hidrokarbon teroksigenasi,
dan hidrokarbon aromatik

Jeruk purut (Citrus hystrix D.C.)

Batang tegak, bulat, berduri, hijau kotor. Daun tunggal,
berseling, lonjong, tepi berringgit, ujung meruncing. Bunga
majemuk, bentuk tandan di ketiak daun berwarna putih.
Buah bulat, permukaan berkerut berwarna hijau. Biji bulat
telur, putih. Masyarakat di desa Petahunan, Semedo, Karang
Kemiri, Tumiyang, Cikembulan dan Karang Klesem
memanfaatkan buah dan daun jeruk purut sebagai
penyedap rasa, aroma dan penghilang bau amis dengan nilai
manfaat yang diperoleh sebesar 0,15. Cara pemanfaatan
jeruk purut sebagai penyedap rasa dan aroma yaitu bagian
daun dicuci terlebih dahulu dan dimasukan ke masakan atau
dipotong Kkecil-kecil dan dimasukan ke makanan seperti
gado-gado atau bumbu pecel. Pemanfatan buah jeruk purut
sebagai penghilang bau amis yaitu diperas dan lumuri
kebagian daging atau ikan. Kandungan daun jeruk
purut yaitu minyak atsiri. Kandungan senyawa kimia yang
utama dari minyak daun jeruk purut adalah senyawa
sitronelal 81,49 % (Mayasari et al,. 2013).

Cabai merah (Capsicum annuum L.)

Habitus berupa semak. Akar tunggang. Batang tumbuh tegak
atau menyebar, hijau sampai hijau kecokelatan. Daun
berbentuk ovate dan berwarna hijau muda sampai hijau tua.
Buah muda berwarna hijau tua, setelah masak menjadi
merah cerah. Masyarakat di seluruh lokasi penelitian
memanfaatkan cabai merah sebagai penyedap rasa dan
pewarna alami dengan nilai manfaat 0,18. Mereka
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memanfaatkan cabai merah sebagai penyedap rasa dengan
cara menumbuk sampai halus atau mengiris kecil-kecil dan
langsung dimasukan ke masakan (ayam, telur balado, aneka
sambal, saus, dan sebagai campuran masakan yang pedas
lainnya). Cabai merah juga dimanfaatkan sebagai pewarna
alami pada masakan dengan cara ditumbuk sampai halus
lalu masukan ke masakan dan akan memberikan warna
merah pada kuah masakan. Cabai hijau adalah cabe merah
besar yang dipanen saat warnanya masih hijau dan cabai
hijau ini juga dimanfaatkan oleh masyarakat di lokasi
penelitian sebagai penyedap rasa. Cara pemanfaatannya
yaitu cabai hijau dipotong sesuai keinginan lalu dimasukan
ke masakan seperti oseng tempe dan oseng sayur-sayuran.
Yasin (2009) menyatakan bahwa cabai merah mengandung
senyawa alkaloid dan capsaicin yaitu memberikan rasa
pedas yang kuat. Warna merah pada cabai merah berasal
dari kandungan pigmen karotenoid, yaitu capsanthin,
capsorubin, lutein, zeaxanthin, carotene, dan cryptoxantin.
Karotenoid merupakan suatu pigmen berwarna oranye,
merah, atau kuning serta larut dalam minyak (lipida).

Cabai rawit (Capsicum frutescens L.)

Tumbuhan perdu/semak. Batang bulat, halus dan bercabang
banyak. Daun berbentuk bulat telur. Bunga tunggal yang
berbentuk bintang. Buah bulat pendek dengan ujung
runcing/berbentuk kerucut. Biji banyak dan bulat pipih.
Nilai manfaat cabai rawit sebesar 0,10 dan masyarakat di
seluruh lokasi penelitian memanfaatkan cabai rawit hanya
sebagai penyedap rasa. Bagian yang dimanfaatkan yaitu
buah, dengan cara cabai rawit diiris atau potong kecil-kecil
lalu dimasukkan ke dalam masakan atau bisa juga cabai
rawit ditumbuk dengan bumbu lain misalnya bawang putih
dan ditambahkan ke masakan contohnya tambahan
masakan sayuran, rujak, sambal. Jika cabai dibelah, maka
akan menemukan tangkai putih di dalamnya yang
mengandung zat capsaicin yang seperti minyak dan
menyengat sel-sel pengecap lidah. Zat inilah yang
mengakibatkan cabai menjadi pedas dan panas di lidah
ketika mengkonsumsinya serta membuat orang ketagihan
atau kecanduan saat menyantap makanan (Prasetyawati,
2010). Cabai rawit juga mengandung hormon endorphin
yang membuat makanan terasa lebih nikmat (Nafiza, 2013).

Tomat (Solanum lycopersicon Mill.)

Tomat merupakan tanaman herba semusim. Akar tunggang.
Batang silindris dan bercabang, berwarna hijau dan
berambut. Daun majemuk menyirip ganjil, berwarna hijau
tua. Bunga sempurna, berwarna kuning. Buah buni,
berdaging, berwarna merah, kuning dan oranye. Buah tomat
dimanfaatkan oleh masyarakat di seluruh lokasi penelitian
sebagai pewarna dan pemberi rasa asam pada makanan dan
diperoleh nilai manfaat sebesar 0,20. Cara pemanfaatannya
yaitu buah tomat digoreng dan dicampurkan dengan cabai
biasanya untuk sambal. Pemanfaatan untuk rasa asam pada
masakan yaitu tomat yang sudah bersih dipotong dan
dimasukan ke dalam masakan atau makanan contohnya sop,
sayur asem, bumbu sate. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Winarno dan Arman (1981, bahwa pigmen utama buah
tomat adalah karoten (kuning) dan likopen (merah). Asam
organik utama yang terdapat pada buah tomat adalah asam
malat dan asam sitrat. Asam sitrat inilah yang menyebabkan
tomat terasa segar.

Lengkuas (Alpinia galanga (L.) Willd.)

Habitus semak. Batang semu. Daun langset dan memanjang.
Buah buni dengan bentuk cenderung membulat dan keras.
Masyarakat di seluruh lokasi penelitian memanfaatkan
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rimpang lengkuas sebagai bumbu dan pengawet dengan
nilai manfaat sebesar 0,17. Cara pemanfaatan lengkuas
sebagai bumbu yaitu lengkuas dicuci, dihaluskan dengan
cara ditumbuk dan dimasukkan ke masakan atau iris tipis-
tipis lengkuas dan dimasukkan langsung ke masakan seperti
daging, ikan dan hidangan berkuah. Sinaga (2013)
menyatakan bahwa rimpang lengkuas rasanya tajam pedas,
menggigit dan berbau harum karena kandungan minyak
atsirinya. Rimpang lengkuas sebagai pengawet yaitu dengan
cara rimpang diparut dan disangrai biasanya dijadikan
serundeng ayam. Hal ini sesuai dengan Rahayu (1999),
bahwa ekstrak lengkuas memiliki aktivitas terhadap 5
bakteri uji yang umum mengkontaminasi makanan yaitu
Vibrio  cholera, = Pseudomonas  aeruginosa, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aures dan Bacillus cereus
serta pada 3 kapang perusak pangan yaitu Aspergillus flavus,
Rhizopus oligosporus dan Penicillium funiculosum.

Kunyit (Curcuma domestica Val.)

Habitus berupa semak. Batang semu, tegak, bulat,
membentuk rimpang dengan warna hijau kekuningan. Daun
tunggal, bentuk bulat telur (lanset). Bunga majemuk. Kulit
luar rimpang berwarna jingga kecokelatan, buah merah
jingga kekuning-kuningan. Rimpang kunyit dimanfaatkan
oleh masyarakat di seluruh lokasi penelitian sebagai
peyedap rasa dan aroma, pewarna alami makanan,
pengawet makanan dan menghilangkan bau amis dengan
nilai manfaat sebesar 0,40. Cara pemanfaatan kunyit sebagai
penyedap rasa, aroma dan menghilangkan bau amis yaitu
dengan cara rimpang kunyit dihaluskan dan ditambahkan
dengan bumbu lain (bawang putih, daun cengkeh, pala dan
lain-lain) ke masakan seperti gulai, ikan, daging ayam, opr
ayam dan masakan yang bersantan. Cara pemanfaatan
kunyit sebagai pewarna alami adalah kunyit dicuci,
ditumbuk atau diparut lalu diperas dan ditambahkan ke
makanan atau kunyit ditumbuk sampai halus dan
dimasukkan langsung ke masakan, contohnya yaitu nasi
kuning, aneka macam bumbu gorengan, kare dan
sebagainya. Pemanfaatan kunyit untuk pengawet alami
yaitu dengan cara kunyit dihaluskan dengan bumbu lain
seperti bawang putih, bawang merah dan daun salam
dimasukkan ke masakan contohnya daging ayam. Naufalin
dan Herastuti (2012), menyatakan bahwa rimpang kunyit
mempunyai fungsi sebagai bahan rempah karena
kandungan minyak atsirinya dan sebagai bahan pewarna
karena kandungan kurkuminnya. Bubuk Kkunyit telah
terbukti dapat menghambat pertumbuhan mikroba Bacillus
subtilis, Escherichia coli dan Enterococcus faecalis. Hal ini
menunjukkan bahwa selain sebagai rempah dan pewarna,
kunyit dapat sekaligus sebagai pengawet yang aman untuk
makanan. Zat aktif pada kunyit yang memiliki efektivitas
sebagai antioksidan adalah kurkumin.

Kapulaga (Elettaria cardamomum (L). Maton)

Daun tunggal berbentuk lanset, ujung runcing dengan tepi
rata. Batang semu. Bunga majemuk bentuk bonggol terletak
di pangkal batang. Buah bulat memanjang, terdapat dalam
tandan kecil-kecil, pendek berwarna putih kekuningan atau
kuning. Nilai manfaat kapulaga sebesar 0,05 dan hanya
dimanfaatkan sebagai penambah aroma oleh masyarakat di
Desa Petahunan, Semedo, Tumiyang dan Karang Klesem.
Cara pemanfaatannya yaitu buah kapulaga dikeringkan,
kemudian setelah kering dimasukkan kemasakan biasanya
masakan yang bersantan atau berkuah.Sutarno dan Sumadi
(2001) menambahkan bahwa aroma sedap dari kapulaga
berasal dari minyak atsiri.
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Kecombrang (Etlingera elatior (Jack) R.M.Sm)

Habitus berupa semak tahunan. Batang berbentuk semu
gilig membesar di pangkalnya tumbuh tegak dan banyak.
Rimpang tebal berwarna krem kemerah jambuan ketika
masih muda. Daun tunggal, lanset, ujung dan pangkal
runcing. Bunga majemuk, bentuk bongkol, berwarna
kemerahan. Kecombrang dimanfaatkan sebagai pemberi cita
rasa oleh masyarakat Desa Petahunan, Semedo, Karang
Kemiri, Cikembulan dan Karang Klesem dengan nilai
manfaat yang diperoleh 0,10. Bagian yang dimanfaatkan
yaitu bunga dan batangnya. Cara pemanfaatan bagian bunga
biasanya dikukus atau langsung ditambahkan ke masakan
begitu pula bagian batang biasanya ditumbuk tapi tidak
sampai halus dan ditambahkan dengan bumbu lain (bawang
putih, laos, kemiri dan lain-lain) lalu dimasukkan ke
masakan contohnya pecel dan masakan daging. Kecombrang
dapat dimanfaatkan sebagai pemberi cita rasa dikarenakan
mengandung minyak atsiri, fenolik, flavonoid, terpena, asam
lemak, ester asam lemak tertentu, dan alkaloid. Pada minyak
atsiri yang bagian utamanya terpenoid. Zat inilah penyebab
wangi, harum, atau bau yang khas pada minyak tumbuhan.
Secara ekonomi, senyawa tersebut penting sebagai rempah-
rempah senyawa cita rasa di dalam industri makanan
(Harbone, 1987).

Kencur (Kaempferia galanga L.)

Terna kecil. Daun tunggal, bergelombang, tangkai pendek,
pelepah terbenam dalam tanah, berwarna putih. Akar
serabut. Rimpang pendek, cokelat, berbentuk jari dan
tumpul. Daging rimpang tidak keras, rapuh, mudah patah
dan bergetah. Rimpang kencur dimanfaatkan sebagai
penyedap rasa dan aroma oleh masyarakat di seluruh lokasi
penelitian dengan nilai manfaat sebesar 0,17. Mereka
memanfaatkan rimpang kencur dengan ditumbuk sampai
halus atau rimpang kencur diiris kecil-kecil dan dimasukkan
langsung ke masakan. Masakan yang biasa menggunakan
rimpang kencur antara lain tegean atau sop, pecel, lotek
atau rujak, sop atau tegean. Menurut Pramono (1994),
bahwa rimpang kencur digunakan sebagai rempah karena
mengandung minyak atsiri yang menyebabkan aroma khas.

Jahe (Zingiber officinale Roscoe.)

Tumbuh berumpun. Batang semu, tidak bercabang,
berbentuk bulat, tegak, daun tunggal. Rimpang bercabang-
cabang tidak teratur, berserat, dan berbau khas aromatik.
Rimpang jahe dimanfaatkan sebagai penyedap rasa,
pemberi aroma khas dan menghilangkan bau amis oleh
masyarakat di seluruh lokasi penelitian dan nilai manfaat
yang diperoleh sebesar 0,30. Cara pemanfaatan rimpang
jahe sebagai penyedap rasa dan aroma yaitu jahe
dibersihkan, ditumbuk atau “dikeprek” ditambahkan
dengan bumbu lain (kunyit, merica, pala, garam dan lain-
lain) dan dimasukkan ke dalam hidangan seperti daging,
ikan, bubur kacang ijo. Pemanfaatan rimpang jahe sebagai
penghilang bau amis yaitu jahe ditumbuk sampai halus
dengan bumbu lain (bawang putih, pala, merica, kemiri dan
lain-lain) lalu di lumuri ke bagian daging atau ikan. Hal
tersebut sesuai dengan pernyataan Yasin (2013) bahwa,
sifat khas jahe disebabkan adanya minyak atsiri (minyak
menguap) dan oleoresin (tidak menguap). Aroma harum
jahe disebabkan oleh minyak atsiri, sedangkan oleoresinnya
menyebabkan rasa pedas dan pahit. Komponen utama
minyak atsiri jahe yang menyebabkan bau harum adalah
zingiberen dan zingiberol. Komponen dalam oleoresin jahe
terdiri atas gingerol dan zingiberen, shagaol, minyak atsiri
dan resin. Pemberi rasa pedas dalam jahe yang utama
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adalah zigerol. Jahe juga dimanfaatkan sebagai pengawet
oleh masyarakat Kecamatan Pekuncen, cara
pemanfaatannya yaitu dengan cara jahe dibersihkan lalu
dihaluskan dan dimasukkan ke masakan. Ekstrak jahe
memiliki aktivitas antimikroba terhadap bakteri pathogen
dan perusak pangan yaitu Salmonella typi, Vibrio cholera 01
dan Escherichia coli 0157:h7 dengan konsentrasi 5-7,5
mg/ml (Radiarti, 2002).

KESIMPULAN pAN SARAN

Berdasarkan hasil maka

disimpulkan :

1. Jenis tumbuhan yang dimanfaatkan sebagai bahan
tambahan pangan antara lain Allium cepa L., A.
fistulosum L, A. sativum L. Apium graveolens L.,
Coriandrum sativum L. Cuminum cyminum L.,
Daucus carota L. Cocos nucifera L. Dracaena
angustifolia Roxb., Ananas comosus L., Carica
papaya L., Aleurites moluccana (L.) Willd., Pangium
edule Reinw., Cinnamomum burmannii (Nees &Th.
Nees) Blume., Tamarindus indica L. Myristica
fragrans Houtt., Psidium guajava L., Syzygium
aromaticum L., Syzygium polyanthum (Wight)
Walp., Avverhoa bilimbi L., Pandanus amarylifolius
Roxb., Piper nigrum L., Cymbopogon citratus (DC)
Stapf., Citrus aurantifolia Swingle., C. hystrix DC,,
Capsicum annuum L., C. frutescens L. Solanum
lycopersicum Mill,, Alpinia galanga (L.) Sw. Willd.,
Curcuma domestica Val., Elettaria cardamomum
(L) Maton, Etlingera elatior (Jack) R.M.Sm.,
Kaempferia galanga L. dan Zingiber officinale
Roscoe. Bagian tumbuhan yang dimanfaatkan
sebagai bahan tambahan pangan adalah umbi,
rimpang, biji, batang, daun dan buah.

2. Pemanfaatan tumbuhan bahan tambahan pangan
antara lain sebagai penyedap rasa dan aroma,
pewarna alami, pengawet, pengasam/ penetral.
Cara pemanfaatannya yaitu dengan cara dimasak,
dipotong, diuleg, ditumbuk, diparut, “dikeprek”,
disangrai, direbus, dan direndam.

Perlu diadakan penelitian pada beberapa
Kecamatan lainnya di Kabupaten Banyumas sebagai
perbandingan jenis-jenis tumbuhan yang
dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pangan.
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