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Abstract

Alpinia galanga (L.) Willd., or lengkuas is native plant in Indonesia, which is used as medicine and spices. The
use of plants as medicine and spices relates to its compounds of secondary metabolites esspecially the essential
oil. This article aims to explain the uses and essential oil of Alpinia galanga. This article is based on literature
offline and online media. Offline literature used the books, whereas online media used Web, Scopus, Pubmed,
and scientific journals. Based on a study of ethnobotany galangal used as medicine, spices and insecticide.
Alpinia galanga have 167 types of essential oils are 110 types in leaves , 108 types in stem, 107 types in
rhizomes, and 108 types in root (Jirofetz et al. 2003). Essential oils of Alpinia galanga have biologycal activities
as inhibit the growth of microbes that cause damage to the food and inhibit free radicals, so that to be potential
as a natural food preservative and as an antioxidant.

Keywords: Alpinia galanga, essential oil, antioksidan, dan antimikroba.

PENDAHULUAN

Alpinia galanga (L.) Willd. atau yang
lebih  dikenal dengan nama lengkuas
merupakan tanaman yang mudah ditemukan di
Indonesia. Lengkuas merupakan salah satu
spesies yang  masuk dalam  famili
Zingiberaceae. Oleh masyarakat Indonesia,
Alpinia galanga memiliki nama lokal laos
(Jawa), laja (Sunda), dan kelawas (Karo). Asal
usul dari A. galanga tidak diketahui dengan
pasti, namun telah sejak lama dimanfaatkan
oleh masyarakat di China bagian Selatan,
pulau Jawa, dan Sumatera. Saat ini lengkuas
telah dibudidayakan di berbagai negara di Asia
seperti Bangladesh, India, China, dan Surinan.

Masyarakat lokal Indonesia,
memanfaatkan lengkuas untuk berbagai tujuan
seperti sebagai bumbu masak dan bahan obat.
Berbagai masakan lokal Indonesia
memanfaatkan lengkuas sebagai salah satu
komponen utama dalam bumbu seperti arsik
(gulai ikan mas etnis Batak) (Purba, 2015),

ayam goreng, gulai, maupun masakan lainnya.

Makanan yang diberi lengkuas memiliki rasa
pedas seperti lada (Piper nigrum) dan jahe
(Zingiber officinale) (de Guzman dan
Simeonsma, 1999). Selain itu, penambahan
lengkuas sebagai pada makanan akan
menambah cita rasa maupun untuk daya
simpan makanan menjadi lebih lama.

Sebagai bahan obat lengkuas
dimanfaatkan sebagai obat kulit (Silalahi et
al., 2015a) dan bahan oukup (Silalahi et al.,
2015b).  Kemampuan

mengawetkan makanan maupun sebagai obat

lengkuas  untuk

berhubungan dengan komponen metabolit
sekunder yang khususnya essensial oil (de
Guzman dan Simeonsma, 1999). Abdullah et
al (2015) menyatakan bahwa 1,8-cineol
merupakan senyawa utama penanda pada
genus Alpinia dan memiliki bioaktifitas yang
sangat kuat. Hingga saat ini tulisan yang
mengungkapkan hubungan essensial oil
dengan pemanfaatan lengkuas sebagai bumbu
masak maupun obat sangat terbatas. Artikel ini

bertujuan untuk mengungkapkan kandungan
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essensial oil pada A. galanga dan perannya
sebagai obat maupun bumbu masakan.
METODE PENELITIAN

Tulisan ini didasarkan pada kajian
literatur baik secara online dan offline. Offline
didasarkan pada berbagai buku literatur seperti
Plants Resources of South East Asian
(PROSEA) 13 dan buku lainnya. Media online
didasarkan pada Web, Scopus, Pubmed, dan
media on-line yang digunakan untuk publikasi
dari berbagai Scientific journals.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Lengkuas (Alpinia galanga)

Alpinia galanga merupakan salah satu
spesies dari Famili Zingiberaceae.  Genus
Alpinia diperkirakan memiliki sekitar 250
species yang sebagian besar terdistribusi di
China, India, India Timur, dan Polynesia
(Lemmon dan Sherman, 1964). Alpinia
galanga (L.) Willd memiliki nama sinonim
Maranta galanga L (1762), Languas vulgare
Koenig (1783), Amomum galanga (L.) Lour.
(1790), Languas galanga (L.) Stuntz (1912)
(de Guzman dan Simeonsma, 1999). Oleh
masyarakat  Indonesia, Alpinia galanga
memiliki nama lokal antara lain: laos (Jawa),
laja (Sunda), kelawas (Karo), halaos (Toba).
Asal usul dari A. galanga tidak diketahui
dengan pasti, namun telah sejak lama
dimanfaatkan oleh masyarakat di China bagian
Selatan dan masyarakat di pulau Jawa maupun
Sumatera.

Alpinia galanga merupakan tumbuhan
herba menahun (perennial) dengan tinggi dapat
mencapai hingga 3,5 m. Rhizoma terdapat di

bawah permukaan tanah merayap dan memiliki
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banyak percabangan, bertekstur keras, berserat,
dan mengkilat dengan ukuran 2-4 cm bewarna
merah terang atau kuning pucat (Gambar 1).
Batang semu tegak yang dibentuk dari pelepah
daun. Tata letak daunnya alternate, memiliki
ligula dengan panjang tangkai daun 1-1,5 cm
dan helaian daun berbentu lanset. Pembungaan
bersifat terminal yang tersusun secara
rasemosa dan menghasilkan aroma. Pembiakan
biasanya dilakukan dengan rhizoma (de
Guzman dan Siemonsma, 1999).

Alpinia galanga banyak digunakan
sebagai bumbu masak (spices), Yyang
menghasilkan rasa pedas seperti lada (Piper
nigrum) dan jahe (Zingiber officinale) serta
aroma yang khas. Sebagai bumbu masak
bagian yang dimanfaatkan adalah bagian
rimpang atau rhizoma yang telah tua. Berbagai
masakan memanfaatkan rhizoma A. galanga
sebagai komponen utama maupun sebagai

komponen tambahan seperti ayam goreng,

Gambar 1. Alpinia galanga 1. Rhizoma; 2.

Taruk (shoot) dengan
pembungaan (de Guzman and
Siemonsma, 1999).
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rendang, gulai dan Kkari. Selain rhizoma
ternyata oleh bergai etnis di Asia Selatan
meanfaatkan bunga sebagai bumbu masakan.

Penambahan A. galanga pada makanan
mengakibatkan makanan memiliki aroma khas
dan daya simpan yang lebih lama atau
makanan  lebih  awet. Hal tersebut
menunjukkan bahwa Alpinia galanga memiliki
potensi yang kuat untuk dimanfaatkan sebagai
pengawet makanan alami sehingga lebih aman
untuk dikomsumsi. Dasar utama pemanfaatan
tumbuhan dalam pengawetan makanan adanya
senyawa dari tumbuhan yang mampu
menghambat  pertumbuhan mikroba yang
mengakibatkan pembusukan pada makanan.
Eessensial oil pada tumbuhan mampu merusak
membran dalam dan luar sel dari mikroba
(Oonmetta-aree et al., 2006) temasuk di
dalamya mikroba yang  mengkibatkan
kerusakan makanan maupun mikroba yang
mengakibatkan berbagai penyakit.

Selain sebagai bumbu masak lengkuas
juga banyak digunakan sebagai obat tradisional
seperti untuk mengobati penyakit kulit
(Silalahi et al., 2015a), karminatif, gangguan
lambung, (Pornpimon dan Devahastin 2008),
aprodisiak, anti ulcer (Akhtar et al., 2010),
ramuan ibu pasca melahirkan (Silalahi et al.,
2015b). Sebagai bahan obat dimanfaatkan
bagian daun maupun bagian rhizoma.
Berdasarkan bioessay A. galanga juga dapat
menunjukkan aktivitas sebagai anthelmintic,
anti-inflammatory (Akhtar et al., 2010), anti
plasmodium (Pornpimon dan Devahastin,
2008), anti bakteri (Akhtar et al., 2010;

Pornpimon dan Devahastin, 2008).

Essensial Oil
Biosintesis dan jenis Essensial oil

Metabolit sekunder yang diproduksi
tumbuhan merupakan hasil dari metabolisme
sekunder. Dalam proses metabolisme sekunder
memanfaatkan senyawa antara yang dihasilkan
dari proses metabolisme primer. Essensial oil
dalam tumbuhan merupakan bagian dari
kelompok senyawa terpenoid. Menurut
Harborne, terpen adalah suatu senyawa kimia
yang tersusun oleh  molekul isopren
CH,=C(CH3)-CH=CH, dan
karbonnya dibangun oleh penyambungan dua
atau lebih satuan unit Cs (Harborne, 1987).

kerangka

Unit tersebut kemudian menjadi dasar dalam
pengelompokan terpenoid.

Terpenoid terbagi atas monoterpenoid,
sesquiterpenoid,  diterpenoid, triterpenid,
tetraterpenoid dan politerpenoid yang masing-
masing terdiri atas 10, 15, 20, 30, 40 dan lebih
dari 40 atom karbon. Masing-masing dari
senyawa tersebut memiliki sifat penguapan
yang berbeda, yakni monoterpen dan
seskuiterpen yang mudah menguap, diterpen
yang kurang menguap, serta triterpen dan
sterol yang tidak menguap (Zulak dan
Bohlmann, 2010).

Taiz dan Zeiger (2006) menyatakan
untuk pembentukan essensial oil pada
tumbuhan dibutuhkan senyawa antara hasil
dari pemecahan glukosa yaitu asetil KoA,
Gliseraldehida 3-fosfat dan asam piruvat.
Asetil KoA melalui jalur asam mevalonat akan
membentuk  isopentenil  diposfat  (IPP),
sedangkan gliseraldehida 3 fosfat dan asam

piruvat melalui jalur metil eritritrol fosfat akan
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membentuk dimetilalil difosfat (DMAPP).
difosfat (IPP) dan
difosfat (DMAPP),

senyawa 5 karbon yang telah teraktivasi untuk

Isopentenil isomernya,

dimetilalil merupakan
bergabung dan membentuk senyawa terpen
yang lebih besar (Aharoni et al., 2006; Taiz
dan Zeiger, 2006).

IPP dan DPP bergabung

membentuk geranil difosfat (GPP senyawa 10

Pertama,
karbon) vyang merupakan prekursor bagi
sebagian besar monoterpenoid (Taiz dan
Zeiger, 2006; Lange dan Turner, 2013). GPP
kemudian dapat bergabung dengan molekul
IPP lain sehingga membentuk senyawa dengan
15 atom karbon bernama farnesil difosfat
(FPP), yang merupakan prekursor dari hampir

semua sesquiterpenoid (Taiz dan Zeiger, 2006;
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Jumlah dan jenis essensial oil yang
terdapat pada A. galanga bervariasi.
Ditemukan sebanyak 167 essensial oil
pada A. galanga (Silalahi and Nisyawati
2016 in press) yang tersabar dalam 110
jenis essensial oil di daun, 108 jenis di
batang, 107 jenis di rhizoma dan 108 jenis
di akar (Zirofetz et al., 2003). Hal tersebut
menunjukkan  bahwa  berbagai jenis
essensial oil yang sama ditemukan di
berbagai organ, namun konsentrasinya
bervariasi antara satu organ dengan organ
lainnya. Essential oil A. galanga yang
paling banyak ditemukan di daun adalah
1,8-cineole (28.3%), camphor (15.6%), -

cinnamate

pinene (5.0%), (E)-methyl

Zulak dan Bohlmann, 2010) (Gambar 2). ]
(4.6%), bornyl acetate (4.3%) dan guaiol
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Gambar 2. Jalur Sintesis monoterpenoid dan seskuiterpenoid (Taiz dan Zeiger 2006)
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(3.5%). Jenis essential oil yang banyak
ditemukan di batang 1,8-cineole (31.1%),
camphor (11.0%), (E)-methyl cinnamate
(7.4%), gquaiol (4.9%), bornyl acetate
(3.6%), B -pinene (3.3%) dan a-terpineol
(3.3%). 1,8-cineole (28.4%), o-fenchyl
acetate (18.4%), camphor (7.7%),

(E)-methyl cinnamate (4.2%) dan
guaiol (3.3%) merupakan essensial oil
utama yang banyak ditemukan di rhizoma.
Akar A. galanga mengandung essensial oil
utama yaitu contains o—fenchyl acetate
(40.9%), 1,8-cineole (9.4%), borneol
(6.3%), bornyl acetate (5.4%) dan elemol
(3.1%) (Jirovetz et al. 2003).

Perbedaan komponen utama
essensial oil yang terdapat pada berbagai
organ mengakibatkan aroma khas dari
setiap organ berbeda. Jirovetz et al. (2003)
menyatakan bahwa aroma yang essensial
oil khas pada daun dan batang Alpinia
galanga memiliki aroma yang kuat seperti
eucalyptus, pinene, dan camphor sehingga
dipakai  dalam  pengobatan  herbal,
sedangkan rhizoma memiliki aroma khas
eucalyptus dan  camphor  sehingga
digunakan sebagai herbal maupun bumbu
masak, sedangkan akar memiliki aroma
yang khas camphoraceous, eucalyptol and
borneol sehingga dipakai sebagai bumbu
masak (Jirovetz et al. 2003).

Sedikitnya ditemukan sebanyak 167

jenis essensial oil yang ditemukan pada

berbagai organ A. galanga. Berikut ini
merupakan berbagai essensial oil yang
terdapat pada Alpinia galanga: B-Pinene

(1234) a-Terpineol 29,

o-Pinene,
Camphene, Fenchene, a-Phellandrene, v-
Terpinene, Linalool, Fenchol, Borneol,
Geraniol, Myrtenol &2, Camphor®?® 1,8-
Cineole **, B-Farnesene *® Terpinen-4-
ol*? B-Terpinen, 2,4(8)-p-Menthadiene,
2-Isopropyltoluene, Eucalyptol, 1-Methyl-
3-(1'-methylcyclopropyl) cyclopentene,
2,2-Dimethylheptane, Undecane, Linalool,
2-Methyloctane, Camphene hydrate, 4-
Carvomenthenol, (+)-Sabinol, Fenchyl
acetate, Citronellyl formate,
Benzylacetone, p-Menth-1-en-3-one, |-
Bornyl acetate, Thymyl acetate,
Benzalacetone, Nerol acetate,
Caryophyllene, a-Caryophyllene, Methyl
isoeugenol,
Aciphyllene, 2-Methyl-decane, 3,7,11-

Trimethyl-3-hydroxy-6,10-dodecadien-1-yl

Dihydro-cis-a-copaene-8-ol,

acetate, 1-Methylene-2b-hydroxymethyl-
3,3-dimethyl-4b-(3-methylbut-2-enyl)-
cyclohexane, 2-(1,1-Dimethylethyl)-6-(1-
ethylethyl) phenol, 1-Formyl-2,2-dimethyl-
3-trans-(3-methyl-but-2-enyl)-6-
methylidene-cyclohexane, ethyltrans-2-
phenyl-1-cyclopropanecarboxylate,
Bicyclo[6.1.0] non-1-ene, 3,5-Dimethyl-4-
2-Methyl-3-(3-methylbut-2-
enyl)-2-(4-methyl-pent-3-enyl)-oxetane,

octanone,

Bornylane, Scytalone, 3-Ethyl-3-methyl-
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decane, 9-Oxononanoic acid, 2-(Fench-2-
yDfenchane @, Ethyl acetate, (E)-2-
Hexenal, (E)-2-Hexenol, Hexanol, Methyl
isobutyl ketone, a-Thujene, Tricyclene, 1-
Octen-3-ol, Sabinene, Myrcene, 8-3-
Carene, a-Terpinene, p-Cymene,
Limonene, B-Phellandrene, Benzyl alcohol,
(2)-B-Ocimene, (E)-B-Ocimene, trans-
Sabinene hydrate, cis-Linalool oxide,
trans-Linalool oxide, Fenchone, o -p-
Dimethyl  styrene, Terpinolene, cis-
Sabinene hydrate, a-Fenchol, Phenylethyl
alcohol, Nonanal, cis-p-Menth-2-en-1-ol,
B-Thujone, trans-Pinocarveol, B-Terpineol,
Isoborneol, Isopulegol, p-Cymen-8-ol,
Myrtenal, Verbenone, trans-Carveol, a-
Fenchyl acetate, cis-Carveol, Carvone,
Pulegone,  Linalyl  acetate,Isopulegyl
acetate, cis-Sabinyl acetate, 2-Hydroxy-
1,8-cineole, Isobornyl acetate, Bornyl
acetate, Terpinen-4-yl acetate,
(2)-Methyl

pinocarvone, cinnamate,

Eugenol, (E)-Methyl cinnamate, a-
Cubebene, a-Copaene, [p-Patchoulene, B-
Bourbonene, [B-Elemene, a-Gurjunene, -
Caryophyllene, B-Gurjunene, a-
Bergamotene, (E)-p-Farnesene, a-Guaiene,
Alloaromadendrene, a-Humulene,
Germacrene D, Ar-Curcumene, B-Selinene,
Viridiflorene, y-Muurolene, Valencene, o-
Muurolene, o-Selinene, vy-Elemene, -
o-Cadinene,

Bisabolene,  y-Cadinene,

Elemol, (E)-Nerolidol, p-Chamigrene,
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Carotol, Spathulenol, Caryophyllene oxide,
Globulol, Ledol, Viridiflorol, Cubenol,
Cuaiol, y-Eudesmol, Cadinol, Muurolol, a-
Cadinol, pB-Eudesmol, o-Bisabolol, -
Bisabolol, a-Eudesmol, (Z)-a-Bergamotol,
(Z,E)-Farnesol, (E,E)-Farnesol,
Nootketone™, trans-Caryophyllene,
Zingiberene®, Methyleugenol, Eugenol
acetate, Chavicol (4-allylphenol), Chavicol
acetate®®,

(NJirovetz et al., 2003; ®Wu et al., 2014; ® Raina et
al., 2014; * Raina et al., 2002; ® Phanthonga et al.,
2013; ®de Potter et al., 1995)
Manfaat Essensial Oil

Essensial oil merupakan senyawa
dari kelompok mono dan seskuiterpenoid
yang memiliki 10 dan 15 atom karbon.
Essensial oil sering juga disebut sebagai
volatil oil karena mudah menguap pada
suhu kamar sehingga menghasilkan aroma
tertentu. Secara empirik terlihat bahwa
essensial  oil  dimanfaatkan  untuk
menghasilkan aroma khas baik dalam
makanan maupun dalam terapi.
Pemanfaatan essensial oil dalam terapi
sering disebut sebagai aroma terapi yaitu
terapi yang didasarkan pada aroma.
Antioksidan

Saat ini  sedang  berkembang
pemanfaatan bahan alami untuk tujuan
pengobatan termasuk sebagai antioksidan.
Antioksidan adalah bahan yang dapat
menghambat radikal bebas atau mencegah
pembentukan radikal bebas (Chan et al.,
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2007). Dari berbagai laporan senyawa
fenolik (Chan et al., 2007) lebih banyak
digunakan sebagai antioksidan
dibandingkan jenis senyawa lainnya,
namun beberapa peneliti juga melaporkan
bahwa essensial oil juga memiliki
kemampuan untuk menghambat radikal
bebas. Beberapa essensial oil seperti
linalool, menthol dan limonene telah
terbukti memiliki aktivitas antioksidan
(Kunta et al., 1997).

Pengembangan dan  penggalian
antioksidan dari bahan alam terus
dikembangkan karena dianggap lebih lebih
aman, memiliki potensi nutrisi dan
memiliki efek yang menyembuhkan.
Essensial oil sebagai antiokasidan yang
dapat diperoleh dari berbagai tanaman
bumbu masak (spices) (Carrubba dan
Calabrese, 1998), termasuk di dalamnya A.
galanga (Mahae dan Chaiseri, 2009).
Mahae dan Chaiseri, (2009) menemukan
bahwa ekstrak alkohol dari essensial oil A.
galanga menunjukkan aktivitas sebagai
antioksidan menghambat radikal bebas
dengan nilai 1C50 essential oil (455.43
mg/ml) lebih tinggi dibandingkan dengan
antioksidan komersial.

Methyl eugenol, chavicol, dan
eugenol, merupakan jenis essensial oil
yang berfungsi sebagai antioksidan (Mahae
dan Chaiseri 2009). Pemakaian essensial
memiliki

oil  sebagai  antioksidan

keuntungan dibanding senyawa lainnya
karena sekaligus digunakan dalam bumbu
masak yang memiliki aroma yang enak.
Dorman et al. (1995) melaporkan beberapa
essensial oil yang memiliki sifat sebagai
antioksidan: M-pinene, camphene,
sabinene, B-pinene, myrcene, t-cymene,
1,8-cineole, limonene, y-terpinene,
linalool, Dborneol, terpinene-4-ol, p-
terpineol, geranyl acetate, methyl eugenol
dan B-caryophyllene.
Anti bakteri

Essensial oil dari rhizoma dari
Alpinia galanga memiliki  aktivitas
antimikoba (Jantan et al., 2004; De Pooter,
1985; Charles et al., 1999) dan anti bakteri
(Wannissorn et al., 2005). Dari berbagai
penelitian dijelaskan bahwa bakteri yang
dihambat oleh essensial oil A. galanga
dapat berupa bakteri patogen pada manusia
maupun bakteri yang mencemari makanan.
Alpinia galanga memiliki  aktivitas
menghambat pertumbuhan mikroba yang
terdapat pada makanan seperti Escherichia
coli, Salmonella enteritidis, Salmonella
typhimurium, Salmonella typhi, Shigella
flexneri, Bacillus cereus, dan
Staphylococcus aureus (Richard et al.,
1990), S. aureus (Oonmetta-aree et al.,
2006). Alpinia galanga mengandung
essensial oil 1,8-cineole, p-farnesene,
trans-caryophyllene, zingiberene

menghambat pertumbuhan Bacillus cereus
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(Phantong et al., 2013).

Penghambatan pertumbuhan mikroba
yang diberi essensial oil Alpinia galanga
mengakibatkan kerusakan pada membran
dalam, membran luar dan terjadinya
koagulasi sitoplasma (Oonmetta-aree et al.,
2006). Lebih lanjut dikatakannya bahwa
ekstrak A,
perubahan pH internal dan denaturasi

galanga  mengakibatkan
protein di dalam sel dan juga merusak
fungsi membran sitoplasma dari sel S.
aureus sehingga ion-ion di dalam sel
hilang (Oonmetta-aree et al., 2006).
Janssen dan Scheffer (1985) melaporkan
terpinen-4-ol, merupakan salah satu
essensial oil dari keolmpok yang mampu
menghambat Trichophyton
mentagrophytes.

Essensial oil yang terdapat dalam
lengkuas mampu menghambat
pertumbuhan mikroba yang menyebabkan
keruasakan makanan pada makanan laut
seperti Escherichia coli, Staphylococcus
aureus dan Salmonella typhimurium. Hal
tersebut mengindikasikan bahwa essensial
oil yang terdapat pada A. galanga
berpotensi dikembangkan sebagai
pengawet makanan alami (Sripor dan
Jinda, 2014).

Insektisida
Selain dimanfaatkan sebagai aroma

terapi, aroma yang dihasilkan essensial oil
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juga dimanfaatkan sebagai anti insekta.
Hal tersebut berhubungan dengan adanya
kemampuan essensial oil yang terdapat
aromatik

pada  tumbuhan sebagai

larvicidal, toxic, repellent, growth
inhibiting, ovicidal, antifeedant, dan
antioviposition (Isman, 2006; Rajendran
dan Srianjini, 2008).

eucalyptol menunjukkan kemampuan yang

Terpineol dan

kuat untuk melawan L. serricorne (LD50 =

13.3 dan 15.6 pg/adult, secara berurutan)

(Wu et al., 2014).

KESIMPULAN

1. Alpinia galanga dimanfaatkan sebagai
obat (penyakit kulit, karminatif,
gangguan lambung, aprodisiak, anti
ulcer, ramuan ibu pasca melahirkan)
dan bumbu masak.

2. Alpinia galanga memiliki sebayak 167
jenis essensial oil yang tersebar pada
daun sebanyak 110 jenis, 108 jenis di
batang, 107 jenis di rhizoma dan 108
jenis di akar.

3. Essensial oil dari Alpinia galanga
mampu  menghambat  pertumbuhan

mikroba yang mengakibatkan kerusakan

makanan dan juga dapat menghambat
radikal bebas, sehigga sangat potensial
untuk dikembangkan sebagai pengawet
makanan  alami

maupun  sebagai

antioksidan.
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