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ABSTRACT

Porridge is one of the processed foods made from rice, which varies
relatively from one region to another. The Batak Phakpak ethnic
group in North Sumatra has wisdom in making traditional porridge
known as ginaru. This research aims to explain the ethnobotanical
study of ginaru as a traditional porridge. The research method was
carried out using an ethnobotanical approach using interviews and
observations. Data analysis was carried out qualitatively by
explaining the role of plants in making ginaru. Ginaru is a traditional
Batak Phakpak porridge that can be made with the main ingredients
of groats (a by-product of the rice milling process) or rice and
cassava (Manihot esculenta). The pulp is brownish yellow in color,
has a distinctive aroma, and is rich in nutrients. A total of 15 species
from 11 families and 13 genera of plants are used to make ginaru. As
many as 40% of the plants used as spices in making ginaru are rich
in essential oils and have anti-microbial activity. Andaliman
(Zanthoxylum acanthopodium) and galugur acid (Garcinia
atroviridis) are typical Sumatrean spices that have great potential to
be developed as natural food preservatives.
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Under the license CC BY-SA 4.0

PENDAHULUAN

Masyarakat lokal Indonesia kaya akan
kearifan lokal termasuk pengolahan bahan
pangan

berhubungan  dengan

yang
keanekaragaman hayati yang ditemukan di
tersebut

lingkungan sekitar. Hal

mengakibatkan jenis makanan tradisional

196

yang ditemukan bervariasi antara satu
daerah dengan daerah lainnya. Berdasarkan
kandungan dan tujuan pemanfaatannya,
tumbuhan bahan pangan dikelompokkan
sayur, buah-
buahan, dan rempah (Iskandar et al., 2018;

Franco et al., 2020).

menjadi makanan pokok,
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Tumbuhan yang dimanfaatkan
masyarakat lokal bervariasi antara satu
daerah dengan daerah lainnya. Sebagai
contoh Silalahi et al. (2021) melaporkan
sebanyak 143 spesies tumbuhan diperjual-
belikan di pasar tradisional Kranggan,
Bekasi dan sebanyak 10 spesies diantaranya
merupakan tumbuhan liar. Berbeda halnya
dengan Masyarakat Dulong memanfaatkan
sebanyak 148 spesies tumbuhan liar dan
sebagian besar digunakan sebagai sumber
sayur dan buah (Cheng et al., 2022).
Masyarakat lokal memiliki keragaman
pengetahuan dalam mengelola tumbuhan
sebagai makanan tradisional, sehingga
melahirkan keragaman kuliner tradisional.
Silalahi et al. (2021) menemukan berbagai
etnis yang bermukim di daerah Jatisampurna
Bekasi memiliki salad tradisional berupa
gado-gado, asinan (Betawi) dan pecal
(Jawa). Keanekaragaman pangan tersebut
dapat dikatakan sebagai salah satu identitas
dari berbagai etnis.

Dengan perkembangan ekonomi sosial
dan modernisasi ilmu pengetahuan dan
teknologi pertanian, pemanfaatan tumbuhan
liar semakin berkurang (Silalahi et al.,
2018). Beberapa fakta menunjukkan bahwa
keinginan Masyarakat untuk kembali ke
bahan alam semakin meningkat karena
memenuhi persyaratan pola makan hijau dan
bergizi (Frazee et al., 2015). Di satu sisi,
penanaman skala besar dari tanaman dalam

jumlah terbatas, ditambah dengan revolusi

industri, perubahan gaya hidup, dan
kurangnya kontak dengan alam, telah
menyebabkan  tumbuhan liar  kurang
dimanfaatkan (Luczaj et al, 2020).
Keanekaragaman pangan terancam oleh
sistem pangan saat ini, yang dapat
membahayakan ketahanan pangan suatu
populasi. Untuk mencegah hal tersebut maka
dibuatlah  sistem  database  pangan
tradisional untuk memantau sistem pangan
setiap daerah di Indonesia (Fahira et al.,
2020). Kecamatan Jatisampurna merupakan
salah satu kecamatan yang secara
administratif.

Kajian kearifan lokal termasuk bahan
pangan tradisional merupakan salah satu
cara untuk melestarikan kebudayaan dan
juga keanekaragaman hayati (Purba et al.,
2018). Berbagai kearifan lokal termasuk
bahan pangan, cenderung mengalami
degradasi karena adanya kehadiran berbagai
teknologi informasi dan masuknya berbagai
makanan yang dianggap modern (Sujarwo &
Cuneva, 2016). Hal tersebut mengakibatkan
pengetahuan generasi muda tentang kearifan
lokal relatif lebih rendah dibandingkan
dengan generasi sebelumnya (Silalahi et al.,
2015). Kondisi lingkungan dan sejarah suatu
daerah sangat mempengaruhi nilai-nilai
yang berkembang dalam daerah termasuk
makanannya. Makanan tradisional memiliki
peluang pengembangan yang cukup baik,
mengingat makanan tradisional memiliki

nilai budaya, kepercayaan dan kenangan
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serta nilai eksplorasi yang cukup tinggi
(Perhana et al., 2022).

Bubur merupakan olahan beras
(sumber  karbohidrat) yang  banyak
dikembangkan oleh berbagai etnis di
Indonesia yaitu dengan cara merebus beras
hingga teksturnya lembek, sangat lunak
sehingga mudah dicerna. Untuk
meningkatkan cita rasa bubur, biasanya
masyarakat menambahkan berbagai rempabh,
pewarna alami maupun bahan lainnya
(seperti sayur). Bubur memiliki tekstur yang
sangat lembek, lunak dan lengket sehingga
bisa menggunakan sisa pengolahan beras
atau pecahan-pecahan beras yang dihasilkan
pada saat penggilingan padi yang dikenal
dengan menir.

Etnis Batak Phakpak di Sumatera
Utara telah menggunakan menir sebagai
bahan utama untuk pengolahan bubur yang
dikenal bubur ginaru. Kuliner telah
dikembangkan sebagai produk ekowisata
sehingga perlu adanya peningkatan penetrasi
pasar, pengembangan pasar, dan
pengembangan produk (Untari, 2016).
Penelitian ini bertujuan untuk menjelaskan
keanekaragaman tumbuhan dalam proses
pembuatan ginaru dan

prospek

pengembangannya.

METODE PENELITIAN
Metode
Penelitian ini dilakukan dengan

pendekatan etnobotani dan wawancara.

Responden ditentukan dengan metode
purposive sampling. Responden dalam
penelitian ini adalah etnis Batak Phakpak
yang bermukim di daerah Jakarta Timur
tetapi berasal dari Sumatera Utara. Kriteria
yang digunakan dalam  menentukan
responden adalah etnis Batak Phakpak dan
yang masih membuat bubur ginaru sebagai
salah satu olahan beras untuk sumber
karbohidrat.
Teknik pengumpulan dan analisis data
Analisis data dilakukan secara
kualitatif. Untuk melengkapi pembahasan

diambil data sekunder yang diperoleh secara

online dengan dari google scholar.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Keanekaragaman Tumbuhan Dalam
Pembuatan Bubur Ginaru

Ginaru merupakan bubur tradisional
Batak Phakpak yang dibuat dengan bahan
utama menir (produk samping proses
penggilingan beras), beras (Oryza sativa)
dan singkong (Manihot esculenta) (Gambar
1). Bubur bewarna kuning kecoklatan,
memiliki aroma khas, dan kaya akan nutrisi.

Proses pembuatan Ginaru mirip
dengan pembuatan bubur pada umumnya.
Beberapa tahapan yang dilakukan yaitu (1)
bahan  tumbuhan  dibersihkan,  (2)
pemotongan bahan, (3) perebusan, (4)
penyajian. Bahan utama dalam pembuatan
Ginaru menir dan umbi singkong direbus

bersama-sama. Sebelum direbus umbi



singkong dipotong dadu dengan ukuran 1-2

cm x 1-2 cm. Sebanyak 15 spesies yang

berasal dari

11 famili dan 13 genus
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Gambar 1. Ginaru (Bubur Tradisional) Etnis Batak Phakpak, Sumatera Utara.

tumbuhan digunakan untuk pembuatan
Ginaru. Data spesies tumbuhan beserta

famili disajikan pada Tabel 1 dan Gambar 2.

Tabel 1. Tumbuhan yang Digunakan dalam Pembuatan Ginaru (Bubur Tradisional) Etnis Batak Phakpak,

Sumatera Utara

Famili Nama Ilmiah dan Nama lokal Bagian yang Fungsi
dimanfaatkan

Amaranthaceae Amaranthus tricolor L. (Bayam) Daun Sayuran

Amaryllidaceae Allium cepa L. (Bawang merah) Umbi Bumbu
Allium sativum L. (Bawang putih) Umbi Bumbu
Allium schoenoprasum L. (Bawang Umbi Bumbu
batak

Clusiaceae. Garcinia atroviridis Griff. ex Buah Bumbu
T.Anderson (Asam galugur)

Convolvulaceae Ipomoea aquatica Forssk Daun Sayur
(Kangkung)

Euphorbiaceae Manihot esculenta Crantz (Bulung Umbi Sumber
Gadong) Karbohidrat

Fabaceae Parkia speciosa Hassk. (Pote) Biji Sayur

Lamiaceae Ocimum basilicum L. (Kemangi) Daun Sayur

Myrtaceae Syzygium polyanthum (Wight) Daun Bumbu
Walp. (Daun Salam)

Poaceae Cymbopogon citratus (DC.) Stapf Batang semu Bumbu
(Serai)
Oriza sativa L. (Monis) Menir (biji) Sumber

Karbohidrat

Rutaceae Zanthoxylum acanthopodium DC Buah Bumbu
(Tuba)

Solanaceae Capsicum annuum L (Cabe merah) Buah Bumbu

Zingiberaceae Curcuma longa L. (Kunyit) Rhizoma Bumbu

Zingiberaceae Zingiber officinal Rosc. (Jahe) Rhizoma Bumbu
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Gambar 2. Jumlah Famili, Genus, dan Spesies Tumbuhan yang Digunakan dalam Pembuatan Ginaru
(Bubur Tradisional) Etnis Batak Phakpak.

Bahan bahan baku yang sudah
dibersihkan dan dipotong-potong direbus
secara bertahap disesuaikan dengan struktur
dan tekstur bahan baku. Bahan yang
memiliki  tekstur keras seperti umbi
singkong (M. esculenta) dan beras (O.
sativa) dimasukkan terlebih dahulu dan
direbus hingga teksturnya lembut, hancur
dan lengket satu dengan lainnya. Rempah
seperti  kunyit, serai, jahe, galugur,
andaliman, daun salam (S. polyanthum),
bawang merah (4. cepa), bawang batak (4.
schoenoprasum), dan bawang putih (4.
sativum) dimasukkan kemudian sehingga
mengeluarkan aroma khas dan warnanya
berubah menjadi kuning. Sesaat sebelum api
dimatikan, masukkan sayur (daun singkong,
daun bayam dan daun kangkung) ke dalam
Ginaru.

Gambar 3 menunjukkan fungsi bahan
tumbuhan yang digunakan dalam pembuatan
bubur Ginaru didominasi oleh sayur dan

bumbu yaitu masing-masing 40% dan

sebagai pewarna 7%. Beberapa bumbu yang

digunakan adalah jahe (Z. officinale),

andaliman (Za. acanthopodium), cabe (C.

annuum); sedangkan untuk bahan sayur

seperti daun singkong (M. esculenta), pete

(P.

speciosa) dan kemangi (Oc. basilicum).

Responden menyatakan bahwa Ginaru

mengakibatkan badan lebih bugar dan

memberi efek yang menyehatkan. Bila

dilihat lebih bumbu yang digunakan kaya

akan minyak atsiri. Berikut ini akan dibahas

lebih lanjut.

B Bumbu ® Pewarna ®Sayur © Sumber Karbohidrat

Gambar 3. Kenekaragaman Tumbuhan Bahan

Ginaru Dilihat dari Fungsinya
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Bioaktivitas dan Essensial Oil Tumbuhan
Bahan Bubur Ginaru

Sebanyak 15 spesies tumbuhan
digunakan dalam pembuatan Ginaru dan
sebgain besar merupakan rempah-rempah
yang kaya akan essensial oil seperti daun
salam (S. polyanthum), andaliman (Za.
acanthopodium), kemangi (Oc. basilicum),
asam galugur (G. atroviridis), serai (Cy.
citratus), jahe (Z. officinale) dan kunyit (Cu.
longa) akan dikaji lebih lanjut. Bila ditelusur
lebih lanjut, rempah yang digunakan dalam
pembuatan  Ginaru memiliki aktivitas
sebagai anti-mikroba baik terhadap bakteri
maupun jamur, sehingga sangat potensial
apabila dikembangkan sebagai pengawet
alami. Rempah dalam pembuatan Ginaru

disajikan pada Gambar 4.

Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium
DC)
Buah andaliman merupakan rempah

khas Batak yang tumbuh di dataran tinggi
Toba. Di Indonesia, andaliman hanya
tumbuh di Sumatera Utara, nramun telah
lama diperdagangkan di berbagai pasar
tradisional Jakarta dan Bekasi sehingga
dapat memenuhi kebutuhan Masyarakat
khususnya etnis Batak. Aroma yang
dihasilkan oelh buah andaliman
berhubungan dengan kandungan essential
oil atau volatile oil.

Buah Za. acanthopodium memiliki
berbagai essential oil seperti berupa geranil
asetat, limonene (Devi et al., 2015;
Mocektiwardoyo et al., 2014), geraniol
(Wijaya et al., 2002; Moektiwardoyo et al.,

2014), B-myrcene, (z)-B-ocimene, linalool,

Gambar 4. Rempah yang digunakan dalam pembuatan Ginaru. A. Adndaliman/Zanthoxylum
acanthopodium DC; B. Jahe/Zingiber officinal Rosc; C. Asam gelugur/Garcinia

atroviridis Griff. ex T. Anderson; D.

Serai/Cymbopogon citratus (DC.); E. Daun

Salam/Syzygium polyanthum (Wight) Walp.)
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B-citronello, neral, geranyl acetat (Wijaya et
al., 2002) citral, P-citronelol, nerol,
limonene, caryophyllene, citronellyl acetate,
dan a -pinene (Moektiwardoyo et al., 2014).

Wijaya et al. (2019) menyatakan
bahwa andaliman memiliki aktivitas sebagai
anti mikroba, antioksidan dan anti
inflamantori. Bioaktivitas andaliman (Za.
acanthopodium) sebagai anti mikroba dapat
dihubungkan dengan potensinya sebagai
pengawet alami makanan. Oleh karena itu
penambahan andaliman pada makanan akan
berimplikasi pada daya tahan makanan lebih
awet.

Berbagai penelitian menunjukkan
bahwa minyak esensial dari buah Za.
acanthopodium  mampu  menghambat
pertumbuhan mikroba yang menyebabkan
kerusakan makanan seperti Escherichia coli
(Sitanggang et al., 2019; Majumder et al.,
2014; Diep et al., 2023), Bacillus careus
(Parhusip et al.,, 2005), Staphylococcus
aureus (Majumder et al., 2014; Diep et al.,
2023), Bacillus subtilis, Streptococcus sp.
(Majumder et al., 2014), Pseudomonas
aeruginosa (Diep et al., 2023). Selain
menghambat pertumbuhan bakteri, ekstrak
buah Za. acanthopodium juga mampu
menghambat pertumbuhan jamur seperti
Candida albicans (Devi et al., 2015; Diep et
al., 2023) dan Candida krusei (Devi et al.,
2015).

Daun salam (Syzygium  polyanthum
(Wight) Walp.)

Pemanfaatan daun salam sebagai
bumbu masak telah lama dipraktikkan oleh
masyarakat lokal Indonesia, termasuk sub-
etnis Phakpak. Penyimpanan yang mudah
dan  harga  yang  relatif  rendah
mengakibatkan daun salam sebagai salah
satu bumbu wajib yang disimpan oleh
masyarakat.  Silalahi et al. (2021)
menyatakan bahwa daun salam telah lama
diperjualbelikan di pasar tradisional dengan
harga jual relatif murah dibandingkan
dengan bumbu masak lainnya. S.
polyanthum merupakan tumbuhan asli
Indonesia sehingga mudah ditemukan di
berbagai lanskap seperti jalan dan kebun.

Dogara et al. (2022) melaporkan
bahwa S. polyanthum memiliki bioaktivitas
sebagai anti-bakteri, anti-mikroba, anti-
diabetes mellitus dan anti-oksidan. Secara
empirik terlihat makanan yang diberi daun
salam memiliki aroma khas sehingga
meningkatkan cita rasanya, yang diduga
berasal dari minyak atsirinya. Kandungan
minyak atsiri S. polyantum terutama berasal
dari golongan monoterpene dan
sesquiterpene (Dogara, 2022). Beberapa
essential oil yang terkandung pada S.
polyantum antara lain o- pinene (Amalina &
Ashikin, 2013; Dogara 2022; Hamad et al.,
2017); octanal, a-caryophyllene (Dogara,
2022; Amalina & Ashikin, 2013), 1-decyl
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aldehyde, cis-4-decanal dan capryl aldehyde
(Dogara, 2022; Hamad et al., 2017), p-
eugenol, B-caryophyllene, B-caryophyllene,
ahumulene, a-farnesene, dan caryophyllene

oxide (Hamad et al., 2017). Essential oil S.

polyanthum dapat menghambat
pertumbuhan Bacillus subtilis,
Staphylococcus aureus, Salmonella

typhimurium, Vibrio cholera (Hamad et al.,
2017), dan Bacillus cereus (Abdelgani et al.,
2018).

Asam Galugur (Garcinia atroviridis Griff.
ex T.Anderson)

Asam galugur telah lama digunakan
dalam pengolahan berbagai makanan
tradisional etnis Batak di Sumatera Utara.
Pemberian nama asam di depan diduga
berhubungan dengan rasa “asam” buahnya.
Walaupun memiliki rasa asam, ternyata G.
atroviridis kaya akan minyak atsiri. Selain
dimanfaatkan  sebagai bahan pangan
ternyata G. atroviridis telah menunjukkan
berbagai fungsi terapeutik, termasuk anti-
oksidan, anti-mikroba, anti-kanker, anti-
inflamasi, anti-hiperlipidemia, dan anti-
diabetes (Shahid et al 2022).

Pemanfaatan buah G. atroviridis
dalam bubur Ginaru akan memberi rasa
asam, dengan aroma khas dan diyakini lebih
awet. Seskuiterpenoid merupakan senyawa
utama yang paling melimpah di G.
atroviridis  adalah  (—)-B-caryophyllene
(23,8%), P-caryophyllene alkohol (15,6%)
dan oa-humulene (10,7%) yang bersifat

mudah menguap sehingga menghasilkan
aroma khas (Tan et al., 2013). Kemampuan
ekstrak methanol buah G. atroviridis juga
mampu menghambat pertumbuhan bakteri
yang resisten terhadap methicillin seperti
Staphyloccocus  aureus,  Streptococcus
pneumoniae, dan Klebseilla pneumonia
bervariasi dipengaruhi oleh konsentrasi
(Bacayo et al., 2018). Selain menghambat
pertumbuhan bakteri pathogen, ekstrak buah
G. atroviridis ~ juga menghambat
pertumbuhan mikroba yang mengakibatkan
pembusukan makanan (Tan et al., 2019).

Bioktivitas G. atroviridis sebagai anti
mikroba dipengaruhi oleh berbagai faktor
seperti jenis mikroba, konsentrasi ekstrak,
dan lama kontak. Konsentrasi ekstrak etanol
buah G. atroviridis  50-200 mg/ml
menunjukkan aktivitas antimikroba terhadap
Streptococcus agalactiae, Staphylococcus
aureus, S. intermedius, S. epidermidis,
Bacillus subtilis dan Escherichia coli, tetapi
tidak ada aktivitas terhadap Candida
albicans (Thongkham et al., 2021). Nilai
MIC ekstrak etnaol buah G. atroviridis yang
efektif terhadap E. coli dan S. enterica
adalah 12.500 pg/ml sedangkan Nilai MBC
yang mampu membunuh kedua bakteri
secara sempurna adalah 25.000 pg/ml
(Niyomdecha et al., 2022).
Jahe (Zingiber officinale Rosc.)

Berbagai makanan dan minuman

tradisional di Indonesia telah lama

memanfaatkan jahe sebagai bumbu utama
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maupun bumbu tambahan. Hal tersebut
mengakibatkan jahe merupakan salah satu
komoditas rempah yang banyak
dibudidayakan di Indonesia baik dalam
skala komersial maupun rumah tangga.
Berdasarkan warna kulit dan struktur
rimpangnya, jahe dibedakan menjadi dua
yaitu jahe untuk bumbu masak (dengan
rimpang berwarna krem) dan jahe merah
(dengan rimpang berwarna kemerahan).

Jahe “secara umum diakui aman” oleh
Food and Drug Administration (Beristain-
Bauza et al., 2019). Sivasothy et al., (2011)
melaporkan hal yang sama bahwa Z.
officinale telah lama digunakan sebagai
naturopati karena khasiatnya dengan potensi
aktivitas anti-mikroba terhadap mikroba
patogen yang berbeda. Senyawa
moonoterpenoid, seskuiterpenoid, senyawa
fenolik, dan turunannya memberikan
spektrum antimikroba yang luas terhadap
berbagai mikroorganisme dan
menjadikannya alternatif yang menarik
dibandingkan anti-mikroba sintetik
(Beristain-Bauza et al., 2019).

Essential oil Z. officinale menghanbat
pertumbuhan mikroba patogen termasuk
Staphylococcus aureus, Eschericia coli,
(Sivasothy et al., 2011; Aghazadeh et al.,
2016; Islam et al., 2014), Pseudomonas
aruginosa, (Sivasothy et al., 2011;
Aghazadeh et al., 2016), Vibrio cholerae,
Klebsiella spp. dan Salmonella spp

(Sivasothy et al, 2011), Klebsiella

pneumoniae, Bacillus cereus, Acinetobacter
baumannii, Candida albicans, dan C. krusei
(Aghazadeh et al.,, 2016). Bioaktivitas
ekstrak minyak jahe menunjukkan zona
hambat tertinggi (11,67+1,53mm) terhadap
Salmonella spp. dan zona hambat terendah
(8,0+1,73mm) terhadap Eschericia coli.
Ekstrak jahe juga menunjukkan zona hambat
yang lebih rendah (8,67+2,52mm) terhadap
Staphylococcus ~ aureus  dibandingkan
dengan bakteri Gram-negatif (Islam et al.,
2014).

Minyak daun Z. officinale didominasi
oleh B-caryophyllene (31,7%), sedangkan
minyak  dari  rimpang  didominasi
monoterpenoid, dengan camphene (14,5%),
geranial (14,3%), dan geranyl asetat (13,7%)
yang merupakan tiga konstituen paling
melimpah. Evaluasi aktivitas antibakteri
menggunakan teknik pengenceran mikro
menunjukkan bahwa minyak rimpang cukup
aktif terhadap bakteri Gram positif (Bacillus
licheniformis, Bacillus Spizizenii,
Staphylococcus  aureus), dan  bakteri
(Eschericia coli, Klebsiella pneumoniae dan
Pseudomonas stutzeri (Sivasothy et al.,
2011).

Kemangi (Ocimum basilicum L.)

Pemanfaatan kemangi dalam berbagai
masakan tradisional memiliki fungsi ganda
yaitu sebagai sayur dan rempah. Tumbuhan
ini dapat dikonsumsi dalam bentuk segar

maupun olahan. Daun kemangi memiliki

aroma yang tajam dan khas sehingga
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menggugah selera makan yang diduga
berasal dari essensial oilnya. Essential oil
utama kemangi adalah linalool (48,4%), 1,8-
cineol (12,2%), eugenol (6,6%), metil
sinamat  (6,2%), a-cubebene (5,7%),
caryophyllene (2,5%), B-ocimene (2,1%)
dan a-farnesene (2,0%) (Abou El-Soud et al
2015). Selain meningkatkan selera makan,
menyatakan bahwa kemangi kandidat yang
baik untuk dijadikan aktivitas anti-bakteri
(Moghaddam et al 2011) dan menghambat
pembentukan alfatoksin yang dihasilkan
Aspergillus flavus (Abou El-Soud et al
2015) yang secara langsung maupun tidak
langsung berimplikasi pada daya tahan
makanan.

Minyak yang diuji menunjukkan
aktivitas anti-jamur, seperti 4. flavus (Abou
El-Soud et al., 2015; Rubab et al., 2021),
Aspergillus niger, Candida albicans (Rubab
et al., 2021) dan bakteri seperti bakteri gram
positif  (Clostridium  defficile, Bacillus
subtilis, Staphylococcus aureus), bakteri
gram negatif (Escherichia coli, Salmonella
typhi, Klebsiella pneumoniae) (Rubab et al.,
2021). Minyak  esensial  kemangi
menghambat pertumbuhan pada bakteri
gram negatif standar termasuk Eschericia
coli, Pseudomonas aeruginosa, dan bakteri
gram positif termasuk Bacillus cereus, S.
aureus, dengan zona hambat sebagai
berikut: Staphylococcus aureus (29,20-
30,56 mm), Bacillus cereus (10,66-16,11
mm), Eschericia coli (17,48-23,58) mm dan

untuk Pseudomonas aeruginosa
(Moghaddam et al., 2011). Bioaktivitas
kemangi tergantung pada konsentrasi
essensial oil yang digunakan (Abou El-Soud
et al., 2015). Penghambatan total
pertumbuhan Aspergilus flavus diamati pada
konsentrasi minyak 1000 ppm, sedangkan
penghambatan produksi aflatoksin Bl
diamati pada semua konsentrasi minyak
yang diuji (500, 750, dan 1000 ppm) (Abou
El-Soud et al., 2015).

Kunyit (Curcuma longa L.)

Kunyit merupakan salah satu jenis
bumbu masak yang umum digunakan
masyarakat lokal Indonesia yang berfungsi
sebagai pewarna makanan. Selain digunakan
sebagai bumbu masak kunyit juga banyak
dimanfaatkan sebagai obat tradisional
khususnya yang berhubungan dengan
gangguan pencernaan makanan seperti
diare, mual dan sakit perut (Silalahi et al.,
2015). Berbagai fakta menunjukkan bahwa
makanan yang diberi kunyit lebih awet
karena memiliki bioaktivitas sebagai anti-
mikroba.

Kemampuan rimpang ekstrak C.
longa untuk menghambat pertumbuhan
patogen uji merupakan indikasi potensi
antimikroba spektrum luas yang dapat
digunakan dalam pengelolaan infeksi
mikroba (Gufta et al., 2015). Ekstrak C.
longa menghambat pertumbuhan

Staphylococcus aureus (lkpeama et al.,

2014: Gufta et al., 2015), Eschericia coli,
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Streptococcus, Staphylococcus, Bacillus
cereus, Micrococcus sp., Pseudomonas sp.,
Aspergillus  sp., dan Penicillium sp.
(Ikpeama et al 2014), Porphyromonas
gingivalis, Prevotella intermedia, dan
Aggregatibacter
(Jalaluddin et al., 2019). Ekstrak jahe

actinomycetemcomitans

dibandingkan dengan antibiotik standar
yang digunakan (lkpeama et al., 2014).
Pemindaian = pengamatan  mikroskopis
elektron mengungkapkan bahwa patogen uji
yang diobati dengan ekstrak C. longa
menunjukkan kelainan morfologi, dengan
kurangnya sebagian membran sitoplasma,
yang  menyebabkan

(Jalaluddin et al., 2019).

gangguan  sel

Ekstrak daun dan rimpang C. longa
menunjukkan zona hambat maksimum pada
konsentrasi 300 mg/ml, yaitu masing-
masing sebesar 7,6 mm dan 8 mm terhadap
strain bakteri Pseudomonas aeruginosa dan
efektivitas terendah terhadap strain bakteri
lain seperti Staphylococcus aureus dan
Bacillus subtilis. Nilai MIC yang tercatat
sebesar 6,25 mg/ml menunjukkan daya
hambat sebesar 3,991% pada ekstrak
rimpang dan daya hambat sebesar 3,129%
pada ekstrak daun (Parveen et al., 2013)
Serai (Cymbopogon citratus (DC) Stapf)

Serai atau C. citratus telah lama
dimanfaatkan dalam pengolahan makanan
tradisional. Essensial oil yang berasal dari
tumbuhan merupakan pengawet makanan

yang ampuh dan karenanya merupakan

alternatif yang menarik dibandingkan bahan
pengawet sintetis (Ekpenyong & Akpan,
2017) termasuk serai. Makanan yang diberi
serai memiliki aroma khas yang diduga
berasal dari minyak atsirinya. Minyak atsiri
utama dari serai adalah  golongan
monoterpen terutama citral, geraniol dan
1,8-cineole (Hanna et al., 2012). Serai yang
digunakan oleh masyarakat lokal Indonesia
biasanya dalam bentuk segar yang baru
dipanen dari pekarangan atau dibeli dari
pasar karena dianggap berkualitas lebih
baik.

Serai memili aktivitas anti-oksidan
dan anti-mikroba (Hanna et al 2012), namun
kajian berikutnya akan difokuskan pada
bioaktivitasnya sebagai anti-mikroba karena
berhubungan dengan potensinya sebagai
pengawet makanan. Minyak atsiri serai
memiliki aktivitas dalam bakteri gram
positif dan bakteri gram negatif (Naik at al.,
2010; Hanna et al., 2012 dan berbagai jenis
jamur (Hanna et al., 2012).

Ekstrak serai menghambat
pertumbuhan Candida albicans (Hanna et
al., 2012; Boukhatem et al., 2014),
Staphylococcus aureus, Bacillus aureus,
Bacillus subtilis, Eschericia coli, Klebsiella
pneumoniae, Pseudomonas aeruginosa
(Naik at al., 2010), Pseudomonas
fluorescens, Candida krusei, Salmonella
enteritidis, Penicillium aurantiogriseum,
Penicillium

Penicillium expansum,

chrysogenum, dan Penicillium italicum



207

Jurnal Pro-Life, 11(3): 196-210, November 2024

(Hanna et al., 2012), Candida tropicalis, dan
Aspergillus niger (Boukhatem et al., 2014).

Bioaktivitas serai sebagai anti-
mikroba diduga berhubungan dengan
kandungan essential oil-nya. Hanna et al
(2012) melaporkan kandungan essential oil
pada serai antara lain geranial, neral,
myrcene, limonene, e,e-cosmene, z-f-
ocimene, e-B-ocimene,  a-terpinolene,
citronellal, cis-verbenol, linalool, cis-
carveol, atrimesol, nerol, neral, geraniol,
carveol,  geranyl

geranial, acetate,

caryophellene.

SIMPULAN

Pembuatan Ginaru menggunakan 15
spesies yang berasal dari 11 famili dan 13
genus tumbuhan. Sebanyak 40% tumbuhan
yang digunakan sebagai rempah dalam
pembuatan Ginaru kaya akan essential oil
dan memiliki aktivitas sebagai anti-mikroba.
Penambahan rempah pada bubur Ginaru
memberi aroma yang menyegarkan
sekaligus memberi efek yang menyehatkan
karena kaya akan senyawa bioaktif.
Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium)
dan Asam Galugur (Garcinia atroviridis)
merupakan rempah khas Sumatera yang
sangat potensial dikembangkan sebagai

pengawet alami makanan.
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