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BAB
PENDAHULUAN

Rempah-rempah merupakan sumber daya hayati yang telah
dimanfaatkan secara luas dalam kehidupan manusia sejak lama.
Rempah-rempah adalah komponen tanaman yang digunakan
secara luas sebagai bumbu makanan, penambah rasa, parfum, dan
pengawet (FAO, 2005). Rempah-rempah adalah bahan makanan
yang berasal dari tumbuhan, seperti biji-bijian, kulit kayu, daun,
dan buah yang memiliki rasa dan aroma khas. Rempah adalah
bagian tanaman yang ditambahkan pada makanan untuk
menambah atau membangkitkan selera makan. Sedangkan bumbu
adalah suatu bahan yang memberikan aroma makanan tanpa
mengubah aroma bahan alami. Selama beberapa generasi, orang
telah menggunakan rempah-rempah untuk membumbui makanan,
minuman, dan obat-obatan. Dalam keseluruhan, penggunaan
rempah-rempah dalam masakan sangat penting untuk
menciptakan rasa dan aroma yang khas serta memberikan manfaat
kesehatan yang baik untuk tubuh. Selain itu, penggunaan rempah-
rempah juga dapat membantu menjaga kualitas makanan dan
membuatnya lebih tahan lama.

Rempah-rempah sangat penting dalam masakan karena
memberikan rasa, aroma, dan warna yang khas pada makanan.
Rempah-rempah juga memiliki banyak manfaat kesehatan dan
nutrisi yang baik untuk tubuh. Beberapa manfaat dari penggunaan
rempah-rempah dalam masakan adalah memberikan rasa dan
aroma, meningkatkan kesehatan, meningkatkan nutrisi, menjaga
kualitas makanan. Rempah-rempah seperti lada, kayu manis, jahe,



BAB
SEJARAH REMPAH

Rempah-rempah adalah bumbu kuliner yang memberikan
rasa dan aroma pada makanan. Selama beberapa generasi, rempah-
rempah ini telah menjadi komponen penting dalam masakan di
seluruh dunia. Asal-usul rempah-rempah dapat ditemukan pada
zaman kuno, ketika perdagangan rempah-rempah tumbuh secara
signifikan dalam hal pentingnya bagi perekonomian dunia. Lada
hitam, yang berakar dari India Selatan, adalah salah satu rempah-
rempah tertua yang dikenal. Bangsa Romawi dan Mesir Kuno telah
mengenal dan menggunakan lada hitam. Orang Mesir juga telah
mengenal kayu manis dan kapulaga sejak tahun 2000 SM.

Jalur rempah di Nusantara dimulai sejak zaman prasejarah,
tetapi perdagangan rempah yang terorganisir dan berkembang
pesat terjadi pada abad ke-7 hingga abad ke-16 Masehi, saat wilayah
Nusantara menjadi pusat perdagangan rempah dunia. Pada abad
ke-7 Masehi, pedagang Arab dan India mulai menjalin hubungan
dagang dengan kerajaan-kerajaan maritim di Indonesia untuk
memperoleh rempah-rempah yang langka seperti cengkih dan lada.
Selanjutnya, pada abad ke-13, bangsa Tiongkok juga mulai
memperdagangkan rempah-rempah dengan Nusantara. Namun,
peran penting dalam pengembangan jalur rempah di Nusantara
diambil oleh bangsa Portugis, yang pada awal abad ke-16 memulai
upaya untuk menguasai perdagangan rempah di wilayah ini.
Kemudian, bangsa Belanda mengambil alih dan mengontrol jalur
perdagangan rempah di Nusantara pada abad ke-17, hingga



BAB

KLASIFIKASI REMPAH

Industri makanan dan minuman juga sangat bergantung

pada rempah-rempah. Indonesia adalah negara yang kaya dengan

rempah-rempah. Rempah-rempah adalah komponen organik yang

digunakan dalam masakan sebagai bumbu atau penyedap rasa.

Rempah-rempah terbuat dari berbagai bahan dengan rasa dan

aroma yang unik, termasuk biji, daun, akar, kulit kayu, buah, dan

bunga. Tergantung dari jenis rempah dan makanan yang dimasak,

rempah-rempah biasanya digunakan dalam bentuk segar atau

kering. Berikut adalah beberapa jenis rempah yang berasal dari

bagian tumbuhan yang sering digunakan dalam masakan khas

Nusantara.

Tabel 1. Klasifikasi Rempah Berdasarkan Bagian Tanaman

Bagian Tanaman Jenis Rempah
Daun Salam, jeruk purut, kemangi
Biji Pala, ketumbar, lada dan kemiri
Rimpang Jahe, lengkuas, dan kunyit
Batang Kayu manis dan sereh
Umbi Bawang merah dan bawang putih
Bunga Cengkeh, bunga lawang

Sumber : Chhetri et al. (2015) & Peter (2001)



BAB

PASCA PANEN REMPAH

Setelah panen, petani akan memasuki periode penting dalam
pertanian yaitu pasca panen. Pasca panen adalah serangkaian
kegiatan yang dilakukan setelah tanaman dipanen, termasuk
pengolahan hasil panen, penyimpanan, pemasaran, dan
pengelolaan limbah. Kegiatan pasca panen yang baik dapat
meningkatkan kualitas hasil panen dan memperpanjang umur
simpan, sehingga dapat meningkatkan nilai jual dan memperoleh
keuntungan yang lebih besar. Oleh karena itu, penting bagi petani
untuk memahami kegiatan pasca panen dengan baik.

Pentingnya kegiatan pasca panen adalah meningkatnya
permintaan pasar akan produk pertanian yang berkualitas baik dan
aman dikonsumsi. Produk pertanian yang berkualitas baik dan
aman dikonsumsi hanya bisa dicapai jika petani melakukan
kegiatan pasca panen dengan baik dan benar. Sayangnya, petani di
Indonesia seringkali mengalami masalah dalam kegiatan pasca
panen, seperti kehilangan hasil panen karena rusak, menurunnya
kualitas hasil panen, dan kurangnya pengetahuan tentang teknik
pengolahan hasil panen.

Salah satu masalah yang sering dihadapi petani pasca panen
adalah rusaknya hasil panen. Rusaknya hasil panen dapat
disebabkan oleh berbagai faktor, seperti serangan hama dan
penyakit, pengolahan yang salah, kurangnya perawatan, dan
kurangnya fasilitas penyimpanan yang baik. Rusaknya hasil panen
dapat menyebabkan kerugian yang besar bagi petani, karena hasil
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BAB

FUNGSI REMPAH PADA
MAKANAN

Rempah memiliki peran yang sangat penting dalam
memasak dan memberikan pengaruh yang besar pada rasa, aroma,
tekstur, dan tampilan makanan. Selain memberikan rasa dan aroma
khas pada masakan, rempah juga dapat membantu memperpanjang
umur simpan makanan, memperbaiki kualitas makanan,
menambahkan nilai gizi, membantu pencernaan, dan
menyamarkan bau dan rasa tidak enak pada makanan. Secara
keseluruhan, rempah memiliki banyak fungsi penting dalam
memasak dan dapat memberikan pengaruh yang besar pada
kualitas makanan. Dengan memahami peran rempah dan cara
penggunaannya dengan tepat, kita dapat menciptakan masakan
yang lezat dan bergizi.

Kandungan bioaktif rempah juga dapat memberikan benefit
besar untuk kesehatan. Oleh karena itu, selain memberikan rasa dan
aroma pada makanan, rempah-rempah juga dapat memiliki nilai
kesehatan, seperti sifat antioksidan, anti-inflamasi, dan
antimikroba. Rempah-rempah sering digunakan dalam bentuk
bubuk, serbuk, potongan, atau sebagai campuran bumbu. Mereka
dapat digunakan dalam berbagai jenis masakan, termasuk masakan
daging, ikan, sayuran, sup, saus, kue, dan minuman.

1. Pemberi Rasa dan Aroma
Rempah-rempah memiliki peran yang sangat penting
dalam memberikan rasa pada makanan. Saat digunakan dalam
masakan, rempah-rempah dapat memberikan rasa khas yang
unik dan menarik pada makanan. Beberapa rempah-rempah,

48



BAB
OLAHAN REMPAH

Pengolahan rempah adalah proses yang dilakukan untuk
memperoleh rempah dalam bentuk yang siap digunakan, baik itu
rempah mentah maupun rempah yang telah diolah seperti bubuk
atau pasta. Tujuan dari pengolahan rempah adalah untuk
mengoptimalkan rasa, aroma, dan warna yang terkandung dalam
rempah tersebut. Salah satu tahap dalam pengolahan rempah
adalah pemilihan bahan baku yang berkualitas baik. Bahan baku
rempah harus dipilih dengan teliti dan harus bebas dari kotoran,
serangga, dan benda asing lainnya. Setelah itu, bahan baku rempah
dapat dibersihkan dengan air untuk menghilangkan kotoran yang
menempel pada permukaannya.

Setelah proses pembersihan, bahan baku rempah selanjutnya
dapat diolah dengan berbagai cara, tergantung pada jenis
rempahnya. Beberapa cara pengolahan rempah antara lain
pengeringan, penyangraian, penggilingan, pencampuran, dan
pengepakan. Pengeringan adalah proses penghilangan kadar air
pada rempah mentah dengan cara dijemur di bawah sinar matahari
atau menggunakan oven pengering. Penyangraian adalah proses
memanggang rempah mentah di atas api atau pada suhu yang
tinggi untuk mendapatkan rasa dan aroma yang lebih kuat.
Penggilingan dilakukan untuk mengubah rempah menjadi bentuk
bubuk yang halus. Pencampuran dilakukan untuk menggabungkan
beberapa jenis rempah dalam satu adonan untuk mencapai rasa,
aroma, dan warna yang diinginkan. Sedangkan, pengepakan
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