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Pimpinan dan Anggota Senat Akademik Universitas Gadjah Mada; 

Pimpinan dan anggota Dewan Guru Besar Universitas Gadjah Mada; 

Dekan dan para Wakil Dekan di lingkungan Universitas Gadjah Mada; 

Pimpinan dan anggota Senat Fakultas Teknologi Pertanian Universitas 

Gadjah Mada; 

Segenap Sivitas Akademika Universitas Gadjah Mada. 

Para tamu undangan, rekan sejawat, para dosen, mahasiswa dan 

hadirin yang saya muliakan serta keluarga yang saya cintai.  

 

Assalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh.  

Salam Sejahtera,  

Om Swastiastu, Namo Buddhaya, Salam Kebajikan,  

dan Selamat pagi untuk kita semua. 

 

Ibu-bapak, hadirin yang dimuliakan. Puji syukur dipanjatkan 

kepada Allah SWT yang telah memberikan kesempatan, kesehatan, 

kenikmatan kepada kita sehingga pada hari ini dapat hadir di acara 

pidato pengukuhan saya sebagai Guru Besar dalam bidang ilmu 

Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian di Departemen Teknologi 

Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian (FTP), 

Universitas Gadjah Mada (UGM). Pidato yang akan saya sampaikan 

berjudul: 

Bahan Perisa Lokal: Potensi dan Pengembangannya  

dalam Menunjang Industri Bumbu 

Pada pidato ini, saya akan menyampaikan informasi dan per-

kembangan bahan perisa, kejayaan bahan perisa, perisa lokal, dan 

pengembangan kedepan bahan perisa lokal. Diperlukan ekplorasi atas 

bahan perisa lokal untuk menjamin ketersediaan bahan baku dengan 

kualitas yang dapat memenuhi pasar dan upaya komersialisasi bahan 



2 

perisa menjadi bagian bumbu yang akan menunjang usaha kuliner 

serta mendukung wisata kuliner daerah.  

 

Pendahuluan 

Istilah “perisa” mungkin terasa asing bagi sebagian besar 

masyarakat, sebab istilah ini merupakan padanan dari kata flavouring 

dalam Bahasa Inggris. Kata “perisa” pertama kali diperkenalkan 

secara resmi untuk menggantikan istilah flavouring pada penyusunan 

draft SNI Perisa tahun 2004 oleh tim gabungan Badan Pemeriksa Obat 

dan Makanan (POM), yang meliputi unsur pemerintahan, industri 

pangan, dan akademisi. Perisa adalah bahan tambahan pangan berupa 

preparat konsentrat, dengan atau tanpa ajudan perisa (flavouring 

adjunct) yang digunakan untuk memberi flavour, dengan pengecualian 

rasa asin, manis dan asam. Fungsinya adalah memberikan rasa dan 

aroma, dengan pengecualian rasa manis, asin, dan asam. Perlu untuk 

diketahui bahwa perisa tidak dimaksudkan untuk dikonsumsi secara 

langsung dan tidak digunakan sebagai bahan pangan, sesuai dengan 

ketentuan SNI 01-7252-2006. Di sisi lain, preparat konsentrat 

merupakan bentuk sediaan yang terdiri dari satu atau lebih jenis 

perisa. Rempah-rempah merupakan bahan baku aromatik alami yang 

digunakan dalam penyiapan/pembuatan/pengolahan perisa alami. 

Rempah-rempah tersedia melimpah di Indonesia dan menjadi objek 

perburuan utama.  

Rempah-rempah Nusantara sudah jauh dikenalkan oleh para 

pedagang Nusantara, sebelum kedatangan bangsa Eropa. Rempah-

rempah telah menjadi pendorong perdagangan internasional bagi 

Nusantara selama berabad-abad (Margana, 2023). Khususnya, 

cengkeh dan pala dari kepulauan Maluku menjadi komoditas yang 

mendunia, bahkan menjadi faktor utama kolonialisme bangsa Eropa di 

Indonesia. Kini, peran utama rempah dalam perdagangan dunia telah 

dikalahkan oleh komoditas lain. Dalam peringkat ekspor rempah 

dunia, Indonesia menduduki peringkat keenam. Terlepas dari itu, 

Indonesia tetap menjadi produsen terbesar pala di dunia, diikuti India 

di peringkat kedua. Sementara itu, dalam produksi cengkeh, Indonesia 

berada pada peringkat kedua setelah Tanzania.  
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Indonesia telah mengatur penggunaan perisa yang berasal dari 

rempah-rempah untuk dikonsumsi secara langsung dan tidak langsung 

sebagai bahan pangan, sesuai dengan ketentuan yang tertera dalam 

SNI 01-7252-2006. Meskipun demikian, dalam lampiran SNI 01-

7151-2006, terdapat 453 bahan aromatik perisa yang berasal dari 

rempah-rempah; akan tetapi, rempah-rempah asal Indonesia yang 

terdaftar masih sedikit jumlahnya, bahkan rempah yang bersifat lokal 

sama sekali tidak ada yang masuk daftar tersebut. Mengingat 

keberagaman rempah lokal yang bersifat endemik dan dimanfaatkan 

sebagai bumbu masak, seperti kluwak, kencur, daun walang, dan 

lainnya perlu untuk mendapatkan perhatian lebih lanjut dalam 

pengembangannya. Bahan perisa atau rempah endemik perlu 

diperhatikan mulai dari penyediaan, teknologi dan komersialisasinya. 

Upaya ini selaras dengan program “Indonesia spice up the world” 

yang dicanangkan oleh pemerintah, yang bertujuan untuk 

meningkatkan kontribusi dan nilai tambah sub-sektor kuliner bagi 

perekonomian Indonesia. Melalui implementasi program tersebut, 

diharapkan akan terdapat 4,000 restoran Indonesia tersebar di seluruh 

dunia. Sebagai bagian dari program yang berfokus pada rempah 

sebagai bahan perisa, pemerintah menargetkan perolehan ekspor dari 

komoditas rempah mencapai 2 miliar US$ pada tahun 2024. 

 

Kontribusi Indonesia pada Perdagangan Rempah Saat Ini 

Pangsa pasar rempah dunia terus meningkat signifikan. Pada 

tahun 2019, nilai perdagangan rempah mencapai 11,54 miliar US$, 

dengan estimasi pada tahun 2023 mencapai sekitar 13,45 miliar US$. 

Perkiraan menunjukkan bahwa nilai perdagangan ini akan mengalami 

pertumbuhan dengan proyeksi peningkatan hingga 14,51 miliar US$ 

pada tahun 2025. Meskipun pangsa pasar rempah dunia besar, peran 

Indonesia sebagai eksportir rempah berada pada peringkat keenam, 

menyumbang 6,03 persen, setelah India (18,75 persen), China (14,25 

persen), Vietnam (7,14 persen), Madagaskar (6,47 persen), dan 

Guatemala (6,37 persen). Meskipun demikian, jumlah perdagangan 

rempah, termasuk tanaman obat dan bahan aromatik seperti lada dan 

cengkeh, mengalami penurunan dari tahun 2018 hingga 2022. Pada 

tahun 2018, ekspor rempah mencapai 318.000 ton, dengan perolehan 
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devisa sebesar 601 juta US$. Namun, pada tahun 2022, volume ekspor 

rempah menurun menjadi 279.000 ton, dengan perolehan devisa 

sekitar 607 juta US$ (BPS, 2023). Selama periode 2018-2020. 

Thailand dan India mendominasi sebagai negara tujuan ekspor rempah 

Indonesia. Namun, tren ini telah bergeser, dan China menjadi negara 

tujuan utama yang mulai membutuhkan lebih banyak rempah dari 

Indonesia. Porsi ekspor ke China meningkat secara signifikan, dari 1,3 

persen pada tahun 2019 menjadi 17,1 persen pada tahun 2022 dari 

total ekspor Indonesia.  

Ekspor rempah dari Indonesia masih utamanya dalam bentuk 

bahan baku seperti lada hitam dan putih, jahe, cengkeh, pala, dan kayu 

manis, semuanya dalam bentuk kering utuh. Beberapa rempah juga 

diekspor dalam bentuk bahan setengah jadi, termasuk dalam bentuk 

bubuk. Rempah dalam bentuk bubuk yang diekspor antara bubuk kayu 

manis, lada hitam-putih, dan pala. Selain itu, turunan rempah dalam 

bentuk minyak atsiri juga sudah diproduksi dan diekspor oleh 

Indonesia. Berdasarkan informasi dari Indonesian Essential Oil Trade 

Association (Indessota), minyak atsiri yang diekspor antara lain: 

Cajuput (kayu putih), Cananga (kenanga), Citronella (sereh), Clove 

bud (cengkeh), Clove leaf (daun cengkeh), Cubeb (lada), Galanga 

(lengkuas), Ginger (jahe), Kaffir lime leaf (daun jeruk purut), Massoia 

bark (kayu manis), Nutmeg (pala), Patchouli (nilam), Sandalwood 

(cendana), dan Vetivert (akar wangi). Meskipun tidak semuanya 

digunakan sebagai bahan perisa, beberapa di antaranya seperti minyak 

kayu putih, cendana, dan akar wangi tetap menjadi produk ekspor 

yang signifikan.  

 

Peran Rempah dalam Pangan 

Rempah-rempah telah dikenal sebagai bumbu utama dalam 

masakan manusia, dan jenis rempah yang digunakan bervariasi 

tergantung pada ketersediaan, pengetahuan meracik, dan kebudayaan 

setempat. Di Indonesia, Prof. Dr. Murdijati Gardjito, seorang peneliti 

senior dari Fakultas Teknologi Pertanian UGM, mengungkapkan 

rempah utama yang umumnya digunakan oleh masyarakat Indonesia. 

Dituliskan dalam urutan komposisi rempah terbanyak yang 

digunakan: Di Jawa, masyarakat menggunakan bawang merah, 
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bawang putih, daun salam, lengkuas dan cabai merah sebagai bumbu 

utama. Di Sumatra, bawang putih, bawang merah, cabai merah dan 

jahe lebih sering digunakan, sementara di Pulau Bali hingga Papua, 

bawang merah, bawang putih, cabai merah dan kunyit menjadi pilihan 

utama. Di Sulawesi, lebih banyak menggunakan bawang merah, 

bawang putih, jahe dan cabai merah (Gardjito, dkk., 2017). Selain itu, 

juga dinyatakan bahwa seiring bergerak ke timur Indonesia, ragam 

rempah yang digunakan oleh masyarakat lebih sedikit. 

 Dalam masakan, rempah-rempah tidak hanya digunakan secara 

tunggal, melainkan sebagai kombinasi dari beberapa rempah lainnya. 

Keberadaan rempah dapat mempengaruhi rasa, tekstur, dan aroma 

masakan. Misalnya, lada hitam, kapulaga, sereh, dan bawang putih 

mempengaruhi rasa; bawang merah dan biji wijen mempengaruhi 

tekstur; sedangkan kayu manis, kapulaga, jahe, dan cengkeh 

memberikan aroma khas. Rasa lezat (umami) dapat ditingkatkan 

dengan penggunaan bawang putih, tomat, dan daun bekkai, sementara 

rasa pedas dipengaruhi oleh lada dan cabai merah. Penggunaan 

rempah (kombinasi bawang putih, bawang merah, paprika, dan lada) 

juga dapat mengurangi penggunaan minyak dan garam dalam 

beberapa hidangan seperti pizza dan meatloaf (Peteren, dkk., 2023). 

Studi oleh Lopez, dkk. (2014) menunjukkan bahwa penggunaan 

campuran rempah A (bawang merah, bawang putih, marjoram, dan 

thyme) dan campuran rempah B (lemon, oregano, basil dan thyme) 

mampu mengurangi penggunaan garam masing-masing hingga 75% 

and 50% pada produk margarin.  

Selain peran dalam menciptakan rasa dan aroma, rempah-

rempah juga mengandung senyawa bioaktif sebagai peran tambahan, 

seperti sebagai antioksidan (bawang merah, bawang putih, kayu 

manis, sereh, dll), antimikroba (kapulaga, sereh, cengkeh, pala, jahe, 

dll), dan pewarna makanan alami (daun pandan, kunyit, dan paprika). 

Adanya kombinasi rempah dalam masakan, tidak hanya memberikan 

kontribusi pada cita rasa dan aroma, tetapi juga menghasilkan 

hidangan yang memberikan manfaat kesehatan bagi konsumen. 
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Ibu-bapak hadirin yang terhormat, 

 

Perisa Khas Daerah 

Beberapa perisa lokal menjadi bumbu khas masakan masyarakat 

yang menciptakan ciri khas masakan daerah setempat. Beberapa 

bahan perisa lokal berkontribusi pada masakan daerah, yang 

menciptakan budaya kuliner spesifik, antara lain: kencur (Kaempferia 

galanga, L) di Jogjakarta; daun bekkai (Albertisia papuana Becc) di 

Dayak, Kalimantan; daun jeruk purut (Citrus hystrix, DC) di Madiun; 

daun walang di Pandenglang-Serang; petai (Parkia speciosa) dan daun 

pandan (Pandanus amaryllifolius) oleh masyarakat Jawa-Sumatra; 

andaliman (Zanthoxylum acanthopodium) di Batak; serta, tempe 

bosok dan kluwak (Pangium edule) di Jawa.  

Kencur, yang juga dikenal sebagai jahe aromatik atau jahe pasir 

(Kaempferia galanga L.), dapat dijumpai sebagai bumbu yang popular 

di beberapa negara Asia tropis dan subtropik, seperti Cina, Myanmar, 

Indonesia, Malaysia, dan Thailand. Selain memberikan cita rasa khas 

pada masakan seperti pecel, sayuran bayam, karedok, dan urap, 

kencur juga memiliki manfaat kesehatan, seperti efek anti angiogenik 

(He, dkk., 2012), anti inflamasi (Yao, dkk., 2018; Umar dkk., 2012; 

Jagadish dkk., 2016), anti-kolangiokarsinoma (Amuamuta dkk., 

2017), dan aktivitas sedatif (Huang dkk., 2008). Di samping itu, di 

dalam kencur juga terkandung minyak atsiri yang mencapai 2,5-4 % 

(Fan dkk., 2005). Berbagai senyawa volatile yang dapat dijumpai pada 

kencur antara lain: trans-p-metoksinamat, borneol, trans-etil sinamat, 

1,8-cineole, 3-carene, (E)-cinnamaldehyde, eucalyptol, kaempferol, 

metil p-asam kumarat etil ester (Zang, dkk., 2020; Hikmawanti, dkk., 

2021) yang memiliki sifat antioksidan. Selain itu, beberapa senyawa 

tersebut juga bersifat sebagai antimikrobia, sehingga kencur selain 

dimanfaatkan sebagai bumbu pada masakan, juga dimanfaatkan 

sebagai bahan kosmetik, dan obat-obatan (Umar dkk., 2014). Manfaat 

lain dari kencur antara lain sebagai: anti-inflammatory (Dwita, dkk. 

2021), anticholinesterase, anti-tyrosinase, dan a-amylase inhibitory 

(Begum 2023). Sebagai tambahan informasi, peran kencur sebagai 

bahan perisa di beberapa daerah dapat disubstitusi dengan daun jeruk 

purut. Di Jogjakarta, kencur merupakan salah satu bumbu spesifik 
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pecel. Namun, di lain di tempat yakni di Madiun, kencur digantikan 

perannya dengan daun jeruk purut.  

Andaliman, atau lada Batak menjadi bahan perisa esensial bagi 

masyarakat Batak. Buah andaliman, baik segar maupun kering, 

memberikan sensasi aroma jeruk (yang ditimbulkan oleh adanya 

senyawa limonene, geranial, sabinene, β-myrcene, (E)-2-hexenal, 

geranyl acetate, dan citronellal (Suharta, dkk, 2023) dan sedikit rasa 

pedas pada masakan. Dalam kebudayaan Batak, selain menciptakan 

karakteristik unik dalam masakan seperti sambal na 

tinombur, arsik (ikan mas bumbu kuning), saksang (gulai 

babi), dengke mas na niura, sambal tuktuk, ayam pinadar, dan mi 

gomak, andaliman juga memiliki manfaat kesehatan seperti 

antioksidan, antimikrobia, anti-inflamasi, anti-penuaan, dan anti 

jerawat ( Natasuteja, dkk, 2020, Adrian, dkk., 2023).  

Di sisi lain, juga terdapat bahan perisa yang masih kurang 

dikenal. Daun walang (Achasma walang), penggunaannya masih 

terbatas pada daerah Pandeglang-Banten. Pada perayaan Lebaran Haji, 

makanan spesifik “Angeun Lada” dihasilkan dengan bahan utama 

babat sapi dan sayuran, termasuk daun walang sebagai salah satu 

bumbu. Aroma daun walang yang menyengat, mirip dengan bau 

walang sangit menjadikan Angeun Lada sebagai masakan yang 

spesifik. Sejauh ini belum terdapat informasi ilmiah yang memadai 

terkait senyawa volatil atau komponen kimia serta sifat fungsionalnya. 

van Romburgh (1938) melaporkan bahwa aroma menyengat daun 

walang diduga berasal dari senyawa 2-decene-1-al. 

Daun Pandan (Pandanus amaryllifolius): di Indonesia, daun 

pandan merupakan tanaman penghasil aroma yang khas dengan vanili. 

Aroma spesifik daun pandan salah satunya berasal dari senyawa 

acetyl-1-pyrroline yang mempunyai karakter harum, seperti melati, 

popcorn, atau roti bakar (Wakte, dkk., 2010). Masyarakat Eropa 

mengenalnya sebagai “Vanilla from the East” (Ningrum dkk, 2005). 

Daun pandan memberikan aroma pada kue basah, minuman penyegar, 

nasi liwet, dan ayam goreng. Selain sebagai pewarna hijau, daun 

pandan juga memiliki sifat antioksidan (Nor, dkk., 2008; Shameeni, 

2021).  

https://id.wikipedia.org/wiki/Sambal_na_tinombur
https://id.wikipedia.org/wiki/Sambal_na_tinombur
https://id.wikipedia.org/wiki/Arsik
https://id.wikipedia.org/wiki/Ikan_mas
https://id.wikipedia.org/wiki/Saksang
https://id.wikipedia.org/wiki/Dengke_Mas_na_Niura
https://id.wikipedia.org/wiki/Sambal_Tuktuk
https://id.wikipedia.org/wiki/Mi_gomak
https://id.wikipedia.org/wiki/Mi_gomak
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Bahan perisa lain khas Nusantara memiliki kontribusi untuk 

meningkatkan rasa gurih, lezat, maupun umami dalam masakan, di 

antaranya adalah: 

a. Kluwak (Pangium edule): hasil fermentasi biji pucung. Biji pucung 

semula kandungan sianida sangat tinggi, setelah fermentasi antara 

20-40 hari akan hilang. Diperoleh masa yang lengket berwarna 

coklat kehitaman dengan kandungan asam glutamat dan aspartat 

mencapai 4,3 % dan 2,2 % (Andarwulan, dkk., 2019). Kandungan 

asam glutamat dan aspartat dapat menghasilkan rasa masakan yang 

gurih, lezat, atau umami. Kluwak selain digunakan sebagai flavour 

enhancer juga memiliki sifat fungsional sebagai antioksidan 

(Mustaffer, dkk., 2021; Sangi, dkk., (2023); anti jamur (Listyorini, 

dkk., 2021); dan, anti bakteri (Sangi, dkk., 2023). Kluwak banyak 

digunakan oleh masyarakat di Jawa dan Sulawesi, khususnya 

Makassar. Penggunaan kluwak akan menghasilkan warna hitam 

pada kuah masakan. Beberapa masakan yang menggunakan bumbu 

kluwak antara lain: picungan bandeng di Jawa Barat (Khastini, 

dkk., 2023), rawon dan brongkos di Jawa; sambal picung di Jawa; 

dan sop konro di Makasar.  

b. Daun Bekkai (Albertisia papuana Becc), juga dikenal sebagai 

“daun micin”: digunakan di masyarakat pedalaman Kalimantan, 

suku Dayak. Daun bekkai dapat digunakan baik dalam bentuk segar 

atau bentuk kering hasil pengeringan lambat (kyuring). Sesuai 

dengan nama lokalnya (daun micin), bahan perisa ini mengandung 

asam aspartat dan glutamat yang cukup tinggi. Nilai ekuivalen 

umami mencapai 483 mg MSG/g (Sulvi dkk, 2013), setara dengan 

nilai jamur enoki liar. Masyarakat Dayak menggunakan daun 

bekkai sebagai bumbu masakan daun ubi kayu tumbuk. 

Penggunaan daun bekkai mampu menekan rasa pahit daun ubi kayu 

menjadi terasa gurih.  

c. Petai (Parkia speciosa): termasuk golongan polongan yang 

memiliki aroma menyengat karena kandungan senyawa sulfur. 

Petai memiliki karakter mirip dengan beberapa polongan lain yang 

memiliki aroma menyengat seperti jengkol (Archidendron 

pauciflorum), kabau (Archidendron microcarpum) dan 

mlandingan-pete china (Leucaena leucocephala), yang 
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dikategorikan ke dalam polongan jenis stinky beans oleh 

masyarakat internasional. Ke-empat jenis polongan tersebut 

mempunyai kandungan asam amino aspartat dan glutamat termasuk 

tinggi (Maharani, dkk., 2022; Fitriani, dkk., 2022) sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai flavour enhancer. Dalam masakan, jenis 

polongan tersebut akan berkontribusi pada peningkatan rasa gurih-

lezat-umami. Aroma spesifik yang menyengat berasal dari senyawa 

turunan sulfur antara lain 1,2,4-trithiolane, 1,2,4,6-tetrathiepane, 

dan 1,2,4,5-tetrathiane (Frerot, dkk., 2008; Asikin, dkk., 2018). 

Petai misalnya, banyak dijumpai pada masakan seperti lodeh, 

sambal goreng, dan nasi goreng. Petai dan mlandingan mempunyai 

nilai positif bagi kesehatan, yakni memiliki potensi sebagai 

antihipertensi (Fitriani, dkk., 2022), antioksidan (Saleh, dkk., 2021) 

dan anti diabetes (Kamisah, dkk., 201l dan Gao, dkk., 2023). 

d. Tempe Bosok: merupakan produk turunan kedelai (tempe) yang 

telah mengalami proses fermentasi lanjut, sehingga tempe ini 

bukan termasuk jenis tempe konsumsi. Meskipun memiliki aroma 

yang khas dan sedikit pahit, tempe bosok memiliki kandungan 

asam amino tinggi. Tempe bosok mempunyai karakter berwarna 

coklat, tekstur lunak dan mempunyai bau yang spesifik. Senyawa 

3-methyl butanol, 2-butanol, dimethyl sulfide menjadi senyawa 

spesifik tempe bosok dengan karakter bau tengik, busuk dan seperti 

kubis busuk. Meskipun tempe bosok memberikan aroma yang 

kurang disukai, di dalamnya terkandung asam amino yang 

bertanggung jawab terhadap rasa umami, yaitu glutamat dan 

aspartat tinggi. Kandungan kedua asam amino tersebut mencapai 

13,87 % dan 11, 6 % dari total asam amino yang ada (Witono, dkk., 

2015). Adanya asam amino dengan rasa pahit, ikut memberikan 

andil pada rasa tempe bosok sedikit terasa pahit (Pratiwi, dkk., 

2023). Tempe bosok juga kaya akan isoflavon tinggi (mencapai 

242.2 μmol/100 g (Liu, dkk., 2023) pada lama fermentasi 10 hari), 

yang bermanfaat dalam membantu mengurangi risiko penyakit 

degeneratif. Dalam kehidupan sehari-hari, penggunaan tempe 

bosok sebagai bahan perisa dapat langsung menggunakan bentuk 

segar atau kering, bahkan dapat pula dengan menggunakan esktrak 

airnya (Gunawan-Puteri, dkk., 2015). Bahan ataupun produk 
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pangan dengan kandungan isoflavon tinggi diketahui bermanfaat 

dalam membantu atau mengurangi risiko penyakit degeneratif. 

Tempe bosok dalam kultur Jawa digunakan sebagai bumbu antara 

lain pada masakan lodeh, sambel tumpeng, dan bobor. 

Melalui keberagaman bahan perisa lokal ini, masakan Indonesia 

tidak hanya kaya akan cita rasa tetapi juga menyajikan manfaat baik 

dari kesehatan karena peran fungsionalitas yang beragam. Mengingat 

bahwa bahan perisa lokal masih memiliki sifat kedaerahan, diperlukan 

pengenalan secara luas melalui kegiatan promosi. Untuk pengem-

bangan ke arah industri, diperlukan pengembangan penyediaan bahan 

baku untuk dapat diperoleh bahan baku industri dengan kualitas baik 

dan kuantitasnya mencukupi kebutuhan. Serta, pengembangan tekno-

logi dalam proses pengawetan dan produk turunan untuk menunjang 

industri kuliner. 

 

Hadirin yang berbahagia dan yang dimuliakan, 

 

Pengembangan ke Depan  

Pengembangan bahan perisa lokal merupakan langkah yang 

sangat penting dalam memajukan industri kuliner dan melestarikan 

keanekaragaman rempah-rempah Nusantara. Sebagai ilustrasi, daun 

pandan berfungsi sebagai pemberi aroma, dan ekstrak daun pandan 

juga dapat berperan sebagai pewarna hijau alami. Riset dasar terkait 

metoda ekstraksi dan cara stabilitasi warna hijau telah dilakukan oleh 

Suryani, dkk., (2020). Hasil tersebut dapat dijadikan acuan dalam 

pengembangan daun pandan sebagai bentuk sediaan bumbu dalam 

bentuk kering atau bentuk enkapsulasi. Penyediaan dalam bentuk 

ekstrak, berarti diperlukan metoda ekstraksi. Telah banyak diketahui 

metoda ekstraksi yang sudah dikuasai oleh industri. Mengingat 

kepedulian pada alam atau lingkungan yang semakin tinggi, kini 

dikembangkan beberapa metoda ekstraksi yang ramah lingkungan. 

Metoda ekstraksi dengan memanfaatkan kondisi kritis karbon dioksida 

(Carbon Dioxide Supercritical Extraction -CDSE) dikenal mampu 

menghasilkan produk yang sangat baik kualitasnya, mendekati 

kualitas aslinya (Chakraborty, dkk., 2019; Qui & Ruan, 2022; 

Pratama, dkk., 2022 dan Luca, dkk., 2023). Sebagai alternatif, adalah 
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metoda ekstraksi dengan bantuan gelombang ultra (Ultrasound 

assisted extraction -USAE). Metode ini banyak dikembangkan 

belakangan ini dengan pertimbangan lebih murah dibanding metode 

ekstraksi dengan CDSE. Metoda ekstraksi USAE telah dikembangkan 

untuk keperluan ekstraksi beberapa rempah-rempah (Teng, dkk., 2019; 

Rao, dkk., 2021; Yusoff, dkk., 2022). Kedua metode ekstraksi ini 

layak dipertimbangkan untuk keperluan ekstraksi bahan perisa, karena 

kualitas ekstrak yang dihasilkan sangat baik, dan ramah lingkungan.  

Ekstrak perisa dengan kandungan senyawa bioaktif dapat 

diperoleh dengan metoda ekstraksi ramah lingkungan (CDSE ataupun 

USAE) dapat disimpan atau diperdagangkan dalam bentuk kering 

maupun cair. Pengawetan untuk dapat menghasilkan bentuk kering 

yang banyak digunakan antara lain pengeringan semprot (spray 

drying). Metoda pengeringan semprot sudah dikembangkan oleh rekan 

sejawat di Departemen Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian FTP 

UGM antara lain ekstrak cair ditambah dengan bahan pengikat 

(karbohidrat atau protein ataupun campuran keduanya). Metode 

pengeringan semprot telah dilakukan oleh beberapa peneliti, antara 

lain pada minyak lada hitam (Pineda, dkk., 2021); bahan bioaktif 

(Piñón-Balderrama, dkk., 2022); ekstrak jeruk (Prommaban dan 

Chaiyana, 2022); minyak bawang putih (Balasubramani, dkk., 2015); 

dan minyak pala (Assafgaf, dkk., (2013). Meskipun proses 

pengeringan berlangsung pada suhu tinggi, namun waktu yang 

diperlukan sangat pendek. Produk yang diperoleh mempunyai 

kelarutan dalam air tinggi, mempunyai umur simpan panjang dengan 

kualitas senyawa aktif di dalamnya masih baik.  

Perdagangan ekstrak perisa selain dalam bentuk kering, dapat 

pula disajikan dalam bentuk cair. Agar ekstrak perisa mempunyai 

kelarutan tinggi dalam air, maka ekstrak harus diubah terlebih dahulu 

ke dalam bentuk emulsi atau mikroemulsi. Penyimpanan dalam 

bentuk emulsi sudah digunakan pada minyak safron (Astutiningsih, 

dkk., 2022); lengkuas (Supriyadi & Rujita, 2013) dan kayu manis 

(Ferraz, dkk., 2022). Tentu untuk meningkatkan keawetan produk, 

pada sistem emulsi dapat ditambahkan pula antioksidan sebagai bahan 

tambahan pangan.  
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Apabila bahan perisa akan dipertahankan dalam bentuk kering, 

maka digunakan metode pengeringan yang sudah dikuasai dengan 

baik. Sedangkan apabila bahan perisa dikehendaki dalam bentuk 

bubuk kering, metode pengecilan/penggilingan dalam kondisi beku 

(cryogenic grinding) mampu mempertahankan kerusakan dan 

kehilangan senyawa volatil bahan perisa. Bahan perisa diguyur 

dengan nitrogen cair yang mempunyai suhu sekitar -190oC 

mengakibatkan bahan perisa membeku, mudah dipecahkan akibat 

gesekan selama penggilingan. Dikarenakan proses pengecilan ukuran 

berlangsung dalam keadaan beku, senyawa volatil tidak mudah 

menguap selama proses tersebut. Subtain dkk., (2023) menunjukkan 

bahwa pengecilan ukuran kunyit dalam keadaan beku sebelum proses 

ekstraksi mampu mencegah kehilangan oleoresin sebesar 4,85 %. 

Dikarenakan bahan perisa beku menjadi mudah pecah, hancur selama 

penggilingan, Sing, dkk., (2022) menyatakan bahwa penggilingan 

dalam keadaan beku lebih hemat energi dibandingkan penggilingan 

konvensional pada suhu kamar. Selain itu, penggilingan dalam 

keadaan beku menghasilkan produk yang lebih banyak dan berkualitas 

baik dengan distribusi ukuran partikel yang seragam dan kepadatan 

bubuk yang lebih rendah. Mengingat penggilingan dalam keadaan 

beku sangat menguntungkan dari segi kualitas dan efisiensi 

penggunaan energi, diperlukan perancangan alat penggiling yang 

tepat, khusus, disesuaikan dengan karakter bahan perisa yang akan 

digiling.  

Secara teknologi, proses pengawetan bahan perisa maupun 

produk turunannya (ekstrak cair maupun bentuk padatnya) sudah 

dapat dikuasai dengan baik. Persoalan berikutnya adalah bagaimana 

ketersediaan bahan baku perisa dalam jumlah maupun kualitas serta 

keberlanjutannya. Seperti diketahui bahwa produk pertanian pada 

umumnya masih diupayakan oleh masyarakat yang menanam dalam 

jumlah sedikit, tersebar di beberapa wilayah, dengan kualitas yang 

relatif rendah dan tidak seragam, serta sulit diperoleh dalam jumlah 

besar dalam waktu bersamaan. Kesulitan tidak hanya dihadapi oleh 

pihak industri pangan, tetapi juga masyarakat pengguna bahan 

tersebut yang ada di luar negeri. Di luar negeri, beberapa bahan 

tersebut dapat diperoleh tetapi sangat langka dan mahal. Hal seperti 
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itu merupakan tantangan bagi pihak industri pangan terkait dengan 

ketersediaan dan konsistensi bahan baku tersebut. Oleh karena itu, 

dalam pengembangan bahan atau turunan perisa asli Indonesia 

diperlukan sinergi antara Kementerian Pertanian, pemerintah kota-

kabupaten-industri serta perguruan tinggi dalam penyediaan, alih 

teknologi, fabrikasi bahan ataupun turunan perisa Indonesia.  

Keberhasilan dalam penyediaan bahan perisa lokal selain akan 

mendorong perdagangan yang lebih maju dengan tingkat penggunaan 

yang mengikuti perkembangan jaman, juga akan memacu 

pertumbuhan kuliner. Kuliner spesifik dengan bumbu perisa lokal 

akan menghasilkan masakan yang unik, yang menjadi ciri khas suatu 

daerah. Selaras dengan perkembangan jaman, semua dapat 

dipopulerkan menggunakan peran media digital. Melalui promosi 

bahan perisa lokal akhirnya dapat membantu terwujudnya industri 

baru, yaitu wisata kuliner.  

Bagaimana dengan peran Universitas Gadjah Mada (UGM) 

terhadap pengembangan perisa Indonesia? UGM mendukung program 

pemerintah, yaitu tahun 2024 Indonesia menargetkan untuk meng-

usulkan Jalur Rempah sebagai Warisan Budaya Dunia yang diakui 

UNESCO. UGM melalui melalui Keputusan Rektor Universitas 

Gadjah Mada Nomor 4134/UN1.P.III/KPT/HUKOR/2021 membentuk 

Tim Kosmopolis Rempah Universitas Gadjah Mada. Tim tersebut 

pada awal pembentukannya dipimpin oleh Prof. Dr. Miwan Usada, 

dan kini dijabat oleh Prof. Dr. apt. Mustofa, M.Kes. Tim terdiri dari 

empat sub-unit kegiatan yaitu: a) Rekonstruksi Kosmopolis Rempah; 

b) Revitalisasi Kosmopolis Rempah; c) Jejaring dan Konsolidasi 

Pemangku Kepentingan; dan d) Inovasi Kosmopolis Rempah. Tim 

Kosmopolis Rempah UGM mendapat mandat untuk mendukung 

usulan pemerintah menjadikan rempah Nusantara sebagai bagian dari 

World Heritage UNESCO, juga mewujudkan Universitas Gadjah 

Mada sebagai pusat unggulan (center of excellence) rempah Nusan-

tara. Kegiatan Inovasi Rempah dimandatkan kepada Fakultas Tekno-

logi Pertanian UGM. Sebagai warga Fakultas Teknologi Pertanian dan 

Universitas Gadjah Mada, marilah kita secara aktif mengembangkan 

teknologi pasca panen, pengolahan dan pengembangan bumbu khas 

Indonesia serta mengkaji sifat fungsionalnya. 
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Ibu-Bapak dan hadirin yang dimuliakan, 

 

Penutup 

Telah disampaikan berbagai bahan perisa spesifik yang khas 

pada beberapa wilayah di Nusantara. Meskipun informasi terkait 

senyawa aktif dan sifat fungsionalnya masih belum lengkap, upaya 

penggalian informasi terus dilakukan, dan masih banyak perisa lokal 

lain yang perlu diungkap melalui penelitian ilmiah. Pemetaan lebih 

lanjut terhadap ciri khas masakan daerah melalui bahan perisa lokal 

menjadi hal yang esensial. Selain penelitian senyawa aktif, penting 

juga untuk mengungkap sejarah penggunaan bahan perisa sebagai 

bumbu masakan karena kedua informasi ini dapat menjadi kunci 

untuk mengangkat perisa lokal ke tingkat yang lebih luas. Apabila 

perisa lokal dapat diterima di luar wilayah asalnya, maka dapat men-

ciptakan potensi perdagangan antardaerah. Kerja sama erat Kemen-

terian Pertanian, pemerintah daerah, industri, dan perguruan tinggi 

diperlukan untuk mendukung penyediaan bahan baku perisa dengan 

kualitas yang baik. Sinergi ini nantinya dapat menjadi landasan kuat 

untuk promosi dan akselerasi menuju tahap komersialisasi, dan 

Universitas Gadjah Mada melalui Tim Kosmopolis Rempah memberi 

peluang untuk pengembangan perisa lokal yang ada maupun 

penggalian bahan perisa lainnya yang masih belum terungkap. 

 

Ibu-Bapak dan hadirin yang dimuliakan, 

 

Ucapan Terima Kasih 

Sebelum mengakhiri pidato pengukuhan Guru Besar ini, 

perkenankan saya untuk memanjatkan puji Syukur ke hadirat Allah 

Swt. Berkat ridlo-Nya saya mampu menyampaikan pengukuhan di 

mimbar Balai Senat UGM yang sangat terhormat dan bersejarah ini. 

Disampaikan terima kasih kepada Menteri Pendidikan, Kebudayaan, 

Riset dan Teknologi Republik Indonesia yang telah menetapkan saya 

sebagai Guru Besar per tanggal 1 Agustus 2023. Ucapan terima kasih 

disertai rasa hormat saya sampaikan kepada Majelis Wali Amanat, 

Dewan Guru Besar, Senat Akademik Universitas, Rektor dan Wakil 

Rektor UGM, Dekan dan Wakil Dekan Fakultas Teknologi Pertanian 
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UGM, Ketua dan Sekretaris Senat FTP UGM yang telah memberi 

persetujuan pengusulan saya sebagai Guru Besar. Ucapan terima kasih 

juga disampaikan kepada Ketua dan Sekretaris Departemen Teknologi 

Pangan dan Hasil Pertanian atas motivasi dan dukungan pada kegiatan 

pengukuhan jabatan Guru Besar kali ini. Disampaikan terima kasih 

kepada dua sahabat, Prof. Dr. Ir. Djagal Wiseso Marseno, M.Agr. dan 

Prof. Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc. yang telah meluangkan waktu 

berkenan memberi masukan dan revisi naskah ini. 

Disampaikan terima kasih kepada para guru di SD 

Sebomenggalan, SMP N 1, dan SMA N 1 Purworejo yang telah 

dengan sabar dan telaten memberikan bekal pendidikan, budi pekerti 

luhur, dan motivasi untuk terus belajar menempuh pendidikan yang 

lebih tinggi. Disampaikan banyak terima kasih kepada para guru dan 

senior di lingkungan Fakultas Teknologi Pertanian UGM. Terima 

kasih saya sampaikan kepada pembimbing akademik dan skripsi, Prof. 

Dr. Ir. Sri Anggrahini, M.S. dan Dekan FTP UGM tahun 1984, Prof. 

Dr. Zuheid Noor; Alm. Dr. Slamet Sudarmadji (Direktur Pusat Studi 

Antar Universitas) yang memberi kesempatan untuk melanjutkan studi 

Master di Kyoto University dengan beasiswa World Bank XVII; Alm. 

Prof. Ir. Kamarijani yang banyak memberi nasihat mengenai 

pentingnya berpikir secara logis dan mengingatkan “Jangan pernah 

tinggalkan, apalagi lupakan kampus dan mahasiswa. Bahwa 

kamu dapat berkiprah di luar, karena kamu orang UGM”. 

Disampaikan banyak terima kasih kepada seluruh rekan serta sivitas 

akademika baik di fakultas, departemen, dan Laboratorium Rekayasa 

Proses; kepada mahasiswa bimbingan S-1, S-2, dan S-3 atas 

kebersamaan dan kerja samanya.  

Ucapan terima kasih juga disampaikan kepada Alm. Prof. Dr. 

Kyoden Yasumoto dari Kyoto University, selaku pembimbing tesis, 

dan Prof. Dr. Naoharu Watanabe dari Shizuoka University selaku 

pembimbing disertasi atas bimbingan, arahan serta dukungan 

semangat selama menempuh pendidikan di Jepang.  

Kepada Almh. Ibu Sardjijah dan Alm. Bapak Wardijo Sukotjo, 

yang telah mendidik dan meletakkan dasar kemanusiaan dan toleransi 

dengan penuh kasih sayang; Almh. Ibu Trisnowati dan Alm. Bapak 

Moechrodji, selaku ibu-bapak mertua, serta Almh. Siti Nurwati – 
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eyang putri yang telah memberi kesempatan dan kepercayaan untuk 

menjadikan putri dan cicit tercintanya sebagai pendamping hidup serta 

suri tauladan kehidupan yang diberikan. 

Pada kesempatan ini juga disampaikan banyak terima kasih 

kepada saudara kandung saya, Mbak Haryani dan adik-adik: Alm. 

Agus Trijono, Isti Yuli Nurani, Pujo Saroyo, dan Suroso Yulianto. 

Adik-adik ipar: Widodo Agus Riandoko-Indah Nawaningsih, Raharjo 

Santoso Budiharto-Nur, Rahmat Slamet Suyoto, Heriyanto, Asri 

Suryani, dan Sinta Sari serta kakak ipar alm Sucipto, beserta seluruh 

keponakan yang selalu memberi nuansa kekeluargaan, kehangatan, 

keramahan dalam bersilaturahmi, dan dukungan untuk terus bergerak 

maju.  

Kepada istri tercinta, Titik Purwati Widowati; anak-menantu 

(Sari-Dody dan Acintya-Andika) serta cucu trio R: Rayna, Rayyan, 

dan Raysa: terima kasih atas ketulusan, keceriaan, kasih sayang, 

kehangatan dan dukungannya selama ini. Semoga keluarga besar kita 

dapat menjadi teladan, panutan, dan senantiasa menjadi keluarga yang 

bermanfaat bagi orang lain. Aamiin.  

Kepada para hadirin yang telah meluangkan waktu dan dengan 

sabar mendengarkan serta mencermati pidato pengukuhan ini, baik 

secara langsung di Balai Senat UGM maupun secara tidak langsung 

secara daring, disampaikan banyak terima kasih.  

Semoga Allah SWT membalas kebaikan ibu-bapak-saudara 

semua. Aamiin. 

 

Alhamdulillahi Rabbil’alamin 

Wassalamu’alaikum warahmatullahi wabarakatuh. 
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