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BALINESE SPICE USE AS FUNCTIONAL FOOD 

ABSTRACT 

Any traditional processed food in all parts of Indonesia must have their own 

signature ingredients, as well as Balinese traditional foods. A traditional Balinese 

spice rich in spices is called base genep. For those who take great care of their 

health, enjoyment is no longer the top priority in choosing food, but it is more the 

benefit. One major trend in the world's food industry is the functional growth of 

the food industry. The purpose of this study is to know the benefits of seasoning 

as a functional food. The purpose of this research is to know the benefits of Bali 

seasonings as functional food. Data collection took place in february-april 2021 

using systematic research. The literature analysed in this study is as much as 10. 

The seasoning is known to have the properties of antimicrobials and antioxidants 

proved by several preceding articles. The rich flavor of antioxidants and 

antimicrobials in seasonings proves that they are one of the functional foods for 

health and safe daily consumption. 

Key words: Seasoning, Balinese spices, Functional food. 
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PEMANFAATAN BUMBU BALI SEBAGAI PANGAN FUNGSIONAL 

 

ABSTRAK  

Setiap olahan makanan tradisional di seluruh daerah di Indonesia pasti memiliki 

bumbu khasnya masing-masing, begitu juga dengan makanan tradisional Bali. 

Bumbu tradisional Bali yang kaya akan berbagai rempah biasa disebut  base 

genep. Bagi orang-orang tertentu yang sangat menjaga kesehatannya, kenikmatan 

bukan lagi prioritas utama dalam memilih makanan, tapi lebih kepada apa 

manfaatnya. Salah satu tren utama di industri pangan dunia adalah tumbuhnya 

industri pangan fungsional. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

manfaat bumbu sebagai pangan fungsional. Pengumpulan data dilaksanakan bulan 

Februari-April 2021 menggunakan kajian sistematik. Literatur yang dianalisis 

dalam penelitian ini adalah sebanyak 10 literatur.  Diketahui bumbu memiliki 

kandungan sebagai antimikroba dan antioksidan yang telah dibuktikan dari 

beberapa artikel hasil pengamatan sebelumnya. Kayanya kandungan antioksidan 

dan antimikroba dalam bumbu membuktikan bahwa bumbu merupakan salah satu 

jenis pangan fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan dan aman dikonsumsi 

sehari-hari.  

Kata Kunci :Bumbu, Bumbu Bali, Pangan Fungsional.  
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RINGKASAN PENELITIAN 

PEMANFAATAN BUMBU BALI SEBAGAI PANGAN FUNGSIONAL  

Oleh : D.A. Yanti Karmaningrum 

 

Setiap olahan makanan tradisional di seluruh daerah di Indonesia pasti 

memiliki bumbu khasnya masing-masing, begitu juga dengan makanan tradisional 

Bali. Bumbu yang biasa digunakan dalam pengolahan makanan tradisional Bali 

adalah bumbu dasar lengkap atau yang biasa disebut dengan basa genep. Seiring 

dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan kesehatan, tujuan untuk makan 

telah mengalami pergeseran. Bagi orang-orang tertentu yang sangat menjaga 

kesehatannya, kenikmatan bukan lagi prioritas utama dalam memilih makanan, 

tapi lebih kepada apa manfaatnya. Salah satu tren utama di industri pangan dunia 

adalah tumbuhnya industri pangan fungsional. Kekayaan pangan tradisional 

Indonesia sangat beragam dan diyakini mempunyai khasiat tertentu bagi 

kesehatan. Contohnya tempe, madu, kunyit, jahe, beras kencur, temu lawak, sari 

asam jawa dan lain sebagainya.  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui manfaat bumbu sebagai pangan fungsional.  

Metode dalam penelitian ini yaitu menggunakan jenis/pendekatan penelitian 

yang berupa Studi Kepustakaan (Library Research) sesuai dengan topik 

penelitian. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah pangan fungsional. 

Pengumpulan data dilaksanakan bulan Februari-April 2021. Literatur yang 

dianalisis dalam penelitian ini adalah sebanyak 10 literatur dengan tahun terbit 
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2010-2020. 10 literatur tersebut terdiri dari 5 literatur menganai kandungan 

bumbu dan 5 literatur mengenai manfaat  fungsional bumbu.  

Berdasarkan 5 hasil  artikel pengamatan mengenai kandungan bumbu, 

diketahui bahwa bumbu mengandung manfaat sebagai antimikroba dan 

antioksidan. Berdasarkan 5 hasilartikel pengamatan manfaat fungsional bumbu, 

diketahui bahwa bumbu merupakan pangan fungsional yang memiliki banyak 

manfaat yang dapat dikembangkan 

Kesimpulan dari hasil tersebut dapat dinyatakan bumbu memiliki kandungan 

sebagai antimikroba dan antioksidan yang telah dibuktikan dari beberapa artikel 

hasil pengamatan sebelumnya. Kayanya kandungan antioksidan dan antimikroba 

dalam bumbu membuktikan bahwa bumbu merupakan salah satu jenis pangan 

fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan dan aman dikonsumsi sehari-hari. 
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