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BAB 1. TEKNOLOGI PENGOLAHAN HULU LADA 
 
 

1.1   Uraian Isi 
1.1.1 Pengertian Lada 

Lada merupakan tumbuhan merambat yang hidup pada iklim tropis 
dan bijinya memiliki aroma dan rasa pedas. Aroma dan rasa lada sangat 
khas yaitu pedas, sehingga terkadang menjadi bagian dari resep masakan 
andalan (Suprapto, 2006). Bentuk batang pada tanaman lada adalah 
beruas-ruas seperti tanaman tebu dengan panjang ruas bukunya berkisar 4-
7 cm, hal ini tergantung pada tingkat kesuburan. Panjang ruas buku pada 
pangkal batang biasanya lebih pendek dibandingkan dengan ruas yang 
berada pada pertengahan dan diujung batang, sedangkan ukuran diameter 
batang rata-rata berukuran 6 - 25 mm. Menurut (Ditjenbun, 2013), 
klasifikasi tanaman lada adalah sebagai berikut: 

Kingdom   : Plantae (Tumbuhan) 
Subkingdom  : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh) 
Super Divisi  : Spermatophyta (Menghsilkan biji) 
Divisi    : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 
Kelas       : Magnoliopsida (Berkeping dua / dikotil) 
Sub Kelas    : Magnoliidae 
Ordo      : Piperales  
Famili     : Piperaceae (Suku sirih-sirihan) 
Genus     : Piper 
Spesies      : Piper nigrum L. 
 

 
Gambar 1.1 Tanaman Lada (Piper nigrum Linn.) 

Sumber: Vasavirama et al. (2014) 
 

Digital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Teknologi Pengolahan Komoditas Perkebunan Hulu: REMPAH | 23  
 

BAB 2. TEKNOLOGI PENGOLAHAN HULU PALA 
 
 

2.1. Uraian Isi 
2.1.1. Pengertian Pala 

Tanaman pala (Myristica fragrans Houtt) merupakan tumbuhan 
berbatang sedang dengan tinggi mencapai 18 m, memiliki daun berbentuk 
bulat telur atau lonjong yang selalu hijau sepanjang tahun. Tanaman ini 
merupakan tanaman keras yang dapat berumur panjang hingga lebih dari 
100 tahun. Tanaman pala tumbuh dengan baik di daerah tropis, selain di 
Indonesia terdapat pula di Amerika, Asia dan Afrika. Pala termasuk famili 
Myristicaceae yang terdiri atas 15 genus (marga) dan 250 species (jenis). 
Dari 15 marga tersebut 5 marga di antaranya berada di daerah tropis 
Amerika, 6 marga di tropis Afrika dan 4 marga di tropis Asia 
(Rismunandar, 1990). Pohon pala dapat tumbuh di daerahtropis pada 
ketinggian di bawah 700 m dari permukaan laut, beriklim lembab dan 
panas, curah hujan 2.000 - 3.500 mm tanpa mengalami periode musim 
kering secara nyata. Daerah penghasil utama pala di Indonesia adalah 
Kepulauan Maluku, Sulawesi Utara, Sumatra Barat, Nanggroe Aceh 
Darusalam, Jawa Barat dan Papua. 

Pala dikenal sebagai tanaman rempah yang memiliki nilai ekonomis 
dan multi guna karena setiap bagian tanaman dapat dimanfaatkan dalam 
berbagai industri. Biji, fuli dan minyak pala merupakan komoditas ekspor 
dan digunakan dalam industri makanan dan minuman. Minyak yang 
berasal dari biji, fuli dan daun banyak digunakan untuk industri obat-
obatan, parfum dan kosmetik. Buah pala berbentuk bulat berkulit kuning 
jika sudah tua, berdaging putih. Bijinya berkulit tipisagak keras berwarna 
hitam kecokelatan yang dibungkus fuli berwarna merah padam. Isi bijinya 
putih, bila dikeringkan menjadi kecokelatan gelap dengan aroma khas. 
Buah pala terdiri atas daging buah (77,8%), fuli (4%), tempurung (5,1%) 
dan biji (13,1%) (Rismunandar, 1990). Secara komersial biji pala dan fuli 
(mace) merupakan bagian terpenting dari buah pala dan dapat dibuat 
menjadi berbagai produk antara lain minyak atsiri dan oleoresin. Produk 
lain yang mungkin dibuat dari biji pala adalah mentega pala yaitu 
trimiristin yang dapat digunakan untuk minyak makan dan industri 
kosmetik (Somaatmadja, 1984). Daging buah pala dapat dimanfaatkan 
untuk diolah menjadi manisan, asinan, dodol, selai, anggur dan sari buah 
(sirup) pala. 

Pala merupakan salah satu komoditas ekspor yang penting karena 
Indonesia merupakan negara pengekspor biji dan fuli pala terbesar yaitu 
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BAB 3. TEKNOLOGI PENGOLAHAN HULU CENGKEH 
 
 

3.1 Uraian Isi 
3.1.1 Pengertian Cengkeh 

Cengkeh (Syzyngium aromaticum L Merr & Perry) termasuk dalam 
famili Myrtaceae dan merupakan salah satu tanaman rempah asli Indonesia 
yang berasal dari kepulauan Maluku. Kemasyhuran cengkeh dan berbagai 
jenis rempah Indonesia lainnya sudah dikenal dunia sejak berabad-abad 
yang silam. Berikut adalah klasifikasi tanaman cengkeh menurut Suwarto 
et al. (2014): 

Kingdom : Plantae 
Divisi  : Spermatophyta 
Sub-Divisi : Angiospermae 
Kelas  : Dicotyledoneae 
Ordo  : Myrtales 
Famili   : Myrtaceae 
Genus   : Syzygium 
Spesies  : Syzygium aromaticum L Merr & Perry 
 

Cengkeh (Syzygium aromaticum L.) termasuk jenis tumbuhan perdu 
yang dapat memiliki batang pohon besar dan berkayu keras, cengkeh 
mampu bertahan hidup puluhan bahkan sampai ratusan tahun, tingginya 
dapat mencapai 20 - 30 meter dan cabang-cabangnya cukup lebat. Cabang-
cabang dari tumbuhan cengkeh tersebut pada umumnya panjang dan 
dipenuhi oleh ranting-ranting kecil yang mudah patah. Mahkota atau juga 
lazim disebut tajuk pohon cengkeh berbentuk kerucut. Daun cengkeh 
berwarna hijau berbentuk bulat telur memanjang dengan bagian ujung dan 
pangkalnya menyudut, rata-rata mempunyai ukuran lebar berkisar 2 - 3 cm 
dan panjang daun tanpa tangkai berkisar 7,5 - 12,5 cm. Warna hijau muda 
atau coklat muda saat masih muda dan hijau tua ketika tua (Hapsoh, 2011; 
Herlina, 2008). 
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BAB 4. TEKNOLOGI PENGOLAHAN HULU KAYU MANIS 
 
 

4.1 Uraian isi 
 4.1.1 Pengertian Kayu Manis 

Tanaman kayu manis merupakan salah satu komoditas kehutanan 
yang menghasilkan produk hasil hutan bukan kayu, melainkan minyak 
atsiri dan oleorisin.  Kayu manis termasuk salah satu tanaman yang kulit 
batang, cabang dan dahannya digunakan sebagai bahan rempah-rempah 
dan merupakan salah satu komoditas ekspor Indonesia.  

Klasifikasi tanaman: 
Kerajaan  : Plantae 
Divisio  : Magnoliophyta 
Kelas   : Magnoliopsida 
Ordo   : Laurales 
Suku   : Lauraceae 
Marga  : Cinnamomum 
Spesies   : Cinnamomum burmanni 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Gambar 4.1 Tanaman kayu manis (Ravindran et al., 2004) 
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BAB 5. TEKNOLOGI PENGOLAHAN HULU KLUWEK 
 
 

5.1 Uraian Isi 
5.1.1 Pengertian Kluwek  

Kluwek atau pangi (Pangium edule) merupakan produk pangan 
berupa biji keras berwarna kelabu, dengan daging licin berlemak dan 
berwarna kehitaman. Kluwek dibuat dengan cara merebus biji pangi, 
membungkusnya dengan abu, kemudian memendamnya di dalam tanah 
selama kurang lebih 40 hari agar terjadi proses fermentasi (perombakan 
komponen oleh mikroba). Oleh masyarakat Indonesia, kluwek digunakan 
sebagai rempah-rempah untuk pembuatan berbagai masakan. Biji kluwek 
berasal dari tanaman pangi. Pangi tumbuh secara liar atau dipelihara di 
pinggir sungai atau hutan jati, sering ditemukan tumbuh di daerah kering, 
tergenang air, tanah berbatu ataupun tanah liat (Van Valkenburg dan 
Bunyatpraphatsara, 2001 dalam Bogidarmanti, 2013). Berikut merupakan 
klasifikasi dari tanaman pangi menurut (Arini, 2012): 

Regnum   : Plantae 
Divisio   : Spermatophyta  
Sub Divisio  : Angiospermae  
Class   : Dycotiledoneae  
Ordo   : Parietales 
Familia   : Flacourtiaceae  
Genus  : Pangium  
Species    : Pangium edule Reinw. 

 

Gambar 5.1 Pohon kluwek  (Wulandari, 2011) 
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BAB 6. TEKNOLOGI PENGOLAHAN HULU JAHE 
 
 

6.1 Uraian Isi 
6.1.1 Pengertian Jahe 

Jahe merupakan tanaman rempah berupa tumbuhan rumpun 
berbatang semu dengan tinggi 30 cm sampai 1 m, serta rimpang bila 
dipotong berwarna kuning atau jingga. Jahe berasal dari Asia Pasifik yang 
tersebar dari India sampai Cina. Oleh karena itu, kedua bangsa ini disebut-
sebut sebagai bangsa yang pertama kali memanfaatkan jahe terutama 
sebagai bahan minuman, bumbu masak dan obat-obatan tradisional. Jahe 
termasuk dalam suku temu-temuan (Zingiberaceae), satu famili dengan 
temu-temuan lainnya seperti temu lawak (Cucuma xanthorrizha), temu 
hitam (Curcuma aeruginosa), kunyit (Curcuma domestica), kencur 
(Kaempferia galanga), lengkuas (Languas galanga) dan lain-lain. Jahe 
memiliki nama yang berbeda di setiap daerah Indonesia, seperti halia 
(Aceh), beeuing (Gayo), bahing (Batak Karo), sipodeh (Minangkabau), 
jahi (Lampung), jahe (Sunda), jae (Jawa dan Bali), jhai (Madura), melito 
(Gorontalo), geraka (Ternate), dan lain-lain (Balai Pengkajian Teknologi 
Pertanian, 2012). Adapun klasifikasi dari tanaman jahe, yaitu: 

Divisi   : Spermatophyta 
Sub-divisi : Angiospermae 
Kelas   : Monocotyledoneae 
Ordo   : Zingiberales 
Famili  : Zingiberasceae 
Genus   : Zingiber 
Spesies  : Zingiber officinale 
 
Jahe memiliki daun berpasangan berbentuk pedang, panjang 15 – 23 

mm, lebar 8 – 15 mm, tangkai daun berbulu dengan panjang 2–4 mm, 
bentuk lidah daun memanjang kurang lebih 7,5 – 10 mm tapi tidak 
berbulu, seludang agak berbulu. Bunga berupa malai keluar di permukaan 
tanah, berbentuk tongkat atau bulat telur yang sempit dengan panjang 
2,75–3 kali lebarnya, sangat tajam, panjang malai 3,5 – 5 cm, lebar 1,5 – 
1,75 cm, tangkai bunga hampir tidak berbulu dengan panjang 25 cm, rahis 
berbulu jarang, terdapat sisik pada tangkai bunga berjumlah 5 – 7 buah, 
berbentuk lanset, letaknya berdekatan atau rapat, hampir tidak berbulu, 
panjang sisik 3 – 5 cm, daun pelindung berbentuk bundar telur terbalik, 
bundar pada ujungnya, tidak berbulu, berwarna hijau cerah, panjang 2,5 
cm, lebar 1 – 1,75 cm, mahkota bunga berbentuk tabung 2 – 2,5 cm, 
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BAB 7. TEKNOLOGI PENGOLAHAN HULU KUNYIT 
 
 
7.1 Uraian Isi 
7.1.1 Pengertian Kunyit 

Kunir atau kunyit (Curcuma domestica Val.) termasuk salah satu 
tanaman rempah dan obat asli dari wilayah Asia Tenggara. Penyebaran 
tanaman ini sampai ke Malaysia, Indonesia, Asia Selatan, Cina Selatan, 
Taiwan, Filipina, Australia bahkan Afrika. Tanaman ini tumbuh dengan 
baik di Indonesia (Agoes, 2010). Tanaman ini diperkirakan berasal dari 
Binar pada ketinggian 300 - 1600 m dpl, ada juga yang mengatakan bahwa 
kunyit berasal dari India. Kata Curcuma berasal dari bahasa Arab Kurkum 
dan Yunani Karkom. Pada tahun 77 -78 SM, Dioscorides menyebut 
tanaman ini sebagai Cyperus menyerupai jahe, tetapi pahit, kelat, dan 
sedikit pedas, tetapi tidak beracun. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Gambar 7.1. Kunyit   
Sumber : Dokumentasi Pribadi 
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GLOSARIUM 

 

A 

Antioksidan   Senyawa yang dapat menetralkan radikal bebas 
dengan cara memberikan electron atau atom H 
kepada radikal bebas 

Amida Fenolat Senyawa yang  terdiri dari cincin fenolik dan 
gugus karbonil  yang berikatan dengan atom 
nitrogen    

Asam Fenolat Senyawa yang terdiri dari cincin fenolik dan gugus 
asam karboksilat 

C 

Cabang Plagiotrop     Ranting-ranting yang tumbuh dari batang orthotrop 

Cengkeh                        Tanaman family Myrtaceae dan rempah asli 
Indonesia 

D 

Destilasi Suatu metode operasi yang digunakan pada proses 
pemisahan suatu komponen dari campurannya 
dengan menggunakan panas sebagai tenaga 
pemisah berdasarkan titik didih masing-masing 
komponennya 

E 

Eugenol        Turunan guaiakol yang mendapat rantai alkil 

F 

Flavanoid Senyawa yang bersifat racun/alelopati dan 
persenyawaan dari gula  yang berikatan dengan 
falavon 

K 

Kurkuminoid  Suatu zat yang terdiri dari campuran komponen 
senyawa kurkuminoid dan desmetoksikurkumin 
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M 

Minyak atsiri  Cairan lembut bersifat aromatik dan mudah 
menguap pada suhu kamar 

P 

Pemupukan                    Penambahan unsur hara yang terserap tanaman 
untuk kebutuhan hidup 

S 

Stolon  Batang pokok atau batang induk yang tumbuh 
memanjat di mana batang- batang lain akan 
tumbuh 

Simplisia  Bahan-bahan obat alam yang masih dalam wujud 
aslinya atau belum mengalami perubahan bentuk 

Serbuk   Partikel-partikel halus yang merupkan campuran 
homogeny  dua atau lebih bahan obat yang berasal 
dari bahan kering 
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Membangun Generasi
Menuju Insan Berprestasi
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Rempah menjadi magnet dunia untuk alasan datang bahkan 
menjajah Indonesia sebelum Kemerdekaan Republik Indonesia. 

Sebagai daerah tropis dengan posisi strategis perdagangan 
dunia khususnya Asia Tenggara menjadikan rempah tetap 
sebagai komoditas primadona.  Akan tetapi pengetahuan 

tentang teknologi rempah Indonesia belum melestari sehingga 
dapat melunturkan rasa bangga akan rempahnya. Melalui buku 
ajar Teknologi Pengolahan Komoditas Hulu Rempah diharapkan 

menjadi buku pendamping mahasiswa dan pembaca untuk lebih 
memahami teknologi hulu rempah Indonesia. Ragam rempah 

yang disajikan pada buku ini adalah rempah yang banyak 
digunakan sebagai bumbu masakan warisan bangsa Indonesia. 
Pembahasan teknologi yang diberikan sangat detail dan udah 

dipahami.
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