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1. PENDAHULUAN 18 

Sumber bahan pangan lokal di Indonesia kaya akan karbohidrat, vitamin, protein hewani maupun nabati, 19 

dan lainnya yang digunakan masyarakat sebagai makanan sehari-hari. Setiap daerah di Indonesia memiliki 20 

makanan tradisional atau makanan turun temurun sebagai identitas suatu daerah. Dengan banyaknya bahan 21 

pangan lokal, sejak dahulu masyarakat selalu memanfaatkannya untuk membuat makanan tradisional dengan 22 

jenis dan rasa yang beragam. Selain rasanya yang nikmat, tentunya makanan tradisional memiliki nutrisi yang 23 

ABSTRAK 
Pangan fungsional merupakan makanan dan minuman alami atau terformulasi dengan 
kandungan gizi yang bermanfaat untuk kesehatan manusia. Sebagai Ibu Kota Provinsi 
Sulawesi Selatan, Makassar menawarkan beragam makanan tradisional yang lezat dan 
berpotensi menjadi makanan fungsional, seperti Coto Makassar, Baruasa, dan Sarabba. 
Metode penelitian  yang digunakan adalah kajian pustaka pada berbagai sumber ilmiah 
berupa jurnal yang berkaitan dengan pangan fungsional dan bahan bakunya untuk 
memberikan wadah informasi yang membahas serta menganalisis fungsi bahan pangan 
fungsional Indonesia yang bermanfaat bagi kesehatan. Hasil kajian literatur menunjukkan 
bahwa, makanan fungsional tradisional Makassar tidak hanya rasanya lezat, namun juga 
efektif berperan penting untuk meningkatkan kesehatan manusia. Diharapkan dengan 
adanya kajian literatur tentang efektivitas kandungan nutrisi pada makanan fungsional 
tradisional Makassar, dapat menjadi wadah informasi masyarakat untuk 
memperkenalkan makanan tradisional Makassar yang mendukung kesehatan masyarakat. 
 

.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

ABSTRACT 
Functional foods are natural or formulated foods and beverages with nutritional content 
that is beneficial for human health. As the capital of South Sulawesi Province, Makassar 
offers a variety of delicious traditional foods that have the potential to be functional foods, 
such as Coto Makassar, Baruasa, and Sarabba. The research method used is a literature 
review of various scientific sources in the form of journals related to functional foods and 
their raw materials, aimed at providing a platform for information that discusses and 
analyzes the functions of Indonesian functional food ingredients that are beneficial for 
health. The results of the literature review show that traditional functional foods from 
Makassar are not only delicious in taste but also play an important role in enhancing 
human health. It is hoped that the literature review on the effectiveness of the nutritional 
content in traditional Makassar functional foods can serve as an information platform for 
the community to introduce traditional Makassar foods that support public health.    
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baik untuk kesehatan manusia dan makanan tradisional ini dapat dijadikan bisnis jual beli pada wisatawan yang 24 

berkunjung (Yusuf et al., 2016). 25 

Makanan tradisional tidak hanya dibuat untuk memuaskan rasa lapar. Selain itu, makanan tradisional 26 

adalah bagian dari kekayaan budaya Indonesia dan juga bagian dari kebudayaan masyarakat suatu daerah. 27 

Makanan tradisional adalah suatu produk makanan yang dimakan oleh masyarakat atau diolah pada perayaan-28 

perayaan tertentu yang mempunyai ciri khas yang membedakannya dengan kuliner lainnya (Tyas, 2017). 29 

Indonesia negara yang kaya akan beragam budaya, terdapat ribuan makanan tradisional dari berbagai daerah. 30 

Dari sabang hingga merauke, setiap daerah memiliki keanekaragaman kuliner khas yang memadukan bahan-31 

bahan lokal dengan teknik memasak tradisional yang diwariskan secara turun temurun. Makanan tradisional 32 

kaya akan nilai gizi, karena menggunakan bahan alami seperti rempah-rempah, sayuran, serta sumber protein 33 

hewani dan nabati. Hal ini berperan penting dalam mencegah penyakit dan mendukung kesehatan.  34 

Kota Makassar sebagai ibu kota Sulawesi Selatan merupakan salah satu pusat pertumbuhan penting di 35 

Indonesia, terdapat banyak macam makanan dan minuman tradisional yang menjadi identitas kota Makassar, 36 

seperti Coto Makassar, Baruasa, dan Sarabba. Makanan tradisional tersebut dapat digolongkan sebagai pangan 37 

fungsional yang dapat diartikan sebagai produk pangan yang secara alamiah ataupun melalui proses yang 38 

bermanfaat untuk kesehatan dengan mengandung komponen senyawa bioaktif (deRoos, 2004). Di Indonesia 39 

pangan fungsional sumber nabati maupun hewani dapat sangat mudah untuk ditemukan, seperti bahan baku 40 

pembuatan Coto Makassar, Baruasa, dan Sarabba yaitu dibuat menggunakan daging, tepung beras, dan rempah-41 

rempah yang telah dipercaya secara turun-temurun memiliki khasiat obat dan kesehatan. Tidak jarang orang-42 

orang mencari makanan tersebut untuk dikonsumsi sebagai peningkat kesehatan ataupun untuk pengobatan 43 

penyakit. Namun, seiring perkembangan zaman, masyarakat cenderung beralih mengkonsumsi makanan cepat 44 

saji atau junk food. 45 

Perubahan minat masyarakat modern terhadap pentingnya kesehatan tubuh melalui konsumsi makanan 46 

mengalami perubahan besar, saat ini banyak masyarakat hanya memikirkan trend, rasa dan harga, namun 47 

mengesampingkan dampak yang akan didapat pada tubuh saat mengonsumsi suatu makanan. Konsumsi 48 

makanan cepat saji dapat menyebabkan timbulnya penyakit degeneratif tidak pandang usia di kalangan 49 

masyarakat dan menjadi ancaman bagi warisan makanan tradisional untuk bersaing dengan produk pangan 50 

lainnya di masa modern saat ini. Perlu upaya untuk mengubah persepsi masyarakat bahwa makanan tidak hanya 51 

enak, mengenyangkan dan tampilan yang menarik, namun juga harus memikirkan dampak serta manfaat bagi 52 

kesehatan tubuh. Oleh karena itu, dilakukan upaya pengembangan dalam pengetahuan nutrisi dan manfaat 53 

produk pangan tradisional kota Makassar yaitu Coto Makassar, Baruasa, dan Sarabba sebagai pangan fungsional 54 

dengan memberikan informasi gizi, organoleptik, keamanan, dan kegunaan yang akurat, dapat dijadikan peluang 55 

besar dalam peningkatan konsumsi makanan tradisional daerah di kalangan masyarakat. Penelitian ini bertujuan 56 

untuk menyimpulkan mengenai makanan tradisional Makassar dapat disebut sebagai pangan fungsional yang 57 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh dengan khasiat dari bahan baku pangan lokal yang digunakannya dan 58 

diharapkan dengan hasil laporan yang dibuat masyarakat menjadi lebih peduli dengan manfaat dan kandungan 59 

nutrisi pada makanan khas daerahnya. 60 

 61 

2. BAHAN DAN METODE 62 

Metode penelitian yang digunakan berupa kajian literatur. Kajian literatur sendiri merupakan proses 63 

ilmiah menganalisis sumber ilmiah berupa jurnal-jurnal terdahulu dengan berfokus pada suatu topik tertentu. 64 

Metode ini bertujuan memberikan bukti atau pendekatan masalah secara kumulatif dengan menghasilkan suatu 65 

output laporan yang memfokuskan pada sebuah studi (Cahyono et al., 2022). Menggunakan beberapa jurnal 66 

yang sesuai dengan topik penelitian yaitu pangan fungsional pada makanan tradisional Makassar seperti Coto 67 

Makassar, Baruasa, dan Sarabb 68 

 69 

 70 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 71 

3.1 Coto Makassar 72 

Coto Makassar merupakan hidangan tradisional yang disukai oleh penduduk lokal maupun wisatawan 73 

dan merupakan pilihan utama bagi wisatawan yang berkunjung ke kota Makassar. Coto Makassar ini sudah 74 

cukup lama terkenal, memiliki citarasa yang unik dan memiliki resep turun temurun. Keunikan makanan ini tidak 75 
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memakai santan melainkan kacang tanah yang di giling. Coto Makassar memiliki tradisi yang menjadi menu 76 

menjelang ramadhan dan dijual sebagai kuliner khas makanan kota Makassar (Lestari et al., 2023). 77 

Hasil kajian literatur review menjelaskan bahwa, kandungan nutrisi dasar Coto Makassar ada pada 78 

bahan utama yaitu daging sapi dan jeroan yang merupakan sumber protein hewani berkualitas tinggi. 79 

Kandungan protein tersebut menjadikan Coto Makassar sebagai makanan yang baik untuk mendukung 80 

regenerasi sel dan memperkuat tubuh. Kandungan protein Coto Makassar kira-kira 25-30 gram per porsi 81 

memenuhi sebagian besar kebutuhan harian orang dewasa (Kemenkes, 2019). Protein pada daging sapi dan 82 

jeroan juga membantu dalam pembentukan enzim, hormon, dan zat penting lainnya yang dibutuhkan oleh 83 

tubuh. Jeroan mengandung asam lemak omega-6 yang membantu menjaga kesehatan kulit, mengurangi 84 

peradangan, dan mendukung fungsi otak. Daging sapi juga mengandung berbagai asam amino yang dibutuhkan 85 

tubuh untuk menjalankan fungsi penting. Daging sapi mengandung senyawa carnosine yang berperan penting 86 

dalam pertumbuhan otot. Kadar carnosine yang tinggi pada otot dapat meningkatkan kinerja otot saat 87 

berolahraga dan mengurangi resiko kelelahan. Mengkonsumsi daging sapi meningkatkan kadar carnosine pada 88 

otot (Al Awwaly et al., 2017). 89 

Coto Makassar juga menggunakan 40 jenis rempah asli Indonesia, yang disebut “Rampah Patang Pulo”. 90 

Rempah-rempah yang digunakan ini bukan sekedar menambah cita rasa tetapi juga memberikan manfaat 91 

kesehatan lainnya melalui kandungan komponen bioaktif. Jahe merupakan salah satu bumbu yang digunakan 92 

dalam pembuatan Coto Makassar. Jahe mengandung senyawa aktif yaitu gingerol, shogaol, serta zingerone yang 93 

bersifat anti-inflamasi dan antioksidan (Putri et al., 2021). Jahe membantu mengurangi peradangan yang 94 

merupakan penyebab banyak penyakit kronis seperti radang sendi, penyakit jantung, dan diabetes tipe 2 (Safitri 95 

& Utami 2019). Jahe juga membantu melancarkan pencernaan dan mengurangi mual. 96 

Coto Makassar berbeda dari soto lainnya, tidak memakai santan melainkan kacang tanah sebagai 97 

bumbu dasar kuahnya. Kacang tanah digoreng lalu dihaluskan menggunakan blender. Kacang tanah ini 98 

memberikan rasa gurih dan pekat serta memberikan tekstur yang lebih konsisten daripada santan. Selain itu, 99 

kacang tanah juga digunakan sebagai pelengkap Coto Makassar dengan cara ditaburkan pada saat penyajian. 100 

Kacang tanah mengandung banyak lemak, terutama asam lemak tak jenuh tunggal yang baik untuk kesehatan 101 

jantung, mengandung protein yang tinggi, zat besi, vitamin E dan kalsium. Kacang tanah juga mengandung serat, 102 

baik untuk pencernaan dan mengatur kadar gula darah (Maryoto, 2020). 103 

Tauco adalah salah satu bahan khas dalam Coto Makassar, yang merupakan produk fermentasi kedelai. 104 

Tauco tidak hanya menawarkan rasa fermentasi yang unik, tetapi juga mengandung probiotik alami untuk 105 

mendukung kesehatan pencernaan. Produk fermentasi seperti tauco meningkatkan populasi bakteri baik di usus 106 

yang penting untuk kesehatan usus dan sistem kekebalan tubuh. Tauco juga banyak mengandung protein nabati, 107 

vitamin, dan mineral yang menambah nilai gizi pada Coto Makassar. Kandungan nutrisi tauco berasal dari bahan 108 

dasar pembuatan tauco yaitu hasil fermentasi oleh kapang. Dalam 100 gram tauco terdapat kandungan protein 109 

sebesar 12%, lemak 4,1%, karbohidrat 10,7%, serat 3,8%, kalsium 1,22 mg, zat besi 5,1 mg, dan seng 3,12 mg 110 

(Setiarto, 2020). 111 

Bawang putih dan ketumbar pada kuah Coto mengandung senyawa antioksidan yang dapat melawan 112 

radikal bebas. Kandungan allicin, flavonoid serta selenium pada bawang putih memiliki sifat antioksidan dan 113 

antibakteri yang kuat, sehingga membantu melawan radikal bebas yang merusak sel dan mengurangi resiko 114 

infeksi bakteri. Senyawa allicin merupakan penguasa rasa, aroma, dan khasiat obat bawang putih seperti 115 

antibakteri, antijamur, antioksidan, dan antikanker (Daniela et al., 2021). Ketumbar mengandung antioksidan 116 

dan senyawa linalool, geraniol, flavonoid, asam fenolat, dan minyak atsiri yang dapat meningkatkan kesehatan 117 

pencernaan dan mencegah gangguan pencernaan. Selain itu, ketumbar juga memiliki sifat anti-inflamasi dan 118 

membantu mengontrol kadar kolesterol dalam darah. Hal ini sesuai dengan penelitian (Retnaningtyas, E., 2019) 119 

bahwa pemberian rendaman ketumbar berpengaruh terhadap penurunan kadar kolesterol dalam darah.  120 

 121 

 122 
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 124 

 125 
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Tabel 1. Kandungan senyawa pada rempah-rempah 127 

Antioksidan 
(Putri et al., 2021; Daniela et al, 2021) 

Anti-inflamasi 
(Putri et al., 2021; Daniela et al, 2021) 

 
● Bawang Merah (Flavonoid, polifenol) 
● Bawang Putih (Allicin, flavonoid, selenium) 
● Cabai (Capsaicin, vitamin C, flavonoid) 
● Lada (Piperine, flavonoid, vitamin C) 
● Ketumbar (Asam askorbat, flavonoid) 
● Jintan (Flavonoid, asam askorbat) 
● Kemiri (Asam oleat, asam linoleat) 
● Pala (Eugenol, asam galat) 
● Fuli (Eugenol, myristicin) 
● Cengkeh merah dan putih (Eugenol, asam 

galat) 
● Laos (Flavonoid, quercetin) 
● Jahe (Gingerol, shogaol, zingerone) 
● Gula Tala (Polifenol) 
● Asam Jawa (Asam tartarat, flavonoid) 
● Kayu Manis (Cinnamaldehyde, eugenol, 

polifenol) 
● Serai (Flavonoid, citral) 
● Kacang Tanah (Resveratrol, asam oleat, 

asam fenolat 

 
● Bawang Merah (Saponin, 

prostaglandin) 
● Bawang Putih (S-allyl cysteine, 

ajoene) 
● Cabai (Capsaicin) 
● Lada (Piperine) 
● Ketumbar Merah dan Putih (Linalool, 

cineole) 
● Jintan (Cumin aldehyde, thymol) 
● Kemiri (Asam lemak omega-3) 
● Pala (Myristicin, elemicin) 
● Fuli (Myristicin) 
● Cengkeh (Eugenol, beta-

caryophyllene) 
● Laos (Galangin) 
● Jahe (Gingerol, shogaol) 
● Asam Jawa (Asam tartarat) 
● Kayu Manis (Cinnamaldehyde) 
● Serai (Citral, geraniol) 
● Kacang Tanah (Asam lemak omega-3) 

Sumber: (Putri et al., 2021; Daniela et al, 2021) 128 

 129 

Perpaduan protein tinggi dan rempah-rempah yang kaya akan komponen bioaktif, seperti jahe dan 130 

bawang putih menunjukkan bahwa Coto Makassar dapat mendukung sistem kekebalan tubuh. Rempah-rempah 131 

yang digunakan di Coto Makassar memberikan kesehatan lainnya seperti antioksidan, anti-inflamasi, dan 132 

antibakteri (Hermalia et al., 2019). Penggunaan bahan-bahan alami seperti daging dan jeroan sebagai sumber 133 

protein, serta rempah-rempah sebagai komponen bioaktif, menjadikan Coto Makassar lebih dari sekedar 134 

makanan tradisional, melainkan makanan yang menunjang kesehatan tubuh secara keseluruhan. 135 

Namun, mengkonsumsi jeroan terlalu berlebihan dapat meningkatkan resiko penyakit jantung dan 136 

masalah kesehatan lainnya. Ketumbar dan jahe bermanfaat untuk kesehatan jantung, mengurangi peradangan 137 

dan menurunkan kolesterol LDL. Oleh karena itu, untuk meningkatkan manfaat Coto Makassar sebagai pangan 138 

fungsional maka penting untuk mengontrol porsi dan frekuensi konsumsi, terutama bagi orang yang menderita 139 

penyakit darah tinggi atau kolesterol tinggi. 140 

Berdasarkan berbagai manfaat gizi dan kesehatan yang terdapat pada Coto Makassar, pangan ini dapat 141 

dikembangkan lebih lanjut sebagai pangan fungsional. Dalam upaya meningkatkan manfaat kesehatan, 142 

beberapa upaya dapat dilakukan, seperti mengurangi penggunaan lemak jenuh dengan memilih potongan 143 

daging sapi tanpa lemak atau mengurangi jeroan, memperbanyak penggunaan rempah-rempah yang memiliki 144 

sifat antioksidan dan anti-inflamasi serta menambahkan sayuran atau sumber serat lainnya untuk meningkatkan 145 

kandungan serat dalam Coto Makassar.   146 

3.2 Baruasa  147 

             Makanan tradisional asal Makassar lainnya yaitu Baruasa, tergolong dalam kudapan  kue kering yang 148 

cukup digemari oleh masyarakat Bugis-Makassar. Baruasa dikenal mengandung kalori, karbohidrat, dan protein 149 

bermanfaat bagi kesehatan yang didapat dari bahan bakunya. Makanan ini biasa disajikan saat ada tamu 150 

berkunjung. Memiliki bentuk bulat, rasa manis sedikit gurih, warna putih hingga kecoklatan, tekstur lembut dan 151 
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renyah, serta kadar air rendah membuat kue ini memiliki umur simpan panjang sekitar satu bulan lamanya di 152 

dalam toples tertutup. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Gardjito et al., (2022). pengolahan kue kering 153 

baruasa disarankan dipanggang menggunakan oven bersuhu 115°C selama 10 menit untuk menghasilkan cita 154 

rasa yang khas dan tekstur yang renyah. 155 

 156 

Tabel 2. Kandungan Gizi Baruasa Dalam 100 Gram 157 

No Kandungan Jumlah 

1. Protein 6,5 g 

2. Energi  417 Kkal 

3. Karbohidrat  79,3 g 

4. Lemak 8,2 g 

5. Air 5,3 g 

6. Abu 0,7 g 

Sumber: Data Komposisi Pangan Indonesia, Kemenkes (2022) 158 

 159 

Baruasa terbuat dari pangan lokal seperti tepung terigu, tepung beras, gula pasir, telur, buah kelapa 160 

parut, dan dapat ditambahkan bahan pembantu lain untuk meningkatkan nilai organoleptik maupun nutrisi yang 161 

diinginkan (Sukmawati et al, 2017). Adapun kandungan gizi pada kue kering baruasa yang dapat dilihat pada 162 

Tabel 2. Bahan utama kue baruasa adalah tepung-tepungan seperti terigu yang umum digunakan untuk 163 

pembuatan cookies atau kue kering juga menjadi. Dalam 100 gram tepung terigu memiliki kalori 365 kkal, dan 164 

karbohidrat 77,3 g yang menjadikannya sebagai sumber energi, lalu dalam jumlah sedikit terdapat protein 8,9 165 

g, lemak 1,3 g, kalsium 16,0 mg, fosfor 106 mg, dan zat besi 1,2 mg (Verawati & Yanto, 2019). Protein dari tepung 166 

terigu sendiri adalah gluten yang dapat memberikan keelastisan pada produk pangan. Namun, kadar protein 167 

tepung terigu tergolong rendah yang cocok untuk digunakan sebagai bahan utama pembuatan kue kering 168 

baruasa bertekstur kue yang renyah namun tetap lembut. Perlu dilakukan penambahan bahan lain untuk 169 

meningkatkan kadar protein kue kering (Davidson, 2018). Terdapat pula tepung beras bebas gluten mengandung 170 

senyawa bioaktif yang sangat tinggi seperti senyawa lignan untuk menurunkan resiko terkena penyakit jantung, 171 

vitamin B menjaga kesehatan saluran pencernaan, dan pada beras terdapat senyawa yang berfungsi mengontrol 172 

produksi kolagen pada kulit yaitu Gamma oryzanol termasuk dalam antioksidan kuat (Jumiatik et al., 2022).  173 

Substitusi protein untuk menyeimbangkan nilai gizi kue baruasa dilakukan dengan menambahkan telur 174 

sebagai sumber protein hewani dengan persentase sebesar 12,9% (Lestari et al., 2022). Telur ayam utuh 175 

mengandung vitamin A sebanyak 327.0 SI, mineral 256.0 mg dan tersusun dari asam amino esensial lengkap. 176 

Pada bagian kuning telurnya terdapat senyawa yang dapat berperan untuk kesehatan otak yaitu kolin, 177 

sphingomyelin, serta lutein dan zeaxanthin sebagai senyawa untuk melindungi mata (Wulandari & Arief, 2022). 178 

Karakter khusus dari baruasa terdapat pada penggunaan daging kelapa serut. Selain memberikan rasa 179 

manis, daging kelapa terkandung senyawa fitokimia seperti polifenol dan flavonoid berperan sebagai 180 

antioksidan dengan mengurangi resiko penyakit kronis, tanin sebagai anti-inflamasi, alkaloid dan triterpenoid 181 

antibakteri, serta steroid sebagai peningkat sistem kekebalan tubuh (Jauziyah et al., 2019). Selain terdapat 182 

senyawa fitokimia, menurut Afifudin et al., (2023) daging kelapa mengandung omega-6 golongan 183 

Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA) dan omega-9 golongan Monounsaturated Fatty Acid (MUFA), keduanya dapat 184 

memperbaiki kadar HDL (High Density Lipoprotein) serta menurunkan kadar LDL (Low Density Lipoprotein) untuk 185 

mengurangi resiko penyumbatan pada pembuluh darah.  186 

Penambahan jenis gula akan mempengaruhi warna kue baruasa, jika menggunakan gula pasir hasil 187 

kuenya berwarna putih, sedangkan penggunaan gula merah akan memberikan warna coklat (Merlianti et al., 188 

2023). Gula merah memiliki rasa unik menjadikan setiap makanan memiliki cita rasa Indonesia dan Menurut 189 

Wilberta et al., (2021). gula merah lebih disarankan untuk dikonsumsi daripada gula pasir karena kalori serta 190 
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kandungan glikemiknya lebih rendah yang membuat lebih aman dikonsumsi untuk masyarakat maupun 191 

penderita diabetes. Manfaat gula merah lainnya untuk menambah tenaga akibat adanya sukrosa sebesar kurang 192 

lebih 84%, mencegah anemia dan mempercepat peredaran darah, meningkatkan daya tahan tubuh dari 193 

kekayaan kandungan zat besi, menjaga kadar kolesterol dengan adanya vitamin B, dan lainnya. Kandungan 194 

glukosa di dalamnya cukup tinggi yang berguna untuk membersihkan ginjal agar terhindar dari penyakit ginjal 195 

(Lingawan et al., 2019). 196 

Terdapat penelitian terdahulu yang melakukan inovasi pada bahan baku kue baruasa untuk 197 

mendapatkan kandungan gizi yang lebih banyak dan menguntungkan. Seperti pada penelitian yang dilakukan 198 

oleh Merlianti et al., (2023). dengan memberikan menambahkan pasta ubi jalar ungu dan tepung beras merah 199 

wakawondu yang berpengaruh signifikan terhadap peningkatan kadar antioksidan kue baruasa. Semakin tinggi 200 

Substitusi ubi jalar ungu dan tepung beras merah wakawondu, maka semakin besar pula aktivitas 201 

antioksidannya. Antioksidan pada ubi jalar ungu dapat mereduksi radikal bebas dan menangkal radikal bebas 202 

pada tubuh. Terdapat pula penelitian yang dilakukan oleh Maulid et al., (2023). yaitu penambahan tepung tulang 203 

ikan tuna dalam pembuatan kue baruasa, untuk menambahkan kandungan mineral seperti kalsium pada kue. 204 

Dihasilkan berpengaruh nyata meningkatkan kadar kalsium, seiring dengan besarnya penambahan formulasi 205 

tepung ikan tuna. Kalsium dikenal sebagai pengatur fungsi vital tubuh dengan perannya pada proses 206 

pertumbuhan tulang dan gigi, melindungi fungsi kerja otot-otot termasuk otot jantung, dan lainnya. Serta 207 

penelitian selanjutnya dilakukan oleh Yusuf et al., (2016). yaitu formulasi baruasa kaya glukomanan berbasis 208 

umbi uwi sebagai serat larut yang berperan sebagai dietary fiber. Manfaat lain yang terdapat pada kue baruasa 209 

jika kaya akan glukomanan seperti berfungsi mengontrol kadar kolesterol maupun kadar gula darah, dan 210 

menjaga tekanan darah supaya tetap stabil.  Hasil menunjukkan tepung umbi uwi dapat dijadikan sebagai 211 

alternatif pengganti tepung beras pada pembuatan baruasa. 212 

3.3 Sarabba 213 

Kebudayaan yang ada di suatu daerah tidak terlepas kaitannya dengan makanan dan minuman 214 

tradisional yang ada di daerah tersebut, salah satunya adalah Sarabba. Minuman yang terbuat dari campuran 215 

jahe, gula merah, serei, merica, kayu manis dan santan kelapa yang merupakan minuman tradisional berasal 216 

dari Makassar dengan rasa khasnya yang pedas manis. Campuran rempah-rempah dalam minuman tersebut 217 

membuatnya dikenal sebagai minuman yang baik untuk tubuh. Masyarakat menikmati Sarabba saat cuaca 218 

dingin seperti ketika hujan, pagi, atau malam hari (Mustakim et al., 2020). 219 

Salah satu campuran dalam minuman tersebut, yaitu jahe, memiliki efek sebagai antiulserogenik karena 220 

terdapat kandungan Zingerone, Gingerol, Aseton, Metanol, Flavonoid, dan minyak atsiri. Kandungan Gingerol 221 

dan zingerone dalam jahe dapat menghambat sekresi dari asam lambung. Kandungan lain dalam jahe yaitu 222 

Flavonoid memiliki efek sitoprotektif yang mekanismenya menstimulus sehingga terjadi peningkatan produksi 223 

prostaglandin (Lusiana et al., 2022). 224 

Jahe juga memiliki kandungan Aseton dan Metanol yang berguna untuk mencegah iritasi pada mukosa 225 

lambung serta melindungi lambung dengan menurunkan asam lambung (Pairul et al., 2017). Oleh sebab itu, Jahe 226 

adalah salah satu rempah yang banyak digunakan oleh masyarakat Indonesia baik sebagai bumbu masakan 227 

maupun campuran minuman karena khasiatnya yang baik untuk tubuh. 228 

Pembuatan minuman tradisional juga tidak lepas kaitannya dengan pencampuran bahan gula merah 229 

untuk menambah cita rasa manis dalam minuman. Penelitian mengenai indeks glikemik pada gula merah yang 230 

sudah dilakukan oleh The Philippine Food and Nutrition Research Institute, ditemukan bahwa indeks glikemik 231 

gula merah hanya sebesar 35 yang mana angka tersebut jauh lebih rendah dibandingkan indeks glikemik gula 232 

pasir sebesar 65. Selain lebih sehat karena indeks glikemiknya rendah, gula merah juga memiliki kandungan lain 233 

yang bermanfaat untuk tubuh seperti asam amino dan vitamin (Rahayu, 2019). 234 

Salah satu tumbuhan yang termasuk ke dalam kategori rumput-rumputan adalah Serai. Serai dikenal 235 

juga sebagai Sereh dalam Bahasa Sunda, dan juga dikenal dengan sebutan Lemongrass karena mempunyai 236 

aroma yang kuat seperti lemon. Tumbuhan ini mudah ditemui di negara-negara beriklim tropis, seperti 237 

Indonesia. Serai memiliki sifat antimikroba dan anti bakteri yang berfungsi untuk melawan infeksi pada usus dan 238 

merangsang fungsi usus untuk memperbaiki pencernaan. Serai juga memiliki sifat inflasi untuk meredakan mual 239 

dan sakit pada perut (Royhanaty et al., 2018). 240 

Daun serai juga memiliki sifat anti-jamur sehingga dapat digunakan untuk menghambat pertumbuhan 241 

jamur Candida albicans (Afrina et al., 2018). Dikutip dari Memorial Sloan Kettering Cancer Center, penelitian 242 

menemukan serai mempunyai manfaat untuk mencegah infeksi. Selain itu, kandungan gingerol dalam jahe 243 

mampu menghambat bertumbuhnya bakteri. Kedua bahan tersebut sangat efektif digunakan untuk melawan 244 
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bakteri mulut yang berkaitan dengan kondisi peradangan gusi seperti gingivitis dan periodontitis dan gingivitis. 245 

Jahe segar juga efektif digunakan untuk melawan virus SRV yang umumnya menyebabkan infeksi saluran. Serai 246 

memiliki dua senyawa utama seperti citral dan geranial, yang keduanya memiliki sifat anti-inflamasi. Senyawa-247 

senyawa ini mencegah tubuh melepaskan penanda yang menyebabkan peradangan dan menjaga kekebalan 248 

tubuh. Masalah pernapasan lain seperti flu, pilek dan hidung tersumbat, dapat diredakan dengan menghirup 249 

uap air serai dan jahe (Sendari, 2020). 250 

Rasa pedas dan hangat yang dirasakan dalam minuman sarabba berasal dari lada (Qibtiya, 2019). 251 

Mengutip pada penelitian yang dilakukan Nabillah et al., (2021), penambahan lada mempengaruhi rasa pedas 252 

dan panas pada minuman tradisional yang mengandung rempah. Timbulnya rasa pedas dan panas pada lada 253 

dikarenakan kandungan senyawa piperin sebesar 5-9% dalam lada. 254 

Kayu manis yang terdapat pada produk minuman mempunyai efek positif bagi kesehatan dengan 255 

menjaga kadar gula darah dalam batas normal, karena sifat fungsional senyawanya. Oleh karena itu, kayu manis 256 

memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai suplemen nutrisi fungsional (Winarsi et al., 2020). 257 

Senyawa fenolik dan flavonoid yang ada dalam ekstrak kayu manis dipercaya sebagai antioksidan 258 

dengan menetralkan radikal lipid bebas dan mencegah degradasi hidroperoksida yang dapat diubah menjadi 259 

radikal bebas (Antasionasti dan Jayanto, 2021). eugenol merupakan Senyawa dalam kayu manis yang berguna 260 

untuk menghambat bakteri patogen dengan mekanisme merusak dinding sel, membran sel, dan protein; 261 

senyawa flavonoid yang  menghambat sintesis protein; senyawa saponin yang merusak Permeabilitas membran 262 

sel, dan senyawa terpenoid yang terdapat pada kayu manis mempunyai efek antibakteri dengan cara 263 

menurunkan permeabilitas dinding sel sehingga  menyebabkan kerusakan, sel kekurangan nutrisi, dan 264 

menghambat perkembangannya hingga kematian (Rachmawati dan Suriawati, 2019; Intan et al., 2021). 265 

Kayu manis mempunyai kemampuan menurunkan kadar gula darah. Kizilaslan dan Erdem (2019) 266 

menyatakan bahwa konsumsi kayu manis setiap hari berguna untuk menurunkan kadar glukosa darah serum, 267 

kolesterol low-density lipoprotein (LDL), trigliserida, dan kolesterol total, terutama pada pasien diabetes tipe 268 

2.Kayu manis dapat dijadikan sebagai alternatif pangan fungsional bagi penderita diabetes. 269 

Campuran terakhir dalam pembuatan minuman Sarabba adalah santan kelapa. Bahan tersebut 270 

memiliki asam lemak jenuh rantai pendek dan rantai sedang, seperti asam laurat, asam miristat, asam kaprilat, 271 

dan asam kaprat yang bermanfaat untuk kesehatan tubuh. Asam laurat merupakan asam lemak tertinggi dalam 272 

kandungan santan kelapa sebesar 50,45%. Asam lemak lain yang terdapat dalam santan kelapa adalah asam 273 

kaproat 0,11%, asam kaprilat 5,52%, asam kaprat 6,46% dan asam miristat 17,52% (Su’i et al., 2016). Sebagai 274 

kandungan asam lemak tertinggi pada santan kelapa, Asam Laurat memiliki kandungan yang mampu 275 

menurunkan LDL (kolesterol jahat) serta meningkatkan HDL (kolesterol baik). Mekanisme asam laurat yaitu 276 

dengan menghambat pertumbuhan bakteri seperti Staphylococcus aureus Streptococcus pneumonia, dan 277 

Mycobacterium tuberculosis, membuatnya berfungsi sebagai antibiotik alami yang mampu membunuh kuman, 278 

parasite, dan virus. 279 

Sangat penting untuk menggunakan komponen alami lain dengan manfaat tambahan untuk 280 

meningkatkan kualitas fungsional Sarabba. Serupa dengan studi penelitian “Black Rice (Oryza Sativa L. Indica) 281 

Extract In Making Sarabba As Functional Drink”, dengan ditambahkannya ekstrak beras hitam sebagai bahan 282 

campuran tambahan. Produk Sarabba yang terbuat telah mengalami peningkatan kandungan gizi serta mutu 283 

kualitas sehingga meningkatkan daya tarik masyarakat (Mahendradatta et al., 2021). 284 

Sarabba dibuat secara tradisional dengan tangan yang memerlukan waktu dalam proses pembuatan, 285 

sehingga konsumsi minuman tersebut untuk masyarakat terbatas. Selain itu, minuman ini rentan rusak karena 286 

mengandung kadar air yang tinggi. Terakhir, penggunaan santan sebagai bahan dalam racikan sarabba 287 

memperpendek masa simpan minuman sarabba yang telah diproses. Penyebab kerusakannya adalah karena 288 

santan mudah diserbu oleh bakteri pembusuk, yang menyebabkan kerusakan yang cepat. Hal ini dikarenakan 289 

santan mengandung unsur makanan yang cukup kaya akan lemak, kadar air, dan protein, sama seperti susu sapi. 290 

Oleh sebab itu, minuman sarabba disajikan dan dikemas dalam bentuk instan. Pengolahan dalam bentuk instan 291 

merupakan cara terbaik dan praktis untuk memperpanjang masa simpan minuman sarabba (Mahendradatta et 292 

al., 2021). 293 

 294 

 295 
 296 

4. KESIMPULAN 297 

Coto Makassar, Baruasa, dan Sarabba adalah pangan fungsional dari Makassar yang mengandung 298 

berbagai zat gizi esensial dan komponen bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan. Coto Makassar kaya akan 299 
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protein, lemak, dan rempah-rempah yang memiliki sifat anti-inflamasi, antioksidan, dan memperkuat sistem 300 

kekebalan tubuh, sehingga membantu mencegah penyakit kronis bila dikonsumsi secara teratur. Baruasa, kue 301 

kering yang tahan lama, sebagai sumber energi, bermanfaat untuk mencegah resiko penyakit, menurunkan 302 

kadar LDL atau kolesterol, memperlancar pencernaan dan lainnya. Sarabba, minuman tradisional, dapat 303 

meningkatkan daya tahan tubuh dan mengatasi flu, berkat kandungan jahe, gula merah, serai, dan santan yang 304 

memiliki efek kesehatan seperti menurunkan asam lambung, menghambat pertumbuhan bakteri, dan 305 

meningkatkan kolesterol baik. Kombinasi bahan alami pada ketiga pangan ini menjadikannya pilihan yang 306 

mendukung kesehatan secara holistik. 307 

 308 
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