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PROSPEK PENGEMBANGAN FLAVOR FUNGSIONAL BERBASIS
BAHAN BAKU INDIGENOUS INDONESIA

C. Hanny Wijaya dan Isak Silamba

Departemen limu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian-IPB

ABSTRAK

Banyak senyawa flavor yang tidak saja berperan sebagai pemberi cita-rasa pada produk pangan
tetapi juga mempunyai kemampuan fisiologis aktif bagi kebugaran tubuh. Flavor kelompok ini
dikenal sebagai flavor fungsional. Berbagai manfaat fisiologis aktif dari senyawa flavor “etnik”,
terutama yang berasal dari rempah-rempah dan herbal, telah dilaporkan oleh para peneliti. Indonesia
sebagai negara tropis yang sangat kaya akan sumber hayati dan ragam budaya kuliner, serta
sejak zaman dulu telah banyak menggunakan sumber alam dalam mendapatkan kenikmatan cita-
rasa sekaligus menjaga kecantikan dan vitalitas tubuh. Indonesia adalah tempat ideal bagi
pengembangan flavor fungsional alami. Andaliman, cengkeh, kencur, laos, jahe, jeruk purut,
secang,ketumbar, temulawak merupakan beberapa sumber flavor fungsional yang telah diteliti.
Ketertarikan dunia akan pangan etnik yang eksotis dan keinginan untuk kembali serba alami akan
sangat memberi nilai tambah bagi pengembangan kelompok flavor ini di Indonesia. Banyak peluang
untuk menghasilkan formula flavor fungsicnal baru dari sumber daya alam dan pengetahuan lokal
yang belum terjamah. g

Kata kunci : flavor, fungsional, indigenous

ABSTRACT. C Hanny Wijaya dan Isak Silamba. 2010. Prospects of functional flavour
development of indigenous Indonesian plants. A lot of flavor compounds not only exfiibited the
role of flavor in food products but also has the ability to physiologically active for body health and
fitness. This group of flavors is known as functional flavor. The physiological active benefits of ethnic
flavors, particularly those derived from spices and herbs, have been reported by many researchers.
Indenesia, as a tropical country is rich in biological resources as well as diverse culinary culture
and since ancient times has utilized a lot of natural resources in getting the enjoyment of flavor
while maintaining the beauty and vitality of the body. Indonesia is the ideal place for the development
of anatural functional flaver. Andaliman, clove, kencur, laos, ginger, lime, sappan wood (secang),
coriander, ginger are some sources which have been studied for their functionality. The world interest
on exofic ethnic foods and the desire to back to nature will greatly add value to the development of
these types of flavor groups in Indonesia. Opportunities to generate new functional flavor formula
from natural resources and local knowledge which still unexplored are widely open.

Keywords : flavor, functional properties, indigenous

PENDAHULUAN

Produk pangan dewasa ini dituntut tidak saja
berfungsi sebagai pemenuh kebutuhan gizi
konvensional dan pemuas cita-rasa tetapi juga
sebagai penjaga kesehatan atau kebugaran tubuh.
Pengamatan para ahli menunjukkan bahwa aktivitas
fisiologis aktif dalam bahan pangan mampu
mempengaruhi status kesehatan konsumennya'?,
Fenomena ini tentu saja memberikan tantangan baru
sekaligus peluang bagi para teknolog pangan dalam
mengembangkan praduknya.

Menurut Tarver®, pengurangan ingredien-
ingredien pangan tertentu dengan alasan kesehatan

seperti lemak dan garam (khususnya sodium) tidak
hanya sekedar menurunkan kesan creamy atau rasa
asin tatapi membawa tantangan cita-iasa yang lebih
kompiek pada produk pangan yang dihasilkan.
Kombinasi dari berbagai herba dan rempah-rempah
yang sangat beragam dan kaya akan cita-rasa dapat
menjadi salah satu alternatif pengganti garam yang
mempunyai beberapa fungsi sekaligus. Penggunaan
rempah-rempah dan herba dalam beberapa hal dapat
juga menggantikan fungsi garam sebagai pengawet
pangan,

Penggunaan ingredien termasuk flavor dengan
kesan etnik membuka peluang daya tarik tersendiri
untuk pengembangan produk pangan yang lebih sehat
yang walau rendah lemak namun tetap tasty®. Selain
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itu, ingredien kelompok ini juga dikenal kaya akan
kandungan komponen fisiologis aktif secara
alami*®78. Indonesia telah mengenal penggunaan
flavor fungsional sejak zaman dahulu. Berbagai
minuman dan makanan berbasis rempah dan herba
ditemukan pada berbagai jenis pangan tradisional
antara lain pada minuman kelompok jamu seperti
beras kencur, kunir asam, atau kelompok minuman
dengan basis jahe seperti serbat, bandrek, sarabba,
juga kelompok ramuan lokal seperti bir pletok, wedang
secang dan banyak lagi.

Kekayaan alam Indonesia dalam menyediakan
sumber alam yang memiliki flavor yang disukai dunia
sudah kita buktikan dengan kedatangan ekspedisi
Eropa ke bumi Nusantara untuk memperoleh
rempah-rempah berpuluh abad yang lalu.
Ketertarikan dunia akan pangan etnik yang eksotis
dan keinginan untuk kembali serba alami tak bisa
dipungkiri®'°1"-12.1214  Santyhan ilmiah pada sisi
fungsionalnya dan juga peningkatan teknologi dalam
pemanfaatannya tentu akan sangat memberi nilai
tambah yang menguntungkan bagi pengembangan
kelompok flavor ini di Indonesia.

FLAVOR PADA PANGAN FUNGSIONAL

Tak dapat dipungkiri minat konsumen san pangan
fungsional di dunia dewasa ini terus meningkat secara
signifikan'®. Pangan fungsional kini tidak hanya
dikenal secara eksklusif oleh kelompok masyarakat
Asia yang secara historis umumnya telah mengenal
fungsi pangan yang terkait dengan kesehatan, tetapi
juga telah menjadi tren perhatian dan diterima oleh
keiompok masyarakat barat yang relatif baru
mengenalnya’™’,

Menurut pemaparan Prof. Zhou Waibiao pada
2010 IUFost Food World congress di Cape Town,
berdasarkan data dari 2009 International Food
Information Council dan 2007 USA Health Foods
and Trend Report, perilaku konsumen dewasa ini
adalah sebagai berikut:

a.90% setuju bahwa pangan tertentu memiliki manfaat
melebihi dari nutrisi konvensional/dasar

b.79% percaya bahwa beberapa pangan memiliki
komponen fisiologis aktif (atau lebih dikenal dengan
sebutan komponen aktif) yang dapat membantu
mengatasi permasalahan kasenatan saat ini

" ©.76% berpikir bahwa kbmponen—komponen ini dapat

mengurangi resiko penyakit dan memperbaiki
kesehatan jangka panjang

d.56% merasa bahwa pangan dapat juga mengurangi
penggunaan obat-obatan dan terapi medis lain.

Tantangan utama pada pengembangan produk
pangan fungsional adalah flavor produk yang
cenderung kurang bisa diterima oleh konsumen,
Umumnya komponen aktif yang diperlukan umumnya
bukan flavor friendly (tidak ramah pencecap dan
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penghidu) seperti pahit, sepat, beany,
grassy,menyengat (harsness, metalik dan masih
banyak lagi). Upaya untuk mendapatkan produk
pangan dengan kandungan komponen akiif pada level
yang dapat memberikan aktivitas di satu sisi, dan
tetap memiliki flavor yang disukai di sisi lain,
merupakan dua buah aspek yang tidak mudah
dikompromikan'®,

Pada saat awal memang pangan fungsional
masih dapat diterima dengan mengesampingkan cita-
rasanya, namun dengan semakin jenuhnya pasar
maka atribut ini menjadi sangat penting untuk menarik
konsumen yang memprioritaskan cita-rasa pangan's.
Fenomena ini diperkuat dengan hasil penelitian Urala
dan Lahteenmaki'®, yang menunjukkan bahwa rasa
yang buruk nampaknya tetap tak bisa diterima walau
dikompensasi dengan manfaat kesehatan yang
diperoleh. Penelitian sebelumnya oleh Tuorila” dan
Cardello® juga menunjukkan bahwa rasa pahit/asin
yang tidak disukai sangat menurunkan keinginan
konsumen untuk mengkonsumsi jus fungsional.
Konsumen tidak menginginkan rasa pangan
fungsional lebih buruk dari produk pangan
konvensional*'.

Peran flavor pada produk pangan fungsional
dapat dibagi ke dalam dua jenis peran. Peran yang
satu adalah peran murni dari segi atribut cita-rasa,
Peran yang lain adalah peran ganda selain pemberi
flavor tetapi juga memberikan kemagpuan fungsional
aktif (seperti yang telah di ulas pada pendahuluan).

Peran pertama dapat dilakukan dengan cara
mengendalikan atribut flavor yang kurang disukai
karena keberadaan komponen fungsional atau
kehilangan flavor tertentu yang disebabkan oleh
pengurangan ingredien pangan tertentu dari pangan
aslinya. Pengendalian atribut flavor dapat dilakukan
dengan menutup (masking), intensifikasi atribut flavor
yang disukai, menekan flavor tak disukai dengan
inhibitor (suppresing atau blocking) atau dengan
modifikasi (modifier). Pengendalian bisa juga dari
pendekatan pengolahan seperti pemeraman (aging)
atau fermentasi,

Peran flavor berikutnya pada pangan fungsional
bisa juga diperoleh dari kemponen yang memiliki cita-
rasa yang disukai sekaligus bersifat akti. Beberapa
ingredien pangan terutama rempah dan herba
memilki kemampuan tersebut. Sebut saja rempah
yang tax asing bagi kita semua jahe. Jahe yang
banyak digunakan dalam produk pangan karena
flavornya yang khas menyenangkan ternyata juga
dapat berperan sebagai antimikroba, anti-inflamasi
dan meningkatkan imunitas tubuh sehingga banyak
digunakan dalam bentuk minurnan fungsional?,

Apa yang dimaksud dengan Flavor Fungsional?

Sepertitelah diulas sebelumnya, fungsionalitas suatu
pangan dapat.dipercleh-dari-ingredien-flavor yang
tidak saja berperan dari segi cita-rasa produk tetapi
juga dari memiliki kemampuan fisiologis aktif. Untuk
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memudahkan dalam dunia aplikasi, flavor-flavor
dengan kemampuan ganda seperti ini disebut sebagai
flavor fungsional.

Sama halnya dengan pangan yang memiliki
kemampuan fisiologis aktif, maka flavor fungsional
didefinisikan sebagai flavor yang memiliki
kemampuan fisiologis aktif selain fungsi utamanya
sebagai pemberi cita-rasa pada suatu produk
pangan?®, Memang istilah ini masih asing bagi praktisi
di dunia pangan, namun diharapkan dapat diterima
sebagai terminologi baru dalam menggambarkan
senyawa-senyawa atau komponen flavor dengan
kemampuan ganda ini.

Flavor fungsional sebenarnya bukan hal yang
baru dalam ranah pangan di Indonesia. Banyak
ingredien dengan peran ganda ini digunakan dalam
kuliner tradisional suku-suku bangsa Indonesia,
seperti penggunaan berbagai rempah dan herba
dalam berbagai masakan untuk memperpanjang masa
simpan selain memberi cita-rasa yang kaya.

Pemanfaatan flavor sebagai ingredien fungsional
juga dikenal di manca negara seperti halnya pada
teh, kopi, coklat dan berbagai minuman penyegar

" lain. Komponen pada tanaman tertentu sangat dikenal

khasiat fisiologisnya seperti teh hijau dan ginseng
pun dewasa ini telah berubah fungsi menjadi
ingredien flavor yang sangat popular, melebihi fungsi
awalnya/aslinya.

Pergeseran paradigma dan penerimaan flavor-
flavor fungsional oleh banyak lapisan konsumen
memberi kesempatan penciptaan produk-produk
fusion yang unik. Dewasa ini tidaklah suatu hal yang
tabu bila es krim memiliki rasa pekat teh hijau, atau
kopi beradu dengan flavor ginseng bahkan pedasnya
cabai dalam manisnya coklat.

Kendala penggunaan flavor fungsional yang
terbesar adalah bagaimana memadukan antara
konsentrasi komponen agar mampu memberi khasiat
yang diinginkan dengan kelayakan atribut cita-
rasanya. Sensitifitas alat sensori manusia terhadap
atribut flavor tidak selalu selaras dengan kemampuan
fisiologis aktif yang diperoleh pada level yang sama.
Seringkali cenderung ambang batas sensori kita jauh
lebih rendah dari konsentrasi yang diperlukan agar
komponen aktif dapat memberi manfaatnya.
Beruntung bahwa keaktifan pangan fungsional dapat
diperoleh secara sinergis atau bertahap. Pemilihan
komponrean-komponen flavor tertentu dan pemahaman
dengan pasti karakterisasi keaktifan komponen-
komponen flavor tersebut menjadi faktor kunci dalam
memperoleh sifat fisiologis flavor-flavor kategori
fungsional ini®.

POTENSI FLAVOR FUNGSIONAL DARI
BERBAGAI BAHAN ALAMI INDIGENOUS
INDONESIA

Tak dapat disangkal bahwa Indonesia adalah tempat
ideal bagi pengembangan flavor fungsional alami.

Indonesia sebagai negara tropis yang sangat kaya
akan sumber hayati dan ragam budaya kuliner sejak
zaman nenek moyang kita telah banyak
menggunakan sumber alam dalam mendapatkan
kenikmatan cita-rasa sekaligus menjaga kecantikan
dan vitalitas tubuh. Walau masih diperdebatkan
apakah Indonesia termasuk dalam kriteria
megadiversity atau terkaya dalam keaneka-ragaman
hayatinya setelah Brazil, jelas kita mempunyai
banyak sekali bahan alami yang berpotensi sebagai
flavor fungsional.

Sumber flavor fungsional di Indonesia sangat
beragam, dapat berasal dari mikroba seperti halnya
mikroba lactobasillus pada produk dadih yang tidak
saja mampu memberi cita-rasa khas pada dadih juga
tetapi juga mampu berperan sebagai probiotik dan
antibiotik®52¢ atau berasal dari hewani seperti pada
madu. Ragam sumber flavor fungsional di Indonesia
yang telah banyak diteliti adalah dari sumber nabati
terutama rempah dan herbal, oleh karena itu pada
tulisan ini ulasan lebih diarahkan pada flavor
fungsional yang berbasis pada sumber nabati.

Cengkeh (Syzygium aromaticum, syn. Eugenia
aromaticum) yang dalam bahasa Ingoris disebut
cloves, adalah tangkai bunga kering beraroma dari
keluarga pohon Myrtaceae. Cengkeh adalah
tanaman asli Indonesia, banyak digunakan sebagai
bumbu masakan pedas i iiegara-negara Eropa, dan
sebagai bahan utama rokok kretek khas Indonesia.
Cengkeh ditanam terutama di Indonesia (kepulauan
Banda) dan Madagaskar, selain itu cengkeh juga
dibudidayakan di Zanzibar, India, Sri Lanka dan Cina
selatan®#,

Minyak cengkeh memiliki aktivitas biologis/
fisiologis aktif, seperti antibakteri, antijamur,
insektisida dan kemampuan antioksidan, serta
digunakan secara tradisional sebagai komponen
flavor dan antimikroba dalam bahan
pangan?%20.31.32.33.3¢  Sepagai contoh, minyak
cengkeh efektif menghambat Lactobacillus
monocytogenes dan Salmonella enteritidis dalam
tryptone soya broth (TSB), daging dan keju®.

Kandungan eugenol yang sangat tinggi dalam
minyak cengkeh memberikan akiivitas biologi dan
aktivitas mikroba pada minyak cengkeh. Komponen
aktif cengkeh yakni eugenol (4-allil-2-metoksipenal),
dilaporkan sekitar 70% dan 90% dari berat minyak
cengkeh? . laporan iain menvatakan bahwa
komponen tersebut lebih tinggi sekitar 95%.
Senyawa fenolik ini dapat mendenaturasi protein dan
bereaksi dengan membran sel fosfolipid dengan
mempengaruhi permeabilitasnya®-®. Minyak
cengkeh juga memiliki beberapa efek terapi termasuk
antiphlogistic, antivomiting, analgesik, antikarminatif,
penguatan ginjal, antiseptik, HCMV extracorporeal
restraining effect®. Minyak cengkeh juga berhasil
digunakan untuk pengobatan asma dan berbagai
masalah alergi dengan pemberian secara orai®.
Wengiang ef aF* berhasil mengidentifikasi dua puluh
tiga komponen yang terdapat dalam minyak cengkeh
yang diekstraksi dengan cara yang berbeda.
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Minyak cengkeh telah masuk dalam daftar
sebagai senyawa Generally Regarded As Safe
(GRAS) oleh United States Food and Drug
Administration (FDA) ketika digunakan dalam
pangan dengan jumlah tidak melebihi 1500 ppm
dalam berbagai jenis pangan®#4546_ Badan dunia
Joint Committee and Agriculture Organisation/
World Health Organisation (WHOQO) Expert
Committee on Food Additives telah menyatakan
menyetujui penggunaan eugenol pada tingkat 2.5
mg/kg berat badan*®"%,

Jahe (Zingiber officinale (L.) Rosc) merupakan
salah satu rempah yang telah digunakan sebagai
bumbu atau rempah lebih dari 2000 tahun®. Jahe
sangat populer digunakan sebagai rempah dan
tanaman obat’®s'. Aroma jahe sangat tergantung
pada kandungan minyak atsirinya, handungannya
bervariasi dari 1% sampai 3%. Lebih dari 50
komponen dari minyak telah dikarakterisasi dan
kandungan yang utama yakni monoterpenoid [d-
phellandrene, (+)-camphene, cineole, geraniol,
curcumene, citral, terpineol, borneol] dan
seskuiterpenoid [a-zingiberene (30-70%), d-
sesquiphellandrene(15-20%), (E,E)-d-farnesene,
arcucumene, zingiberol]®?%. Jolad et al*
mengidentifikas 115 total komponen, 88 diantaranya
dilaporkan. 45 komponen telah diketahui sebelumnya
dari jahe segar dan 31 merupakan komponen baru
yang termasuk metil[8]-paradol, metil [6]-isogingeroi
dan [6]-isoshogaol.

Ekstrak jahe mengandung komponen polifenol
(6-gingerol dan derivat-derivatnya) yang memiliki
aktifitas antioksidan yang tinggi®**%%7. Gingerol dan
shogaol merupakan komponen bioaktif dalam jahe,
senyawa 6-shogaol adalah bentuk dehidrat dari 6-
gingerol, memiliki potensi yang jauh lebih potensial
dari 6-gingerol dalam jalur antioxidant response
element {ARE). .B-shogaol merupakan inducer
aktivitas ARE-luciferase dan ekspresi Nrf2%,

Penggunaan ekstrak diklorometan jahe dapat
menghambat oksidasi asam linoleat dan penggunaan
ekstrak jahe dapat menghambat oksidasi lipoprotein
densitas rendah (LDL), sehingga hal ini dapat
mencegah terjadinya penyumbatan pembuluh darah
(aterosklerosis)®™. Shanmugam et a/%° menyatakan
bahwa pemberian jahe selama 30 hari pada tikus
percobaan memberikan hasil signifikan terhadap
dosis hipoglikernik dan aktiiitas antioksidan. Temuan

ini menunjukkan bahwa pengobatan dengan’

menggunakan jahe memberikan efek terapi terhadap
diabetes dengan menurunkan stres oksidatif dan
kerusakan hati dan ginjal. Jahe digunakan untuk
mengobati influenza, rematik, penyakit saraf, radang
gusi, sakit gigi, asma, stroke, konstipasi dan
diabetes®5162, Aksi spesifik dari jahe telah banyak
dilaporkan, sebagai contoh jahe berfungsi sebagai
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komponen anti inflamasi®® dan pencegah kanker®,
Manfaat jahe sebagai komponen anti-emetic setelah
operasi telah dikaji olen Chaiyakunapruk et ars,
Ekstrak jahe dapat mencegah lisis sel mastosit
peritoneal tersensitisasi sehingga ekstrak jahe dapat
berfungsi sebagai anti-alergi tipe I.

Sumber flavor fungsional yang lebih spesifik lokal
di antaranya adalah andaliman. Andaliman merupakan
bumbu/rempah yang berasal dari Sumatera Utara.
Tanaman ini tumbuh liar di daerah Tapanuli dan
dimanfaatkan sebagai rempah pada masakan adat
Batak Angkola dan Batak Mandailing. Buah andaliman
dipakai sebagai bumbu penyedap masakan yang
memberikan rasa getir, kesan getar dan aroma yang
khas. Selain sebagai bumbu masak, penggunaan
andaliman dalam masakan diharapkan dapat
memperpanjang masa simpan produk. Masyarakat
Batak Angkola dan Mandailing memanfaatkan jenis
rempah berdasarkan pengetahuan yang dipercleh
secara turun temurun dan setiap rempah yang
dimanfaatkan mempunyai arti dan nilai luhur. Rasa
buah andaliman yang pedas mengigit dalam adat
diartikan sebagai lambang orang Batak yang dapat
menjadi pemimpin yang berani dan bertangguny
jawab®. Kekhasan dari buah iniialah kemampuannya
memberi sifat sensori yang unik yaitu sensasi
trigeminal menggigit pada lidah, senyawa yang
diidentifikasi yang menimbulkan sensasi tersebut
adalah senyawa amida tersubtitusi (2E, 62, 8E, 10E-
N-(2'-metilpropil)-dodekatetraenamida)®’.

Aroma khas andaliman yang merupakan
komponen kunci aroma andaliman yang intensitas
aromanya paling tinggi adalah citronellal yang
memberikan aroma sitrus, kuat, hangat. Limonene
yang juga salah satu komponen kunci aroma
andaliman memberikan aroma kulit jeruk dan
manis®®. Sedangkan komponen aktif yang diekstrak
dengan menggunakan etilasetat dan methanol yang
terdapat pada ekstrak andaliman yakni alkaloid, fenol
hidrokuinon, triterpenoid, saponin, steroid, sedangkan
tanin hanya terdapat pada ekstrak metanol™.

Ekstrak kasar buah andaliman memiliki aktivitas
sebagai antioksidan dan antimikroba yang potensial.
Ekstrak andaliman sebagai antimikroba terhadap
Bacillus creus, Staphylococcus aureus dan S.
typhimurium?™ 7. Hasil penelitian yang dilakukan oleh
Tensiska et al? menyatakan bahwa ekstrak buah
anaaliman memiliki aktivitas antioksidan yang paling
tinggi dalam sistem aqueous.

Hasil penelitian lain menunjukkan bahwa
andaliman mampu meningkatkan jumlah sel limfosit
hidup dan menurunkan jumlah radikal bebas dengan
cukup nyata. Pengujian terhadap makrofag mencit
menunjukkan bahwa ekstrak andaliman juga mampu
meningkatkan produksi radikal bebas yang dihasilkan
oleh makrofag. Pemacuan produksi radikal bebas
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yang bersifat bakterisidal oleh makrofag ini akan
berpengaruh positif terhadap tubuh, hal ini berarti
kemampuan pertahanan serangan mikroorganisme
pathogen semakin efektif. Hasil pengujian ini
memberikan informasi bahwa andaliman mempunyai
sifat immunostimulan®, Selain memiliki aktifitas
antioksidan yang lebih tinggi dari a-tokoperol, ekstrak
kasar andaliman memiliki aktivitas immunomodulatori.

Masih banyak jenis tanaman khususnya rempah
dan herbal yang tumbuh di Indonesia yang memiliki
kritieria sebagai flavor fungsional. Informasi singkat
tentang sejumlah rempah dan herba yang yang
potensial berperan sebagai flavor fungional dapat dilinat
pada Tabel 1. Beberapa di antaranya selain dapat
berfungsi sevagai flavor juga dapat berperan sebagai
pewarna atau bahkan pengawet alami.

PELUANG DAN TANTANGAN PENGEMBANGAN

Masih banyak sumber alami terutama dari mikroba
dan hasil laut yang belum tergali. Indonesia dengan
iklim yang sangat tepat bagi pertumbuhan jasad renik
yang dapat menghasilkan berbagai produk flavor
olahan seperti petis, terasi, tauco, bakasang dan
banyak produk fermentasi lain yang kemungkinan
besar memiliki kemampuan fisiologis aktif. Selain itu
banyak formula flavor dapat dibuat dari kekayaan
pengetahuan lokal seperti halnya bandrek dan
sambal. Begitu banyak peluang untuk menghasilkan
formula flavor fungsional baru dari sumber daya alam
dan pengetahuan lokal yang belum terjamah. Oleh
karenanya perlu upaya lebih dari kita untuk terus
menggali, mendokumentasi, memilah sumber-
sumber alami yang ada dan mengembangkan
kelompok flavor fungsional berbasis pada kearifan
iokal agar bisa melestarikan manfaatnya bagi
kehidupan ini. Suatu kerugian yang amat besar bila
kekayaan ini punah tanpa terjamah.
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