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Pendahuluan

Abstract: Minangkabau ethnic has rich natural and cultural resources. The
Minangkabau ethnic community in Lima Puluh Kota Regency, West Sumatra,
possesses rich traditional knowledge in utilizing local plant species as
ingredients in their culinary heritage. This study aimed to document the
ethnobotanical use of food plants and examine their phytochemical properties
to assess their potential as functional foods. Ethnobotanical data were collected
using open-ended interviews and field observations involving key informants
from various Nagari (villages) selected using purposive sampling methods.
Phytochemical tests were conducted to identify alkaloids, saponins, steroids,
tannins, and triterpenoids in the plants used. The study identified 43 plant
species belonging to 29 families used as the main ingredients in 20 types of
traditional culinary with plant species are dominated by Fabaceae. Leaves were
the most frequently used plant parts, followed by fruits, stems, flowers, and
tubers. These ingredients were sourced from wild and cultivated plants growing
in yards, gardens, and fields. Phytochemical screening of plants revealed the
presence of secondary metabolites including alkaloids (13 species), flavonoids
(26), saponins (21), tannins (21), triterpenoids (16), and steroids (8). The
findings of our study indicate that traditional Minangkabau food plants are not
only culturally significant but also possess medicinal potential, warranting
further scientific exploration and conservation of local knowledge.

Keywords: Local knowledge, Secondary metabolites, Traditional food.

etnis dan bahasa yang menempati suatu
wilayah geografis yang sama tidak selalu

Indonesia salah satu negara mega-
biodiversitas dengan kekayaan hayati dan
budaya yang melimpah. Sebanyak lebih dari
6.000 jenis tumbuhan telah diindetifikasi
sebagai tumbuhan pangan Nusantara (Hidayat,
2015). Keanekaragaman hayati tersebut
didukung oleh beragamnya etnis yang ada di
Indonesia. Indonesia memiliki 1.340 kelompok
etnis yang tersebar di berbagai wilayah (BPS,
2010). Setiap etnis memiliki keunikan
tersendiri dalam memanfaatkan
keanekaragaman hayati yang ada di sekitarnya.
Hal tersebut dikarenakan setiap etnis atau suku
memiliki pengetahuan yang berbeda dalam
memanfaatkan tumbuhan (Kuni et al., 2015).
Beberapa penelitian menunjukkan kelompok
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memiliki pola pemanfaatan tumbuhan pangan
yang sama, sehingga mencerminkan perbedaan
dalam pengetahuan lokal, praktik budaya, dan
preferensi makanan di antara komunitas
tersebut (Pieroni & Soukand 2019; Kolosova et
al., 2020).

Sumatera Barat merupakan salah satu
provinsi di Indonesia yang kaya akan sumber
daya alam dan budaya. Wilayah ini memiliki
bentang alam yang luas, mulai dari pesisir
barat Pulau Sumatera bagian tengah hingga
kawasan perbukitan Bukit Barisan. Sumatera
Barat juga dikenal sebagai tanah asal
(homeland) etnis Minangkabau yang memiliki
kebudayaan khas dan dikenal luas, terutama
melalui tradisi kulinernya yang mendunia.

© 2025 The Author(s). This article is open access
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Masyarakat Minangkabau menjadikan
alam sebagai sumber inspirasi dan pengetahuan
yang terangkum dalam filosofi hidup “Alam
takambang jadi guru”. Filosofi ini tercermin
dalam berbagai aspek kehidupan mereka, salah
satunya dalam  tradisi  kuliner  yang
memanfaatkan beragam tumbuhan lokal
sebagai bahan makanan. Kuliner Minangkabau
memiliki ciri khas tersendiri, terutama dalam
penggunaan santan dan rempah-rempah dalam
hampir seluruh olahan makanan
tradisionalnya. = Kombinasi ~ bahan-bahan
tersebut bukan hanya membentuk cita rasa
khas, tetapi juga dipercaya memiliki nilai
kesehatan. Penggunaan santan dalam masakan
memiliki peran penting dalam menambahan
aroma, memperkuat cita rasa, dan menciptakan
tekstur hidangan yang lembut, dan khas.
Santan memiliki senyawa nonylmethylketon
yang bersifat volatile ketika terkena suhu
tinggi dan menghasilkan bau khas dan enak
(Safira, 2019).

Kabupaten Lima Puluh Kota merupakan
salah satu wilayah adat yang berperan penting
dalam struktur sosial dan budaya masyarakat
Minangkabau. Daerah ini dikenal sebagai salah
satu pusat peradaban Minangkabau (Luhak
Nan Bungsu). Komunitas lokal di wilayah ini
masih  mempertahankan  praktik  kuliner
tradisional berbasis pemanfaatan tumbuhan
lokal.  Namun demikian, sebagian besar
pengetahuan ini masih bersifat lisan dan belum
terdokumentasi secara ilmiah. Kearifan lokal
yang diwariskan secara turun-temurun dalam
suatu masyarakat cenderung rentan mengalami
kepunahan, terutama di tengah derasnya arus
globalisasi dan perubahan sosial-ekonomi yang
cepat (Harianto et al., 2023). Pola konsumsi
masyarakat mengalami pergeseran signifikan
dari pemanfaatan sumber daya lokal menuju
ketergantungan pada produk-produk modern
dan komersial (Afriyanti, 2019). Pergeseran ini
mengurangi minat terhadap tradisi leluhur dan
mendorong ditinggalkannya praktik lokal
sebagai identitas komunitas (Sarang &
Jiaripits, 2025).

Etnobotani sebagai cabang ilmu yang
mengkaji interaksi antara manusia dan
tumbuhan berperan penting dalam pelestarian
pengetahuan tradisional tersebut. Pengetahuan
etnobotani  tidak hanya mencerminkan
hubungan ekologis masyarakat dengan
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lingkungannya, tetapi juga menjadi sumber
strategis dalam upaya konservasi
keanekaragaman hayati serta pengembangan
ilmu pengetahuan dan teknologi berbasis
kearifan lokal. Beberapa penelitian etnobotani
di Masyarakat Minangkabau telah dilakukan
terkait etnobotani tumbuhan pangan, upacara
adat, tumbuhan obat, tumbuhan pekarangan,
bahan bangunan dan pewarna (Hulyati et al.,
2014; Julia et al., 2023; Agesti et al., 2023;
Aziz et al., 2024; Monica et al., 2024).

Sisi lain kajian fitokimia juga diperlukan
untuk membuktikan kemampuan beragam jenis
tumbuhan lokal dalam menghasilkan senyawa
bioaktif yang berkhasiat sebagai obat.
Penelitian etnobotani dan uji fitokimia pada
tumbuhan yang dimanfaatkan oleh Masyarakat
Minangkabau di Kabupaten Lima Puluh Kota
belum pernah dilaporkan. Keterkaitan antara
konteks etnobotani dan fitokimia tumbuhan
kuliner tradisional Minangkabau, khususnya di
Kabupaten Lima Puluh Kota, menjadi hal yang
perlu diteliti untuk mengungkap nilai ilmiah
kearifan lokal dan pengembangan pangan
fungsional di masa depan.

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan
untuk (1) mendokumentasikan jenis kuliner
dan jenis tumbuhan yang digunakan dalam
kuliner tradisional Minangkabau di Kabupaten
Lima Puluh Kota, serta (2) menganalisis
kandungan  fitokimia utama (alkaloid,
flavonoid, fenolik, tanin, dan saponin). Hasil
penelitian ini diharapkan dapat memperkaya
khazanah ilmiah terkait pengetahuan lokal
masyarakat Minangkabau, serta mendukung
upaya pelestarian budaya dan keanekaragaman
hayati Indonesia melalui pendekatan berbasis
ilmiah.

Bahan dan Metode

Lokasi penelitian

Pengambilan sampel dilakukan di
Kabupaten Lima Puluh Kota Provinsi Sumatera
Barat (Gambar 1). Penelitian dilaksanakan di
empat desa yaitu Nagari Sungai Antuan Kec.
Mungka, Nagari Guguak VIII Koto Kec.
Guguak, Nagari Limbanang Kec. Suliki dan
Nagari Koto Tinggi Kec. Gunuang Omeh.
Identifikasi tumbuhan dan uji senyawa metabolit
sekunder (fitokimia) dilakukan di Laboratorium
Botani Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan
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Alat dan bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
yaitu kamera, kertas label, etiket gantung,
ziplock, gunting tanaman, timbangan analitik,
mortar, alu, bunsen, gelas ukur, tabung reaksi,
pipet tetes, dan oven. Bahan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah sampel tumbuhan,
alcohol 70%, spritus, kloroform, amoniak-
kloroform, HCL pekat, serbuk magnesium,
FeCl3 1%, H2SO4 2N, H2SO4 pekat, asam
asetat glasial, pereaksi Dragendrof dan aquades.

Metode penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian
kualitatif dan deskriptif dengan melakukan
observasi langsung di lapangan serta wawancara.
Data penelitian diperoleh dengan melakukan
wawancara open-ended. Responden wawancara
dipilih dengan metode Purposive Sampling untuk
mendapatkan informasi mengenai jenis kuliner
tradisional, jenis tumbuhan dalam kuliner
tradisional, fungsi kuliner tradisional, proses
pengolahan kuliner tradisional dan manfaat
tumbuhan yang digunakan dalam kuliner
tradisional bagi masyarakat. Semua informasi
didokumentasikan dan dicatat. Tumbuhan yang
diperoleh dilapangan dibuat herbarium dan
diidentifikasi di Laboratorium Botani Jurusan
Biologi Universitas Riau untuk mendapatkan
nama ilmiahnya.

Uji Fitokimia

Seluruh tumbuhan yang digunakan sebagai
bahan kuliner diidentifikasi kandungan senyawa
metabolit sekundernya berupa senyawa alkaloid,
saponin, steroid, tanin dan triterpenoid dengan
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metode yang mengacu pada Sangi et al., (2008).

Analisis Data

Data jenis tumbuhan yang digunakan
dalam kuliner disajikan dalam bentuk tabulasi
dan dokumentasi foto tumbuhan serta kuliner.
Data uji fitokimia disajikan dalam bentuk tabel
dengan menganalisasi secara deskriptif.

Hasil dan Pembahasan

Keanekaragaman Jenis Tumbuhan

Masyarakat etnis Minangkabau di
Kabupaten 50 Kota diketahui memanfaatkan
berbagai jenis tumbuhan sebagai bahan utama
kuliner tradisional. Berdasarkan hasil penelitian,
teridentifikasi sebanyak 43 jenis tumbuhan yang
termasuk ke dalam 29 famili, yang dimanfaatkan
dalam praktik kuliner lokal masyarakat setempat.
Tumbuhan-tumbuhan  tersebut  digunakan
sebagai komponen utama dalam 20 jenis kuliner
(Tabel 1).

Jenis tumbuhan yang paling dominan
dimanfaatkan oleh masyarakat Minangkabau di
Kabupaten Lima Puluh Kota adalah tumbuhan
famili Fabaceae, dengan tujuh jenis, diikuti oleh
Phyllanthaceae (tiga jenis), serta Vitaceae,
Araceae, Zingiberaceae, Musaceae, dan
Solanaceae masing-masing dua jenis. Dominasi
jenis tumbuhan tertentu sebagai bahan pangan
dipengaruhi  oleh  kondisi  lingkungan,
ketersediaan tumbuhan lokal, dan pengetahuan
tradisional dalam pengolahan bahan pangan.

Fabaceae menjadi famili yang paling
banyak dimanfaatkan oleh masyarakat etnis
Minangkabau dimungkinkan karena
ketersediaannya yang melimpah. Tumbuhan
famili Fabaceae memiliki kemampuan adaptasi
tinggi terhadap berbagai kondisi ekologis (Harris
2024). Kondisi geografis Kabupaten Lima Puluh
Kota yang berbukit dan berada di dataran tinggi
mendukung pertumbuhan alami berbagai jenis
dari famili ini dan menjadikannya bagian integral
dari kearifan lokal masyarakat setempat.
Kandungan nutrisi yang melimpah, seperti
protein, karbohidrat, vitamin, mineral, isoflavon,
dan alkaloid juga menjadikannya banyak
dimanfaatkan oleh masyarakat berdasarkan
pengetahuan lokal yang dimilikinya (Rochfort &
Panozzo 2007; Cakir et al. 2019; Liu et al. 2024).
Hasil penelitian Camelia (2019) di Kecamatan
Simpang Teritip Kabupaten Bangka Barat,
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mengungkap jenis tumbuhan yang dominasi
dimanfaatkan yaitu Solanaceae dan penelitian
Silalahi ef al. (2018) pada masyarakat sub-etnik

Batak Toba di Desa Peadungdung Sumatera
Utara mengungkap tumbuhan famili Moraceae
yang paling banyak dimanfaatkan.

Tabel 1. Keanekaragaman Jenis Tumbuhan yang dimanfaatkan oleh Masyarakat Kabupaten Lima Puluh Kota

sebagai Bahan Utama Kuliner Tradisional

Nama Kuliner Nama Ilmiah Tumbuhan Famili Nama Lokal Bagian
Tumbuhan Tumbuhan
Gulai Paluik Archidendron pauciflorum Fabaceae Jariang Buah
Cucurbita moschata Cucurbitaceae  Labu Buah
Colocasia esculenta Araceac Taleh Daun
Gulai Kemumu Colocasia gigantea Araceae Kumumu Tunas
Gulai Kacang Tolang Senna corymbosa Fabaceae Kacang tolang Daun
Gulai Pucuak Labu  Cucurbita moschata Cucurbitaceae  Labu Buah
Gulai Kambeh Momordica charantia Cucurbitaceae ~ Kambeh Buah
Toona sureni (Blume) Meliaceae Surian Daun
Gulai Botiak Carica papaya Caricaceae Botiak Buah
Leucaena leucocephala Fabaceae Lamtoro Buah
Gulai Duyan lando  Annona muricata Annonaceae Duyan Balando Buah
Gulai Pisang Musa acuminata Musaceae Pisang lidi Buah
Gulai Cang Panjang  Vigna cylindrica Fabaceae Kacang panjang Buah, Daun
Gulai Cukbi Baguak Manihot utilissima Phyllantaceac ~ Pucuak ubi Daun
Gnetum gnemon Gnetaceae Baguak Daun
Gulai Jantuang Musa paradisiaca Musaceae Pisang masak sehari Bunga
Gulai Pigago Centella asiatica Apiaceae Pigago Daun
Gulai Cangkuak Bambusa vulgaris Poaceae Obuang Tunas
Manihot utilissima Euphorbiaceae  Pucuak Ubi Daun
Gulai Sijangkang Hornstedtia scypifera var. Zingiberaceae  Si Jangkang Tunas
fusiformis
Gulai Simanih Cassia fistula Fabaceae Simanih Bunga
Pongek seribu Diplazium esculentum Athyriaceae Paku aia Daun
Phaseolus lunatus Fabaceae Kacang Paga Buah, Daun
Archidendron pauciflorum Fabaceae Jariang Buah
Etlingera elatior Zingiberaceae  Kincuang Bunga
Solanum torvum Solanaceae Rimbang Buah
Pongek Cubodak Artocarpus integra Moraceae Cubodak Buah
Randang Daun Cassia fistula Fabaceae Simanih Daun
Polyscias scutellaria Araliaceae Tapak Leman Daun
Mutingia calabura Muntingiaceae  Seri Daun
Averrhoa bilimbi Oxalidaceae Belimbiang Daun
Ocimum tenuiflorum Lamiaceae Ruku-Ruku Daun
Clidemia hirta Melastomaceae Sikaduduak Hutan Daun
Aporosa octandra var. Phyllantaceae ~ Palangai Daun
malesiana
Cissus hastata Vitaceae Asam Riang Daun
Eurya acuminata Theaceae Jirak Daun
Baccaurea sp. Phyllantaceae = Rambai Daun
Spermacoce alata Rubiaceae Asam Jati Daun
Champereia manillana Opiliaceae Siminyak Daun
Sauropus androgynus Phyllantaceae ~ Katu Daun
Theobroma cacao Malvaceae Cokelat Daun
Toona sureni Meliaceae Surian Daun
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Diplazium esculentum Athyriaceae Paku aia Daun

Phaseolus lunatus Fabaceae Kacang Paga Daun

Graptophillum pictum Acanthaceae Pudiang Hitam Daun

Leea indica Vitaceae Mali-Mali Daun

Erythrina variegata Fabaceae Si Dodok Daun

Garcinia mangostana Clusiaceae Manggih Daun

Syzigium sp. Mpyrtaceae Jambu Daun

Randang Cubodak  Artocarpus integra Moraceae Cubodak Buah

Randang Kantang Solanum tuberosum Solanaceae Kantang Buah
Beberapa jenis tumbuhan lain yang juga Sedangkan  Masyarakat di Jawa Barat
sering dimanfaatkan sebagai bahan pangan oleh menunjukkan lebih banyak memanfaatkan

masyarakat Indonesia antara lain Phyllantaceae
(Satrima et al. 2015), Poaceae (Zulharman 2015),
Anacardiaceae (Al Yamini ef al. 2023) dan
Mpyrtaceae (Pujinisa et al. 2023). Perbedaan jenis
tumbuhan yang dominan dimanfaatkan sebagai
bahan pangan di berbagai daecrah menunjukkan
bahwa setiap daerah mempunyai kelompok
masyarakat (etnis) yang berbeda dan mempunyai

keunikan tersendiri dalam  menggunakan
tumbuhan sebagai bahan pangan.
Keanekaragaman famili tumbuhan yang

digunakan menunjukkan kekayaan pengetahuan
lokal masyarakat dalam memanfaatkan sumber
daya hayati sebagai bagian dari budaya kuliner
tradisionalnya.

Pemanfaatan bagian organ tumbuhan
dalam praktik kuliner tradisional mencerminkan
pengetahuan  lokal  masyarakat terhadap
karakteristik morfologi tumbuhan yang tersedia
di lingkungannya. Masyarakat Minangkabau di
Kabupaten Lima Puluh Kota diketahui
memanfaatkan berbagai bagian tumbuhan,
dengan dominasi pada bagian daun (29 jenis),
diikuti oleh buah (9 jenis), serta batang, bunga,
dan umbi dalam jumlah yang lebih sedikit. Daun
merupakan bagian yang paling banyak
digunakan  karena  ketersediaannya yang
melimpah, mudah diakses, dan pemanenannya
tidak menimbulkan kerusakan permanen pada
tumbuhan. Secara khusus, masyarakat lebih
memilih daun muda atau pucuk karena
teksturnya yang lembut dan cita rasa yang lebih
enak. Sementara itu, buah yang dimanfaatkan
umumnya adalah buah muda, karena teksturnya
yang masih keras serta kandungan airnya yang
lebih rendah sehingga lebih sesuai untuk diolah
menjadi kuliner tradisional. Studi etnobotani di
Gunung Merapi dan Merbabu mengungkap
bagian tumbuhan yang banyak digunakan yaitu
daun (29.73%) (Umartani dan Nahdi 2021).
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bagian buah (42%) dibandingkan bagian
tumbuhan lainnya (Rahayu et al. 2024).

Tumbuhan yang digunakan dalam kuliner
tradisional terdiri dari jenis tumbuhan budidaya
maupun liar. Tumbuhan teresbut umumnya
diperoleh dari lingkungan sekitar tempat tinggal
masyarakat, seperti pekarangan rumah, kebun,
dan ladang (Gambar 1). Pola ini menunjukkan
keterkaitan yang erat antara ketersediaan sumber
daya hayati lokal dan praktik konsumsi berbasis
kearifan lokal yang masih terjaga dalam
kehidupan sehari-hari masyarakat Minangkabau.

Pemanfaatan sumber daya tumbuhan di
masyarakat umumnya berasal dari dua kategori
utama: tumbuhan budidaya yang diperoleh dari
pekarangan dan kebun rumah, serta tumbuhan
liar yang umumnya diperoleh dari pekarangan,
kebun dan lebih banyak diperoleh dari ladang
masyarakat. Satuan lingkungan ladang hanya
menyediakan jenis-jenis tumbuhan liar untuk
diolah masyarakat menjadi kuliner tradisional.
Hal tersebut disebabkan ladang masyarakat
Minangkabau seringkali berada di perbukitan,
lereng-lereng atau wilayah yang mendekati
hutan, sehingga seringkali ditemukan berbagai
jenis tumbuhan liar yang tumbuh dan masyarakat
memiliki  pengetahuan  untuk  mengolah
tumbuhan tersebut sebagai bahan baku kuliner
tradisional dengan cita rasa khas. Pola ini sejalan
dengan hasil studi etnobotani di Jawa Tengah dan
Bali yang menunjukkan bahwa masyarakat lokal
memanfaatkan  tumbuhan  budidaya dari
pekarangan rumah serta tumbuhan liar dari
ladang atau area semi-alami (Sujarwo et al. 2015;
Triyanto et al. 2024).
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Gambar 2. Persebaran jumlah tumbuhan budidaya
dan liar di masing-masing lokasi

Beberapa  jenis  tumbuhan  yang
dimanfaatkan oleh masyarakat Minangkabau
Kabupaten Lima Puluh Kota diantara yaitu

Aporosa octandra var. malesiana (liar),
Hornstedtia scyphifera var. fusiformis (liar),
Leea indica (liar), Artocarpus integra

(budidaya), Cassia fistula. (budidaya), Toona

sureni (budidaya) (Gambar 2). Aporosa octandra
var. malesiana atau yang dikenal masyarakat
dengan nama palange merupakan jenis
tumbuhan yang banyak dikenali oleh masyarakat
sebagai bahan utama dalam kuliner tradisional.
Tumbuhan ini ditemukan di ladang yang berada
dekat dengan hutan. Palange digunakan oleh
masyarakat karena memiliki aroma khas
sehingga memberikan cita rasa unik pada kuliner.
Hal yang sama juga ditemui pada tumbuhan
Hornstedtia scyphifera var. fusiformis atau
disebut sijangkang oleh masyarakat.

Tumbuhan ini merupakan jenis tumbuhan
dari famili Zingiberaceae. Bagian yang
dimanfaatkan oleh masyarakat yaitu tunas muda
dengan ciri-ciri tekstur yang keras, diselimuti
kulit bewarna coklat kemerahan dan memiliki
aroma kuat. Salah satu contoh tumbuhan
budidaya yang dimanfaatkan oleh masyarakat
yaitu tumbuhan Cassia fistula. atau simanih.
Bagian simanih yang dimanfaatkan masyarakat
yaitu bunganya yang bewarna kuning cerah.
Masyarakat menamai tumbuhan ini simanih
karena memiliki memiliki rasa manis ketika
diolah menjadi kuliner.

Gambar 3. (a) Aporosa octandra var. malesiana, (b) Hornstedtia scyphifera var. fusiformis, (c)
Leea indica, (d) Artocarpus integra, (e) Cassia fistula. (f) Toona sureni

Jenis Kuliner Tradisional

Masyarakat Kabupaten Lima Puluh Kota,
Sumatera Barat, mengolah kuliner tradisional
dengan cita rasa khas yang mencerminkan
budaya kuliner etnis Minangkabau. Salah satu
ciri utama kuliner tersebut adalah penggunaan
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santan sebagai bahan dasar. Santan diperoleh dari
daging kelapa yang diparut dan diperas secara
manual menggunakan tangan atau kain . Santan
dalam tradisi kuliner Minangkabau memiliki
peran penting karena diyakini mampu
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memperkaya rasa dan meningkatkan kelezatan
masakan.

Penggunaan santan tidak berdiri sendiri,
melainkan dipadukan secara seimbang dengan
berbagai jenis tumbuhan lokal dan rempah-
rempah, sehingga menciptakan harmoni rasa
yang kompleks. Hampir seluruh kuliner
tradisional Minangkabau, baik yang dikonsumsi
sehari-hari maupun yang disajikan dalam
konteks upacara adat dan kegiatan seremonial
lainnya, menggunakan santan sebagai salah satu
komponen utama. Praktik ini mencerminkan
tidak hanya preferensi rasa, tetapi juga nilai
budaya dan kearifan lokal yang diwariskan
secara turun-temurun.

Pengolahan kuliner tradisional berbahan
utama tumbuhan dengan santan di kalangan
masyarakat ~Minangkabau, khususnya di
Kabupaten Lima Puluh Kota, dapat
diklasifikasikan ke dalam tiga jenis utama, yaitu
gulai, pongek (gulai kering), dan rendang. Ketiga
jenis kuliner tersebut dibedakan berdasarkan
tingkat kekentalan dan lama pemasakan santan.
Gulai diolah dengan cara memasak santan hingga
mendidih; pongek dimasak hingga santan
menyusut dan mengering; sedangkan rendang
dimasak lebih lama hingga santan mengeluarkan
minyak, mengering, dan menghasilkan warna
cokelat kehitaman.

Beberapa contoh kuliner tradisional
dengan tumbuhan lokal yang diolah menjadi
gulai antara lain gulai paluik, gulai jantuang,
gulai cukbi baguak, dan gulai bungo simanih.
Gulai sendiri dapat dibedakan menjadi tiga
varian berdasarkan jenis cabai yang digunakan,
yaitu gulai merah (menggunakan cabai merah),
gulai hijau (menggunakan cabai hijau), dan gulai
putih (tanpa cabai) (Gambar 4).

Masyarakat ~ setempat  mengonsumsi
kuliner jenis gulai sebagai bagian dari makanan
harian, dan jenis kuliner ini juga umum dijumpai
di pasar-pasar tradisional di wilayah tersebut.
Salah satu kuliner yang mudah dijumpai di
Kabupaten Lima Puluh Kota yaitu gulai paluik.
Kuliner ini selain disajikan sebagai makanan
sehari-hari juga memiliki fungsi dalam ritual
keagamaan. Kuliner ini merupakan menu wajib
masyarakat saat berbuka puasa di bulan
Ramadhan yang disajikan bersama nasi. Kata
Paluik dalam bahasa Minangkabau berarti lilitan
yang menggambarkan bahwasannya kuliner ini
menggunakan daun dari tumbuhan Cucurbita
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moschata dan Colocasia esculenta) untuk melilit
isiannya yang berupa buah Archidendron
pauciflorum yang telah dihaluskan, dan
dicampur dengan rempah-rempah, kelapa parut
serta telur.

Salah satu kuliner tradisional khas
Minangkabau yang unik lainnya yaitu gulai
cangkuak. Kuliner tersebut merupakan masakan
yang memanfaatkan rebung atau tunas bambu
Bambusa vulgaris, yang dicampur dengan beras
halus sangrai, rempah-rempah, dan tulang sapi
dan difermentasikan secara anaerobik selama 7—
10 hari. Masyarakat setempat menyebut bahwa
semakin banyak jumlah beras yang digunakan,
semakin lezat hasil fermentasinya, karena kadar
gula dari beras menghasilkan etanol yang dapat
meningkatkan cita rasa (Fathnur 2019). Produk
fermentasi  berbasis tumbuhan umumnya
memiliki kandungan probiotik yang bermanfaat
untuk kesehatan, seperti potensi sebagai
antioksidan, pencegah diare, penyakit hati dan
agen imunomodulator (Sanlier etal. 2019;
Hartayanie et al. 2018; Griana dan Kinasih
2020).

Kuliner berbasis santan lainnya yang
dimasak hingga kering oleh masyarakat
Minangkabau di Kabupaten Lima Puluh Kota
yaitu pongek. Hasil penelitian memperoleh
terdapat dua jenis kuliner yang diolah menjadi
pongek, yaitu pongek seribu dan pongek
cubadak. Pongek seribu memiliki ciri khas
penggunaan bunga Etlingera elatior yang kaya
akan senyawa bioaktif seperti fenolik, flavonoid,
protein, serat, kalium, magnesium, dan minyak
atsiri. Kandungan senyawa ini berkontribusi
terhadap aroma khas dan potensi antioksidan
tinggi dalam kuliner (Utami et al. 2024; Solihah
et al. 2023). Sementara itu, pongek cubadak
merupakan makanan sehari-hari yang dimasak
selama 10 hingga 24 jam di dalam belanga tanah
liat dilapisi daun pisang dengan bahan utama
buah muda Artocarpus integra. Proses memasak
panjang ini menghasilkan tekstur yang sangat
lembut dan rasa yang khas.

Masyarakat juga mengolah santan hingga
hingga kering, berminyak, dan berwarna cokelat
kehitaman, dikenal sebagai rendang. Rendang
memiliki fungsi sosial dan budaya penting dalam
kehidupan masyarakat Minangkabau, khususnya
dalam upacara adat seperti pernikahan (baralek
gadang). Uniknya, masyarakat daerah ini
membuat rendang berbahan utama tumbuhan,
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yaitu randang daun, randang cubadak, dan
randang kantang. Randang daun diolah dari
beragam jenis daun tumbuhan liar dan budidaya.
Hasil survei mencatat setidaknya terdapat 23
jenis daun yang digunakan. Dua spesies yang
paling sering digunakan adalah Aporosa
octandra var. malesiana dan Toona sureni.
Daun-dauan tersebut dipilih oleh masyarakat
karena memiliki rasa asam yang memperkuat cita
rasa gurih dan berfungsi sebagai pengawet alami
melalui aktivitas antioksidan dan anti-mikroba.
Pemanfaatan tumbuhan Aporosa octandra
var. malesiana sebagai sayuran dan obat
tradisional telah dilaporkan oleh (Susilo dan
Deny 2016; Nursanti et al. 2018; Camelia et al.

2019). Bagian daunnya mengandung senyawa
fenolik dan memiliki rasa asam alami
(Vabeiryureilai et al. 2014). Toona sureni
dikenal secara lokal sebagai surian dan daunnya
dimanfaatkan sebagai sayuran tradisional yang
mendukung rasa dan aroma masakan. Proses
pembuatan rendang membutuhkan waktu selama
6 hingga 7 jam dengan menggunakan santan
yang banyak sekitar 7 hingga 10 butir kelapa.
Proses  pengolahan yang panjang ini
mencerminkan  filosofi hidup masyarakat
Minangkabau, seperti kesabaran, kebijaksanaan,
dan kegigihan, sebagaimana tercermin dalam
pemilihan rempah, teknik memasak, dan

konsistensi pengadukan (Nurmufida et al. 2017).

Gambar 4. Jenis kuliner gulai, (a) Gulai Merah (Gulai Bungo Simanih), (b) Gulai Hijau (Gulai Cukbi
Baguak), (c) Gulai Putih (Gulai Jantuang Pisang).

Gambar 5. Jenis kuliner pongek, (a) Pongek Seribu, (b) Pongek Cubodak
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Gambar 6. Jenis kuliner rendang (a) Randang Daun (b) Randang Cubodak (c) Randang Kantang

Uji Fitokimia dan Potensi sebagai Obat

Beragam jenis tumbuhan lokal yang
dimanfaatkan oleh masyarakat Kabupaten Lima
Puluh Kota sebagai bahan utama kuliner
tradisionalnya berpotensi mengandung senyawa
metabolit sekunder yang bermanfaat bagi
kesehatan. Untuk mengetahui lebih lanjut potensi
tersebut, dilakukan uji fitokimia terhadap
tumbuhan yang digunakan oleh masyarakat.
Hasil uji menunjukkan bahwa dari keseluruhan
sampel, terdapat 13 jenis tumbuhan yang
mengandung senyawa alkaloid, 26 jenis
mengandung flavonoid, 21 jenis mengandung
saponin, 21 jenis mengandung tanin, 16 jenis
mengandung  triterpenoid, dan 8 jenis
mengandung steroid (Tabel 2).

Senyawa alkaloid merupakan salah satu
metabolit sekunder yang tersebar luas dalam
tumbuhan dan memiliki aktivitas biologis yang
signifikan. Dua spesies tumbuhan yang
mengandung alkaloid dalam penelitian ini adalah
Phaseolus lunatus, yang diketahui dimanfaatkan
Masyarakat etnis Minangkabau di Kabupaten
Lima Puluh Kota sebagai obat sakit perut.
Tumbuhan  Polyscias  scutellaria  secara
tradisional dimanfaatkan untuk mengatasi
gangguan lambung seperti maag. Senyawa
alkaloid telah diketahui memiliki berbagai
aktivitas farmakologis seperti analgesik, anti-
protozoa, anti-kanker, antimikroba, serta potensi
pengobatan penyakit Parkinson (Bribi 2018;
Heinrich et al. 2021).

Selain alkaloid, senyawa flavonoid juga
ditemukan cukup dominan. Flavonoid berperan
penting dalam melindungi tumbuhan dari efek
sinar ultraviolet dan memberikan warna pada
organ tumbuhan seperti bunga dan daun.
Tumbuhan yang ditemukan mengandung
flavonoid antara lain Leea indica dan Eurya
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acuminata. Meskipun tidak secara eksplisit
digunakan masyarakat sebagai tanaman obat,
senyawa flavonoid telah terbukti memiliki
aktivitas sebagai anti-diabetes, anti-kanker,
kardioprotektif, antivirus, dan anti-inflamasi
(Doloking et al. 2022; Chen et al. 2023).

Saponin merupakan salah satu senyawa
mtebaolit sekunder yang ditemukan pada
tumbuhan lokal kuliner tradisional masyarakat
Kabupaten Lima Puluh Kota. Senyawa ini
berfungsi sebagai sistem pertahanan alami
tumbuhan terhadap serangan patogen dan
herbivora (Shakeel et al. 2025). Beberapa spesies
yang ditemukan mengandung saponin antara lain
Sauropus androgynus, Bambusa vulgaris, dan
Clidemia hirta. Bambusa vulgaris dimanfaatkan
sebagai obat demam dan penurun kolesterol.
Secara farmakologis, saponin memiliki aktivitas
imunostimulan, menurunkan kadar kolesterol,
serta  berpotensi  sebagai  antiinflamasi,
antibakteri, antijamur, antivirus, insektisida,
antikanker, dan sitotoksik (Timilsena et al. 2023;
Sharma et al. 2021).

Senyawa tanin merupakan metabolit
sekunder yang umum ditemukan di berbagai
jaringan tumbuhan seperti daun, tunas, biji, akar,
dan batang (Ashok & Upadhyaya 2012). Hasil uji
fitokimia menunjukkan bahwa 21 jenis
tumbuhan dalam penelitian ini mengandung
tanin, antara lain Toona sureni, Champereia
manillana, Cucurbita moschata, dan Leea
indica. Daun muda (pucuk) Toona sureni
dimanfaatkan masyarakat sebagai obat sakit
perut dengan cara direbus. Efektivitas tanaman
ini kemungkinan berkaitan dengan kandungan
tanin yang memiliki sifat astringen serta aktivitas
farmakologis seperti anti-gastritis, anti-enteritis,
dan antiiritasi saluran pencernaan (Cosme et al.
2025).
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Tabel 2. Hasil Uji Fitokimia Kualitatif

Bagian Uji Fitokimia
No Nama Ilmiah T Alka- Flavo-  Sapo- . Terpe- Ste-
anaman . . . Tanin . .
loid noid nin noid roid
1.  Leucaena leucocephala Buah - ++ ++ - ++ R
) Phaseolus lunatus Daun +++ - EETIE + - -

' Buah - - ++ - - -
3. Archidendron pauciflorum  Buah +++ - ++ - - -
4.  Erythrina variegata Daun - ++ - 4+ - -
5 Vigna cylindrica Buah - - R - - .

' Daun - ++ bt - - -
6.  Momordica charantia Buah + - + - . .
7. Cucurbita moschata Daun - - ++ ++ - .
8. Solanum torvum Buah - + ++ - 4t .
9. Solanum tuberosum Umbi +++ - +++ - . .
10.  Colocasia esculenta Daun - ++ ++ ++ - +
11.  Colocasia gigantea Pelepah - - - - - -
12.  Vitis hastata Daun - + - - +++ -
13.  Leea indica Pucuk - ++ - -+ - -
14.  Sauropus androgynus Daun + ++ ++ - - -
15.  Baccaurea sp Pucuk ++ - - - - -
16.  Musa acuminata Buah muda - - + ++++ ++ -
17.  Musa paradisiaca Bunga N - - + -
18.  Carica papaya Buah Muda - - +++ - - -
19.  Diplazium esculentum Daun - - - - + -
20.  Etlingera elatior Bunga - - - + 4+ .
21. Manihot utilissima Pucuk - + + + + .
22.  Gnetum gnemon Pucuk - ++ - - - -
23.  Polyscias scutellaria Daun +++ ++ - ++++ - ++
24.  Mutingia calabura Daun - + - ++++ - ++
25.  Averrhoa bilimbi Daun ++ ++ + ++ +++ -
26.  Ocimum tenuiflorum Daun +++ + + - - -
27.  Clidemia hirta Daun - ++ +++ ++++ ++ -
28.  Theobroma cacao Pucuk - - - +++ ++ -
29.  Toona sureni Pucuk - - - +++ - -
30.  Graptophillum pictum Pucuk - ++ ++++ - A+ -
31.  Artocarpus integra Buah muda - - - + - -
32.  Garcinia mangostana Pucuk ++ + - - +++ -
33. Annona muricata Buah muda - - - + - -
34.  Centella asiatica Daun - + ++ ++ - +
35.  Bambusa vulgaris Rebung - - ++ - - 4+
36.  Eurya acuminata Daun - + - - - -
37.  Spermacoce alata Daun -+ - - ++ - ++
38. A. octandra var. malesiana  Pucuk - ++ - - - +++
39 Cassia sp. Daun +++ -+ - ++ - -+

' Bunga - - - ++ A -

40.  Champereia manillana Daun - ++ - ++ - -

41.  Senna corymbosa Pucuk - ++ +++ - - -

42.  Syzigium sp. Daun - + - -+ ++++ -

43. H. ;cyph.zfera var. Tunas - N i ) i ]

fusiformis

Senyawa terpenoid adalah kelompok terpenoid antara lain  Averrhoa  bilimbi,
metabolit sekunder terbesar dan paling beragam Theobroma cacao, Garcinia mangostana, dan
dalam tumbuhan. Hasil penelitian ini ditemukan Syzygium sp. Terpenoid dikenal memiliki
beberapa tumbuhan yang mengandung senyawa aktivitas biologis penting, termasuk
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antiinflamasi, antitumor, dan neuroprotektif,
yang menjadikannya kandidat potensial sebagai
agen kemoterapi (Masyita et al. 2022). Beberapa
jenis tumbuhan lain seperti Spermacoce alata,
Cassia fistula dan Muntingia calabura diketahui
mengandung senyawa steroid. Steroid telah lama
digunakan dalam dunia medis karena
aktivitasnya sebagai antiinflamasi, antibakteri,
serta analgesik atau pereda nyeri (Farabi et al.
2023; Dembitsky 2023). Kehadiran senyawa-
senyawa bioaktif dalam tumbuhan lokal ini
mengindikasikan ~ bahwa  praktik  kuliner
tradisional masyarakat tidak hanya terkait aspek
budaya dan cita rasa, tetapi juga memiliki potensi
kesehatan yang dapat dikaji lebih lanjut untuk
pengembangan fitofarmaka maupun pangan
fungsional berbasis kearifan lokal.

Kesimpulan

Masyarakat Minangkabau di Kabupaten
Lima Puluh Kota memanfaatkan 43 jenis
tumbuhan dari 29 famili sebagai bahan utama
dalam 20 jenis kuliner tradisional. Bagian
tumbuhan yang paling banyak dimanfaatkan
yaitu daun dengan dominasi jenis dari famili
Fabaceae. Hasil uji fitokimia mengungkapkan
keberadaan berbagai senyawa bioaktif seperti
alkaloid, flavonoid, saponin, tanin, triterpenoid,
dan steroid yang menunjukkan potensi manfaat
kesehatan dari tumbuhan-tumbuhan tersebut.
Studi ini menegaskan pentingnya dokumentasi
pengetahuan lokal dalam mendukung konservasi
keanekaragaman hayati dan pelestarian budaya,
sekaligus memberikan dasar ilmiah untuk
cksplorasi  lebih  lanjut dalam  bidang
etnofarmakologi dan pengembangan produk
berbasis kearifan lokal.
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