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ABSTRAK

Lemea adalah makanan tradisional yang terbuat dari fermentasi cincangan rebung dan
ikan. Makanan Ini adalah makanan tradisional suku Rejang di Bengkulu, Sumatera. Lemea
tidak dimakan mentah karena rasa dan aromanya yang kuat, namun dimasak dengan bumbu
sederhana dan disajikan dengan ikan atau udang. Lemea biasanya dimasak menjadi sambal
lemea dan disajikan sebagai hidangan dengan nasi. Review ini bertujuan untuk memberikan
informasi mengenai sebaran wilayah lemea, proses pengolahan, ragam hidangan, mikroflora
pada lemea, dan potensi pengembangan produk. Beberapa peneliti telah memodifikasi proses
produksi lemea untuk meningkatkan kualitas produk, seperti proses blansir bahan baku
rebung, mengganti bahan baku ikan yang digunakan, dan variasi wadah fermentasi.
Fermentasi lemea adalah fermentasi spontan. Lactobacillus plantarum C410L1 dan
Lactobacillus rossiae 1LS6 telah diidentifikasi sebagai bakteri asam laktat yang terdapat pada
lemea. Isolat bakteri ini berpotensi sebagai probiotik karena memiliki ketahanan yang baik
terhadap pH, suhu, dan konsentrasi garam.

Kata Kunci : lemea, rebung, pangan tradisional, Suku Rejang, fermentasi
ABSTRACT

Lemea is a traditional food made from fermented chopped bamboo shoots and fish. It is
a traditional food of the Rejang tribe in Bengkulu, Sumatera. Lemea is not eaten raw due to
its strong flavor and aroma, but rather cooked with simple spices and served with fish or
shrimp. It is commonly cooked in a spicy sambal lemea and served as a dish with rice. This
review aims to spread information about lemea and its various studies. Several researchers
have altered the lemea production process to improve product quality, such as blanching raw
materials, fish raw materials, and fermentation containers. The fermentation of lemea is
spontaneous fermentation. Lactobacillus plantarum C410L1 and Lactobacillus rossiae LS6
have been identified as lactic acid bacteria from lemea. These bacterial isolates have
potential as probiotics because of their good resistance to pH, temperature, and salt
concentration.

Kata Kunci : lemea, bamboo shoots, traditional food, Rejang tribe, fermentation
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PENDAHULUAN

Pangan tradisional —merupakan
pangan yang diwariskan dari generasi ke
generasi dan meliputi pengetahuan, teknik
pembuatan, bahan baku lokal yang
digunakan, serta nilai budaya yang
terdapat didalamnya (Rocillo-Aquino et al.,
2021). Terdapat tiga ciri utama pangan
tradisional  yaitu dikonsumsi secara
berkesinambungan, berakar dari kehidupan
sehari — hari masyarakat tertentu, dan
mempunyai ciri khas (Ivanova et al., 2015).
Suku Rejang merupakan salah satu suku
tertua di Sumatera yang berada di Provinsi
Bengkulu dan tersebar di lima kabupaten
yaitu di Kabupaten Rejang Lebong,
Kabupaten Lebong, Kabupaten Kepahiang,
Kabupaten = Bengkulu  Tengah, dan
Kabupaten Bengkulu Utara (Yunus dkk,
2020; Apindis dkk, 2018). Suku Rejang
mempunyai makanan tradisional yang
memenuhi tiga ciri utama pangan
tradisional yaitu lemea yang dikonsumsi
secara berkesinambungan dan berakar dari
kebiasan sehari — hari masyarakat suku
Rejang, serta memiliki ciri khas pada rasa
dan aromanya.

Pangan tradisional lemea
merupakan makanan yang dibuat dari
cacahan rebung yang dicampur dengan
ikan, lalu difermentasi selama beberapa
hari pada suhu ruang (Dewi dkk., 2012).

Pangan tradisional yang terbuat fermentasi

rebung juga dapat ditemukan di negara lain
seperti di India. Makanan tradisional India
yang juga terbuat dari fermentasi rebung
antara lain mesu, soibum, soidon, lung-siej,
eup, dan ekung (Behera & Balaji, 2021).
Meskipun sama — sama terbuat dari
fermentasi rebung, lemea mempunyai
keunikan  tersendiri  karena  rebung
difermentasi dengan campuran ikan. Dari
telaah literatur tidak ditemukan bahwa
fermentasi rebung di India dilakukan
dengan tambahan ikan di dalamnya
(Behera & Balaji, 2021; Senapati et al,
2016).

Lemea mempunyai aroma dan rasa
yang tajam dan khas (Dewi dkk., 2012).
Warna lemea putih abu — abu hingga putih
kekuningan tergantung dari jenis ikan yang
digunakan  dan persiapan bahan yang
dilakukan, sebagaimana dapat dilihat pada
Gambar 1 (Zuidar dkk., 2019). Lemea
tidak dikonsumsi dalam keadaan mentah
karena rasa dan aroma yang tajam, namun
lemea harus dimasak terlebih dahulu
dengan tambahan bumbu — bumbu yang
sederhana (Nuryani dkk., 2012). Lemea
umumnya diolah menjadi sambal lemea
yang pedas sebagai lauk pauk pendamping
nasi. Perpaduan rasa dan aroma khas
lemea dengan sambal cabai dan bumbu
lainnya dapat ~membangkitkan dan

meningkatkan selera makan. Pada review

ini dijelaskan mengenai masakan lemea,
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persebaran lemea, cara pembuatan lemea,
mikroorganisme pada fermentasi lemea,
potensi mikroba lemea sebagai probiotik,
dan potensi pengembangan produk lemea.
Tujuan review ini adalah untuk untuk

memberikan informasi mengenai sebaran

wilayah lemea, proses pengolahan, ragam
hidangan, mikroflora pada lemea, dan
potensi pengembangan produk lemea yang
merupakan salah satu warisan kekayaan

pangan tradisional Indonesia.

Gambar 1. Lemea mentah

METODE PENELITIAN

Penelitian ini merupakan kajian
literatur tentang informasi lemea yang
telah dipublikasikan di berbagai jurnal
ilmiah. Artikel — artikel tersebut diperoleh
melalui telusur di google scholar. Artikel
yang sesuai dengan tujuan penelitian

dikumpulkan dan ditelaah kemudian

disajikan sebagai rangkuman informasi

berbagai hasil penelitian tentang lemea.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rebung sebagai bahan baku lemea
Rebung adalah tunas bambu yang

tumbuh dari kuncup akar rimpang di dalam

tanah atau dari pangkal bambu yang tua.

Rebung umum dikonsumsi sebagai sayur
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atau sebagai pelengkap makanan seperti
isian pada lumpia (Rahmawati, 2021).
Rebung segar mengandung protein 2,98%,
lemak 0,51%, abu 0,99%, serat 0,64%,
vitamin C 0,34 mg/100 g, dan juga
mengandung beberapa mineral yang
dibutuhkan oleh tubuh seperti Ca, Mg, P,
Na, K, Fe, Cu, Mn, Zn, dan Se (Singhal et
al, 2021). Konsumsi rebung juga dapat
memberikan efek kesehatan bagi tubuh.
Okfrianti dkk. (2021) melaporkan bahwa
potensi rebung untuk kesehatan antara lain
sebagai pencegah obesitas, antiinflamasi,
antiepilepsi, antihipertensi,
antihiperuresemia, dan sebagai sumber
bakteri asam laktat.

Rebung mengandung senyawa lain
yang dapat membahayakan kesehatan yaitu
asam sianida. Kandungan asam sianida
pada rebung segar sekitar 102,49 mg/Kg
(Jenny & Indrawati, 2017). Kadar asam
sianida pada rebung dapat diturunkan
melalui berbagai macam pengolahan, salah
satunya adalah melalui proses fermentasi.
Singhal et al. (2021) melaporkan bahwa
fermentasi  selama 5  hari  dapat
menurunkan kadar asam sianida 43% dan
fermentasi selama 18 hari  dapat
menurunkan kadar asam sianida sampai
61%. Dengan demikian proses fermentasi
dapat menurunkan kadar asam sianida
secara signifikan.

Semua jenis rebung dapat dijadikan

sebagai bahan pembuatan lemea, namun

terdapat dua jenis rebung yang lebih
disukai untuk digunakan sebagai bahan
baku lemea yaitu rebung dari bambu
betung dan bambu mayan (Oktarianto &
Widawati,  2017). Bambu  betung
(Dendrocalamus asper Backer ex K.Heyne)
merupakan bambu berukuran besar dan
dapat tumbuh hingga 20 — 30 m. Ciri
bambu betung yaitu mempunyai dinding
buluh yang tebal, panjang ruas antara 40 —
60 cm, dan terdapat akar udara pada buku
bambu (Nugroho dkk, 2022). Bambu
mayan (Gigantochloa robusta Kurz.)
merupakan salah satu  bambu asli
Indonesia. Ciri bambu mayan antara lain
dapat tumbuh mencapai 20 m, ukuran
diameter bambu 7 — 9 cm, ketebalan
dinding buluh bisa sampai 1,8 cm, dan
dapat tumbuh pada kondisi lembab
maupun kering (Rikardo dkk, 2015).
Persebaran lemea

Dewi dkk. (2014) telah melaporkan
bahwa persebaran industri kecil produsen
lemea terdapat di lima kabupaten di
Provinsi Bengkulu yaitu Kabupaten
Rejang Lebong, Kabupaten Lebong,
Kabupaten Kepahiang, Kabupaten
Bengkulu Tengah, dan sebagian wilayah
Kabupaten Bengkulu Utara sebagaimana
dapat dilihat pada Gambar 2. Persebaran
industri kecil lemea erat kaitannya dengan
keberadaan suku Rejang sebagai mayoritas

yang mendiami wilayah tersebut. Hal ini

dibuktikan dengan tidak ditemukannya
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industri lemea di kabupaten lain seperti
Kabupaten Bengkulu Selatan, Kabupaten
Kaur, dan Kabupaten Muko — Muko yang

erih Bonghuhy

Central Bengkauly

IRk R OCHAR *nm

Bengkulu Province

penduduknya bukan mayoritas suku

Rejang.
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Gambar 2. Persebaran industri lemea di Provinsi Bengkulu

Cara pembuatan tradisional

Bahan baku utama pembuatan
lemea adalah rebung. Pada umumnya
semua jenis rebung dapat digunakan
sebagai bahan baku namun terdapat dua
jenis rebung yang paling banyak
digunakan yaitu rebung betung dan rebung
mayan (Oktarianto & Widawati, 2017).
Kedua jenis rebung tersebut dipilih karena
kualitas lemea yang dihasilkan lebih baik
dan lebih disukai oleh konsumen.

Persiapan bahan baku rebung
dimulai dari pengupasan terlebih dahulu
lalu dicuci hingga bersih, selanjutnya
rebung dicacah atau dipotong dadu kecil —

kecil. Berdasarkan ukuran potongan dadu

rebung dapat dibedakan antara jenis lemea

dari  kawasan  pegunungan  seperti
Kabupaten Lebong, Rejang Lebong, dan
Kepahiang dengan lemea dari kawasan
pesisir seperti Kabupaten Bengkulu Utara.
Lemea dari Kawasan pegunungan
mempunyai ukuran potongan dadu yang
lebih  besar,

sedangkan lemea dari

Kawasan pesisir mempunyai ukuran
potongan yang lebih halus. Rebung yang
telah dipotong dadu dicampur dengan ikan
sungai atau ikan laut yang telah
dibersihkan dalam jumlah tertentu lalu
difermentasi beberapa hari (Okfrianti dkk.,
2018). Wadah fermentasi lemea yang biasa

digunakan masyarakat suku Rejang adalah
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tabung bambu dan toples plastik. Proses
fermentasi lemea dilakukan secara
anaerobik yaitu dengan cara menutup rapat
wadah fermentasi sehingga keberadaan
udara menjadi terbatas.

Modifikasi proses pembuatan lemea

Preparasi bahan baku merupakan
salah satu  faktor  yang dapat
mempengaruhi  kualitas produk yang
dihasilkan. Zuidar dkk. (2019) telah
melakukan modifikasi preparasi bahan
baku pada pembuatan lemea yaitu dengan
cara melakukan blanching pada bahan
baku. Perlakuan blanching memberikan
pengaruh terhadap nilai total volatil
nitrogen dan uji organoleptik produk
lemea yang dihasilkan. Total volatil
nitrogen produk lemea dengan perlakuan
blanching mempunyai nilai lebih rendah
dibandingkan dengan produk lemea tanpa
perlakuan blanching. Nilai total volatil
nitrogen merupakan indikator kerusakan
ikan yang umumnya disebabkan oleh
penguraian senyawa protein menjadi
senyawa nitrogen yang lebih sederhana
oleh bakteri pembusuk. Hasil wuji
organoleptik juga menunjukkan bahwa
produk lemea dengan perlakuan blanching
lebih disukai oleh panelis.

Bahan baku ikan yang umum
digunakan dalam pembuatan lemea
tradisional adalah ikan sungai dan ikan
hasil budidaya kolam air tawar, sedangkan

ikan laut belum banyak digunakan.

Perbandingan penggunaan ikan air tawar
dengan ikan laut pada pembuatan lemea
telah dilakukan pada beberapa penelitian.
Penggunaan ikan manyung (ikan laut) dan
ikan mujair (ikan air tawar) sebagai bahan
baku pada pembuatan lemea memberikan
pengaruh terhadap pH produk lemea dan
uji organoleptik sambal lemea. Lemea
dengan bahan baku ikan manyung
mempunyai pH lebih tinggi dari pH lemea
ikan mujair. Hasil uji organoleptik pada
sambal lemea menunjukkan bahwa lemea
ikan manyung lebih disukai dibandingkan
dengan lemea ikan mujair (Oktarianto &
Widawati, 2017). Sedangkan penggunaan
ikan mas (ikan air tawar) dan ikan
kembung (ikan laut) sebagai bahan baku
lemea memberikan pengaruh terhadap total
asam dan total mikroba, namun tidak
berpengaruh pada uji organoleptik (Zuidar
dkk., 2016). Hasil kedua penelitian
tersebut menunjukkan bahwa Ikan laut
dapat digunakan dalam pembuatan lemea.
Penggunaan wadah fermentasi
yang Dberbeda dapat mempengaruhi
karakteristik produk lemea yang dihasilkan.
Dewi dkk. (2012) membandingkan
karakteristik ~ produk  lemea  yang
menggunakan wadah fermentasi
tradisional yaitu bambu dengan wadah
toples kaca dan bambu dengan perlakuan.
Perbedaan karakteristik produk yang
dihasilkan yaitu pada nilai pH dan jumlah

koloni mikroba. Produk lemea yang
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difermentasi pada toples kaca mempunyai
jumlah koloni mikroba yang lebih banyak
dibandingkan dengan dua wadah lainnya,
sedangkan nilai pH lemea yang
difermentasi pada toples kaca lebih rendah
dibandingkan dengan dua wadah lainnya.
Okfrianti dkk. (2017) juga melakukan
perbandingan penggunaan wadah
fermentasi tradisional lemea yaitu bambu
dengan wadah toples plastik. Perbedaan
wadah fermentasi tersebut menghasilkan
karakterstik produk lemea yang berbeda
pada jumlah bakteri asam laktat (BAL) dan
kadar protein. Lemea yang difermentasi
pada wadah toples plastic mempunyai
jumlah BAL dan kadar protein yang lebih
tinggi dibandingkan dengan lemea yang
difermentasi  pada  wadah  bambu.
Penggunaan wadah tertutup seperti toples
kaca dan toples plastik menghasilkan
lingkungan fermentasi anaerob yang cocok
untuk pertumbuhan BAL sehingga jumlah
BAL yang dihasilkan lebih banyak.

Lama fermentasi merupakan salah
satu faktor yang menentukan kualitas
lemea yang dihasilkan. Oktarianto &
Widawati (2017) melaporkan bahwa
sambal lemea yang dibuat dari lemea yang
difermentasi selama 7 hari merupakan
sambal lemea yang lebih disukai secara
organoleptik dibandingkan dengan sambal

lemea yang dibuat dari lemea fermentasi 3

dan 5 hari. Sedangkan menurut Dewi dkk.
(2012), lemea yang disukai secara
organoleptik ~ adalah  lemea  yang
difermentasi selama 15  hari jika
dibandingkan dengan lemea fermentasi 3,
7, dan 11 hari. lama fermentasi lemea yang
terbaik belum dapat ditentukan secara
tepat. Dibutuhkan penelitian dengan
metode  yang  lebih  tepat  untuk
mengkarakterisasi secara  organoleptik
lemea yang disukai oleh konsumen.
Dengan demikian dapat ditentukan lama
waktu fermentasi yang dapat menghasilkan
produk lemea yang disukai.
Lemea dalam Berbagai Hidangan
Lemea biasanya dimasak menjadi
sambal lemea sebagai lauk untuk disajikan
dengan nasi. Sambal lemea dibuat dengan
bumbu sederhana serta tambahan ikan dan
udang  didalamnya, seperti  yang
ditunjukkan pada Gambar 3. Secara
tradisional, sambal lemea dimasak dan
disajikan dalam tabung bambu. Pemasakan
dan penyajian tradisional lebih disukai
konsumen karena rasa dan aromanya yang
khas (Simanjuntak dkk., 2020). Lemea
juga sering dimasak dengan santan untuk
mengurangi rasa dan aroma lemea yang
kuat serta menghasilkan sambal lemea
yang lebih berlemak sebagaimana dapat

dilihat pada gambar 4.
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Gambar 3. Gulai lemea tanpa santan (sumber : gurusiana.id/Eni Meiniar)

Gambar 4. Gulai lemea dengan santan (sumber : osc.medcom.id/Nabila Vieolanda)
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Mikroflora pada lemea dan potensinya
sebagai probiotik

Eksplorasi mikroflora yang
terdapat pada lemea masih terbatas pada
bakteri asam laktat dan belum terdapat
laporan mengenai bakteri non BAL,
khamir, dan kapang. Okfrianti dkk. (2018)
melaporkan bahwa BAL yang diisolasi
dari lemea adalah spesies Lactobaciilus
plantarum C410L1 dan Lactobacillus
rossiae LS6. Hasil identifikasi lainnya
menunjukkan bahwa terdapat juga genus
BAL lainya pada lemea yaitu Leuconostoc
(Kurnia dkk., 2020). Sementara pada
produk  fermentasi rebung lainnya
ditemukan beberapa jenis mikroba seperti

Lactobacillus  plantarum, Lactobacillus

brevis, Leuconostoc fallax, dan

Lactococcus lactis (Behera & Balaji, 2021).

Hasil wuji ketahanan BAL yang
diisolasi dari lemea terhadap pH rendah,
suhu, dan konsentrasi garam menunjukkan
potensi sebagai probiotik. BAL isolat
lemea memiliki ketahanan pada pH 2 — 7,
suhu 42°C — 64°C, dan konsentrasi garam
03 — 09% (Okfrianti dkk., 2018).
Mikroflora yang ditemukan pada lemea
mirip dengan yang ditemukan pada
tempoyak, yaitu didominasi oleh strain
Lactobacillus. Lactobacillus  plantarum
yang diisolasi dari tempoyak memiliki
aktivitas antibakteri kuat yang signifikan
terhadap bakteri patogen (Ahmad et al.,
2018). Pada pastrima Turki, strain

Lactobacillus plantarum mampu
menghasilkan senyawa antimikroba dan
memiliki spektrum penghambatan mikroba
yang luas, sehingga dapat digunakan
sebagai probiotik (Dincer & Kivanc, 2020).
Pengembangan produk lemea

Produk fermentasi spontan
umumnya tidak mempunyai umur simpan
yang panjang. BAL yang terlibat pada
fermentasi spontan adalah jenis BAL
heterofermentatif ~yang tidak hanya
memproduksi asam asetat, namun juga
memproduksi alkohol dan CO2 (Reli dkk.,
2017). Lemea juga merupakan produk dari
fermentasi spontan yang mempunyai umur
simpan pendek. Pengembangan produk
lemea supaya mempunyai umur simpan
yang lebih lama telah dilaporkan. (Liyoni
dkk., 2020) mengembangkan produk
lemea blok yang mempunyai umur simpan
hingga 28 hari. Beberapa makanan
tradisional Indonesia telah dikembangkan
menjadi berbagai produk yang lebih awet
dan memiliki umur simpan yang lebih
lama seperti gudeg yang dikalengkan
(Nurhikmat dkk., 2015). Produk Lemea
juga dapat diawetkan dan dikembangkan
dengan cara yang sama, misalnya dengan

mengemas lemea siap saji dalam kaleng,

toples kaca, dan retort pouch.

KESIMPULAN
Lemea  merupakan  makanan

tradisional Suku Rejang yang tidak
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ditemukan di tempat lain. Makanan ini
dibuat dengan cara memfermentasi rebung
cincang dan ikan selama beberapa hari
pada suhu ruang. Lemea mempunyai rasa
dan aroma yang kuat,makanan ini dimasak
menjadi sambal lemea sebagai hidangan.
Lemea  merupakan makanan  hasil
fermentasi spontan yang belum memiliki
standar pengolahan. Beberapa penelitian
telah dilakukan untuk menentukan metode
pembuatan lemea yang lebih baik, seperti
blansing bahan baku rebung, memodifikasi
bahan baku ikan, memodifikasi wadah
fermentasi, dan menentukan waktu
fermentasi yang optimal. Lactobacillus
plantarum C410L1 dan Lactobacillus
rossiae LS6 telah diidentifikasi sebagai
mikroorganisme fermentasi lemea. BAL
ini berpotensi sebagai probiotik karena
memiliki ketahanan yang baik terhadap pH,
konsentrasi garam, dan suhu. Lemea
memiliki umur simpan yang pendek,
sehingga perlu dikembangkan menjadi

produk yang lebih tahan lama.
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