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Abstract

Chingkui, a traditional dish from Lamno, Aceh, is prepared using glutinous rice and coconut, two natural
ingredients that are recognized for their substantial health benefits. In addition to providing stable energy,
both ingredients support heart health, digestion, and enhance the immune system. Given the mounting
interest in functional foods, variations of chingkui that incorporate herbal ingredients such as pandan leaves,
turmeric, black pepper, and mangkokan leaves offer additional health benefits, including anti-inflammatory,
anti-diabetic, and antihypertensive effects. The present article aims to explore the nutritional content and
health benefits of chingkui, as well as its potential development as a functional food. Chingkui has the
potential to serve as a viable health food option, offering a distinctive flavor profile while concurrently
promoting a nutritionally balanced diet that aligns with the contemporary nutritional requirements of the
population.

Keywords: chingkui, functional food, nutrition, herbal ingredients, health, local wisdom, aceh

Abstrak

Chingkui, makanan tradisional khas Lamno, Aceh, terbuat dari ketan dan kelapa, dua bahan alami yang
memiliki manfaat kesehatan signifikan. Selain memberikan energi yang stabil, keduanya juga mendukung
kesehatan jantung, pencernaan, dan meningkatkan sistem kekebalan tubuh. Seiring dengan berkembangnya
minat terhadap pangan fungsional, variasi resep chingkui yang mengintegrasikan bahan-bahan herbal
seperti daun pandan, kunyit, lada hitam, dan daun mangkokan, memberikan tambahan manfaat kesehatan,
seperti antiinflamasi, antidiabetes, dan antihipertensi. Artikel ini bertujuan untuk mengeksplorasi
kandungan gizi dan manfaat kesehatan chingkui, serta potensi pengembangannya sebagai pangan
fungsional. Chingkui dapat menjadi alternatif pangan sehat yang tidak hanya menawarkan cita rasa khas
tetapi juga mendukung pola makan sehat yang sesuai dengan kebutuhan gizi masyarakat modern.

Kata Kunci: chingkui, pangan fungsional, gizi, bahan herbal, kesehatan, kearifan lokal, aceh

1. Pendahuluan

Panganan tradisional Indonesia memiliki banyak manfaat yang sering kali terlupakan dalam konteks
modernisasi pola makan. Salah satu panganan yang memiliki potensi besar adalah chingkui, makanan khas
Lamno, Aceh. Chingkui terbuat dari ketan dan kelapa, dua bahan alami yang terkenal memiliki berbagai
manfaat kesehatan. Makanan ini bukan hanya menjadi bagian penting dari tradisi budaya masyarakat Aceh,
tetapi juga memiliki potensi besar dalam mendukung pola makan sehat yang sesuai dengan kebutuhan gizi
masyarakat modern.

Chingkui, yang terbuat dari bahan dasar ketan dan kelapa, telah lama menjadi makanan favorit di
Lamno, Aceh. Sebagai pangan tradisional, chingkui tidak hanya enak dimakan, tetapi juga diyakini
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Ketan, bahan utama dalam pembuatan chingkui, kaya akan
karbohidrat kompleks yang memberikan energi jangka panjang tanpa menyebabkan lonjakan gula darah
yang cepat. Sementara kelapa, yang memiliki lemak sehat dan serat, telah lama dikenal memiliki manfaat
bagi kesehatan jantung, pencernaan, dan meningkatkan sistem kekebalan tubuh [1] [2].

Dalam pengembangan modern, beberapa variasi resep chingkui mulai mengintegrasikan bahan-
bahan alami yang dikenal dalam pengobatan tradisional dan farmasi herbal, seperti daun pandan (Pandanus
amaryllifolius), daun mangkokan (Polyscias scutellaria), kunyit (Curcuma longa), lada hitam (Piper
nigrum), daun sekembong/sembung (Paederia foetida), daun beluntas (Pluchea indica), daun salam
(Syzygium polyanthum), daun kari (Murraya koenigii), daun berlangkas (Eryngium foetidum), daun saga
rambat (Abrus precatorius), daun ruku-ruku (Ocimum tenuiflorum). Bahan-bahan ini tidak hanya
menambah aroma dan cita rasa unik pada chingkui, tetapi juga memberikan manfaat kesehatan tambahan
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yang signifikan. Daun pandan, misalnya, dikenal memiliki sifat antioksidan dan penenang alami [3]. Kunyit
memiliki kurkumin sebagai komponen aktif yang bersifat antiinflamasi dan hepatoprotektif [4].

Penggunaan daun mangkokan secara tradisional telah lama dikaitkan dengan peningkatan produksi
ASI dan kesehatan kulit [5]. Lada hitam mengandung piperin yang mampu meningkatkan bioavailabilitas
nutrisi dan memiliki aktivitas antioksidan serta antimikroba [6]. Sementara daun sekembong, dalam
pengobatan tradisional digunakan untuk mengatasi gangguan pencernaan dan memiliki aktivitas
antidiabetes potensial [7].

Di Indonesia, banyak pangan tradisional seperti chingkui yang mulai dilirik kembali karena manfaat
kesehatan yang terkandung di dalamnya. Masyarakat yang semakin sadar akan pentingnya mengonsumsi
makanan sehat mulai beralih ke makanan alami yang tidak hanya bergizi, tetapi juga mendukung kesehatan
tubuh dalam jangka panjang [8]. Pangan fungsional, seperti chingkui, yang tidak hanya memberikan nilai
gizi tetapi juga manfaat tambahan untuk kesehatan, semakin diminati di pasar global.

Sebagai bagian dari gerakan kembali ke pangan alami dan fungsional, chingkui menawarkan potensi
besar untuk dikembangkan lebih lanjut. Kelapa, misalnya, mengandung asam lemak tak jenuh tunggal yang
terbukti dapat membantu menurunkan kadar kolesterol jahat (LDL) dalam darah dan meningkatkan kadar
kolesterol baik (HDL). Selain itu, kelapa juga kaya akan serat yang mendukung kesehatan pencernaan dan
mengatur metabolisme tubuh [4] [5]. Di sisi lain, ketan mengandung karbohidrat kompleks yang
bermanfaat untuk menjaga kestabilan gula darah dan memberikan energi yang tahan lama [2].

Namun, meskipun chingkui telah dikenal dalam budaya lokal, sedikit penelitian yang mengkaji
kandungan gizi dan manfaat kesehatan panganan ini dalam konteks modern. Oleh karena itu, artikel ini
bertujuan untuk mengeksplorasi kandungan gizi dari chingkui dan menilai potensi panganan ini sebagai
pangan sehat yang berbasis pada kearifan lokal, serta peluangnya di pasar global sebagai pangan fungsional
yang mendukung kesehatan.

2. Tinjauan Pustaka
2.1. Pangan Tradisional dan Kearifan Lokal

Pangan tradisional Indonesia memiliki nilai kultural dan kesehatan yang sangat tinggi. Makanan-
makanan tradisional seperti chingkui tidak hanya menjadi sumber energi, tetapi juga mengandung
komponen gizi yang penting untuk menjaga keseimbangan tubuh [9]. Chingkui, yang kaya akan karbohidrat
dan serat, adalah contoh yang baik dari bagaimana kearifan lokal dapat memberikan manfaat kesehatan
secara alami [10].

2.2. Kandungan Gizi dalam Chingkui

Chingkui mengandung dua bahan utama, ketan dan kelapa, yang keduanya memiliki banyak manfaat
kesehatan. Ketan mengandung karbohidrat kompleks yang dicerna secara perlahan, memberikan energi
yang stabil dan mengatur kadar gula darah [2]. Kelapa, di sisi lain, kaya akan asam lemak tak jenuh tunggal
yang dapat membantu menurunkan kadar kolesterol jahat dan meningkatkan kesehatan jantung [1] [11].
Disisi lain chingkui juga mengandung beberapa bahan lainnya yang berasal dari tumbuh-tumbuhan, seperti
daun mangkokan (Polyscias scutellaria), daun pandan (Pandanus amaryllifolius), kunyit (Curcuma longa),
lada hitam (Piper nigrum), daun beluntas (Pluchea indica), daun sekembong (Paederia foetida), daun salam
(Syzygium polyanthum), daun kari (Murraya koenigii), daun berlangkas (Eryngium foetidum), daun saga
rambat (Abrus precatorius), daun ruku-ruku (Ocimum tenuiflorum), dan masih banyak campuran tumbuhan
lainnya yang digunakan tergantung keperluan dan kegunaan.

2.3. Pangan Fungsional dalam Perspektif Farmasi

Pangan fungsional adalah pangan yang tidak hanya memberikan gizi tetapi juga memberikan manfaat
tambahan untuk kesehatan. Pangan fungsional dapat mendukung pencegahan penyakit dan meningkatkan
kualitas hidup. Chingkui, sebagai panganan tradisional, berpotensi untuk dikembangkan menjadi pangan
fungsional yang bermanfaat dalam mengatur sistem pencernaan dan meningkatkan kesehatan jantung [8].

2.4. Manfaat Tambahan dari Bahan Herbal Tambahan pada Chingkui

Penambahan bahan herbal seperti daun mangkokan (Polyscias scutellaria), daun pandan (Pandanus
amaryllifolius), kunyit (Curcuma longa), lada hitam (Piper nigrum), daun beluntas (Pluchea indica), daun
sekembong (Paederia foetida), daun salam (Syzygium polyanthum), daun kari (Murraya koenigii), daun
berlangkas (Eryngium foetidum), daun saga rambat (Abrus precatorius), dan daun ruku-ruku (Ocimum
tenuiflorum) dalam pembuatan chingkui membuka peluang pengembangan pangan tradisional ke arah
farmakonutrisi.
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Daun pandan (Pandanus amaryllifolius)memiliki kandungan senyawa polifenol dan flavonoid yang
bertindak sebagai antioksidan, serta digunakan sebagai penenang alami dan penyegar [3]. Daun mangkokan
(Polyscias scutellaria) mengandung senyawa saponin dan alkaloid yang dikenal dapat mempercepat
penyembuhan luka dan memperbaiki kondisi kulit [5]. Kunyit (Curcuma longa) adalah salah satu bahan
herbal paling banyak diteliti, dengan kurkumin sebagai agen antiinflamasi dan antikanker potensial [4].

Lada hitam (Piper nigrum), melalui kandungan piperin-nya, mampu meningkatkan absorpsi
senyawa bioaktif lain dan memiliki efek termogenik serta imunomodulator [6]. Daun beluntas (Pluchea
indica) memiliki kandungan flavonoid, tanin, dan minyak atsiri yang berperan sebagai antibakteri,
antiinflamasi, serta berpotensi sebagai deodorant alami dan tonik penambah nafsu makan [12]. Daun
sekembong/sembung (Paederia foetida) dilaporkan memiliki efek antihiperglikemik dan antiparasit [7].

Daun salam (Syzygium polyanthum) digunakan secara luas dalam masakan nusantara dan
mengandung eugenol, flavonoid, dan tanin yang bersifat antidiabetes, antihipertensi, serta memiliki
aktivitas antimikroba [13]. Daun kari (Murraya koenigii) mengandung senyawa karbazol alkaloid yang
telah terbukti memberikan efek antioksidan, antidiabetes, hepatoprotektif, dan antikanker [14] . Daun
berlangkas (Eryngium foetidum), yang juga dikenal sebagai ketumbar cina, mengandung senyawa fenolik
dan minyak atsiri yang berfungsi sebagai antimikroba, antiinflamasi, serta digunakan secara tradisional
untuk mengatasi gangguan pencernaan dan demam [15].

Daun saga rambat (Abrus precatorius) mengandung glisirizin, abrine, dan flavonoid yang digunakan
sebagai ekspektoran, antiinflamasi, serta obat tradisional untuk batuk dan radang tenggorokan [16]. Daun
ruku-ruku (Ocimum tenuiflorum), atau holy basil, dikenal luas dalam pengobatan Ayurveda dan
mengandung eugenol, urosolic acid, serta berbagai senyawa fenolik yang berfungsi sebagai
imunomodulator, antimikroba, dan adaptogen yang membantu tubuh melawan stres fisiologis [17].

3. Metode Penelitian

Penelitian ini mengadopsi metodologi tinjauan literatur sistematis dengan pendekatan meta-analisis
kualitatif untuk mengeksplorasi potensi nutrasetikal dan bioaktivitas chingkui. Proses investigasi ilmiah
dilakukan melalui analisis komprehensif terhadap korpus literatur terkait komposisi nutrisional, profil
fitokimia, dan bioaktivitas komponen-komponen penyusun chingkui, dengan fokus pada interaksi
sinergistik antara Cocos nucifera dan Oryza sativa var. glutinosa sebagai bahan utama. Pengumpulan data
dilaksanakan melalui penelusuran basis data elektronik terindeks (PubMed, Scopus, Science Direct, dan
Google Scholar) dengan kata kunci terstruktur terkait etnofarmakologi, nutraseutikal, dan pangan
fungsional berbasis bahan-bahan penyusun chingkui. Kriteria inklusi mencakup studi eksperimental in
vitro, in vivo, uji klinis, serta studi etnobotani yang terbit dalam kurun waktu 2010-2024.

Analisis data mengintegrasikan pendekatan farmakognosi komparatif dan pendekatan
etnofarmakologi untuk mengidentifikasi hubungan struktur-aktivitas senyawa bioaktif dan
mengekstrapolasi potensi aplikasi klinis dalam paradigma pangan fungsional. Penelitian ini bertujuan
menghasilkan sintesis naratif berbasis bukti ilmiah mengenai potensi chingkui sebagai nutraseutikal,
menjembatani kesenjangan antara pengetahuan tradisional dan validasi farmakologis modern, serta
menyediakan landasan ilmiah bagi pengembangan pangan fungsional berbasis kearifan lokal tanpa
keterlibatan eksperimentasi laboratorium de novo.

4. Hasil dan Pembahasan
4.1. Kandungan Gizi dalam Chingkui

Chingkui, yang terbuat dari ketan dan kelapa, mengandung berbagai komponen gizi yang bermanfaat
bagi kesehatan. Ketan, sebagai sumber karbohidrat kompleks, menyediakan energi yang bertahan lama
tanpa meningkatkan gula darah secara tiba-tiba. Kelapa, di sisi lain, mengandung lemak sehat yang dapat
meningkatkan kadar kolesterol baik dalam tubuh dan memiliki manfaat antioksidan [1] [2]. Penambahan
berbagai bahan herbal dalam chingkui tidak hanya memperkaya rasa dan aroma, tetapi juga meningkatkan
nilai gizi dan fungsionalnya (Tabel 1).
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Tabel 1. Kandungan Gizi dan Manfaat Fungsional Bahan Herbal dalam Chingkui

Nama Latin

Kandungan

Gizi/Komponen Aktif

Manfaat Fungsional Utama

Referensi

No. Bahan
Herbal

1 Daun pandan

2 Daun
mangkokan

3 Kunyit

4 Lada hitam

5 Daun
beluntas

6 Daun
sekembong

7 Daun salam

8 Daun Kari

9 Daun
berlangkas

10 Daun  saga
rambat

11 Daun ruku-
ruku

Pandanus
amaryllifolius

Polyscias
scutellaria

Curcuma longa
Piper nigrum
Pluchea indica
Paederia foetida

Syzygium
polyanthum

Murraya koenigii

Eryngium
foetidum
Abrus
precatorius

Ocimum
tenuiflorum

karoten

saponin, alkaloid

besi

Polifenol, flavonoid, beta- Antioksidan, penenang alami Haryati &
Rahmawati, 2019
[3]
Serat, kalsium, zat besi, Menyehatkan kulit, Sari & Nugraha,
mempercepat  penyembuhan 2017 [5]
luka
Kurkumin, vitamin C, zat Antiinflamasi, antikanker, Setiawan et al.,
meningkatkan imun 2021 [4]
Meningkatkan penyerapan Yuliani et al., 2020

Piperin, minyak atsiri

Flavonoid, vitamin A & C, Antibakteri,

tanin
Antioksidan, serat

Eugenol, tanin, flavonoid Antidiabetes,

nutrisi, imunomodulator

antiinflamasi,
penambah nafsu makan

Antihiperglikemik,
antiparasit, pencernaan sehat
antihipertensi,

(6]
Widyaningsih et al.,
2016 [12]

Rukmini
2018 [7]

Fitria et al., 2020

et al,

antimikroba [13]
Vitamin A, B, C, E; zat Antidiabetes, hepatoprotektif, Nandini & Girija,
besi, karbazol alkaloid antikanker 2015 [14]
Vitamin C, betakaroten, Antimikroba, antiinflamasi, Mahmud et al,,
zat besi pelancar pencernaan 2014 [15]
Glisirizin, flavonoid, Ekspektoran,  antiinflamasi, Sari et al., 2018
protein peluruh dahak [16]
Eugenol, vitamin K, Imunomodulator, antioksidan, Singh et al., 2010

senyawa fenolik

adaptogen

[17]

4.2. Manfaat Kesehatan Chingkui

Kelapa dalam chingkui mengandung asam lemak tak jenuh tunggal yang diketahui dapat membantu
menurunkan kadar kolesterol jahat (LDL) dan mengurangi risiko penyakit jantung [5]. Selain itu, kelapa
juga mengandung antioksidan yang dapat melawan radikal bebas dan membantu meningkatkan sistem
kekebalan tubuh [10]. Ketan, yang mengandung serat tinggi, mendukung kesehatan pencernaan dan
menjaga kestabilan gula darah [7]. Sementara itu manfaat bahan herbal lainnya dalam pembuatan chingkui
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Manfaat Kesehatan dari Bahan Herbal dalam Chingkui

No. Bahan Herbal Nama Latin Manfaat Kesehatan Utama Referensi
1 Daunpandan Pandanus Penenang alami, mengatasi hipertensi ringan Haryati & Rahmawati,
amaryllifolius 2019 [3]
2 Daun Polyscias Mempercepat penyembuhan luka, kesehatan Sari & Nugraha, 2017
mangkokan scutellaria kulit [5]
3 Kunyit Curcuma longa Antiinflamasi, antikanker, meningkatkan fungsi  Setiawan et al., 2021
hati
4 Lada hitam Piper nigrum Meningkatkan penyerapan nutrisi, memperkuat  Yuliani et al., 2020 [6]

5 Daun beluntas
6 Daun
sekembong

7 Daun salam

8 Daun Kari

Pluchea indica
Paederia foetida
Syzygium

polyanthum
Murraya koenigii

daya tahan tubuh

Antimikroba, membantu mengatasi gangguan
pencernaan

Antihiperglikemik, antiparasit, antiinflamasi

Menurunkan tekanan darah, kolesterol,
antidiabetes

Menjaga kesehatan pankreas, hati, mengontrol
glukosa darah

Widyaningsih et al.,
2016 [12]

Rukmini et al., 2018 [7]

Fitria et al., 2020 [13]

Nandini & Girija, 2015
[14]
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No. Bahan Herbal Nama Latin Manfaat Kesehatan Utama Referensi

9 Daun Eryngium foetidum Anti-inflamasi, membantu pencernaan, Mahmud etal., 2014
berlangkas mengatasi gangguan lambung [15]

10 Daun saga Abrus precatorius  Ekspektoran, membantu meredakan batuk, Sari et al., 2018 [16]
rambat radang tenggorokan

11 Daun ruku- Ocimum Imunomodulator, adaptogen, pelindung stres Singh et al., 2010 [17]
ruku tenuiflorum oksidatif

4.3. Pengembangan Chingkui Sebagai Pangan Sehat

Chingkui, dengan kandungan gizi yang seimbang dan manfaat kesehatan yang telah disebutkan,
memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai pangan fungsional. Pangan fungsional adalah produk
yang tidak hanya memberikan manfaat gizi dasar tetapi juga manfaat tambahan bagi kesehatan, seperti
peningkatan daya tahan tubuh, pencegahan penyakit, dan peningkatan kualitas hidup secara keseluruhan
[18].

Dengan meningkatnya minat terhadap makanan sehat berbasis alami, produk seperti chingkui dapat
dipromosikan sebagai alternatif pangan sehat yang tidak hanya enak tetapi juga bermanfaat bagi kesehatan
jangka panjang. Pemanfaatan bahan-bahan lokal yang kaya akan senyawa bioaktif seperti polifenol,
flavonoid, dan kurkumin memberikan nilai tambah pada produk ini, mengingat tren konsumen yang
semakin mengutamakan bahan alami dalam konsumsi sehari-hari [8].

Pengembangan chingkui sebagai pangan fungsional juga dapat difokuskan pada peningkatan nilai
gizi melalui penambahan bahan-bahan yang lebih kaya akan serat, vitamin, dan mineral, yang berperan
dalam mengurangi risiko penyakit tidak menular seperti obesitas, diabetes, dan penyakit jantung. Selain
itu, bahan-bahan herbal yang terkandung dalam chingkui, seperti daun mangkokan, dan kunyit, dapat
memberikan efek terapeutik yang lebih spesifik, seperti antiinflamasi, antidiabetes, dan antihipertensi
[19][20].

Dengan dukungan dari riset ilmiah dan teknologi pangan, chingkui dapat dikembangkan lebih lanjut
melalui modifikasi proses pembuatan atau penambahan bahan-bahan tambahan untuk meningkatkan profil
gizi dan manfaat fungsionalnya. Penelitian mengenai teknologi pengolahan seperti fermentasi atau
ekstraksi bioaktif dapat memperkaya produk ini dengan potensi manfaat kesehatan yang lebih tinggi [21].
Kolaborasi antara peneliti, industri pangan, dan komunitas lokal sangat penting untuk memastikan
keberlanjutan produksi dan penerimaan pasar terhadap produk ini.

Sebagai bagian dari upaya promosi, penting juga untuk mendidik konsumen tentang pentingnya
konsumsi pangan fungsional dalam pola makan mereka, khususnya bagi mereka yang memiliki kondisi
kesehatan tertentu atau yang berisiko tinggi terhadap penyakit-penyakit kronis [22].

5. Kesimpulan

Chingkui, sebagai pangan tradisional dari Lamno, Aceh, memiliki potensi besar untuk dikembangkan
sebagai pangan fungsional yang mendukung pola makan sehat. Kandungan gizi yang seimbang dari ketan
dan kelapa memberikan energi jangka panjang serta manfaat bagi kesehatan jantung dan pencernaan.
Penambahan bahan herbal seperti daun pandan, kunyit, dan lada hitam menambah nilai fungsional chingkui,
memberikan efek terapeutik seperti antiinflamasi dan pengendalian gula darah. Dengan perkembangan riset
dan teknologi pangan, chingkui dapat dioptimalkan lebih lanjut untuk meningkatkan profil gizi dan manfaat
kesehatan. Kolaborasi antara penelitian, industri pangan, dan masyarakat lokal sangat penting untuk
memastikan keberlanjutan dan penerimaan produk ini di pasar global. Sebagai bagian dari gerakan kembali
ke pangan alami, chingkui dapat menjadi pilihan alternatif yang tidak hanya menggugah selera tetapi juga
bermanfaat bagi kesehatan jangka Panjang

6. Saran Pengembangan Produk

Pengembangan chingkui sebagai pangan fungsional berbasis kearifan lokal dapat diarahkan pada
beberapa aspek. Penambahan bahan-bahan herbal seperti daun pandan, daun mangkokan, kunyit, lada
hitam, dan daun sekembong perlu distandarisasi dari segi takaran dan teknik pengolahan untuk memastikan
keamanan dan kestabilan kandungan aktifnya.

Produk chingkui dapat dikembangkan dalam berbagai bentuk, seperti chingkui kering instan,
chingkui beku, atau produk siap konsumsi (ready to eat) untuk memperluas jangkauan pasar. Menyisipkan
klaim kesehatan berbasis hasil riset gizi dan farmasi akan meningkatkan nilai tambah produk, terutama di

pasar urban dan ekspor yang peduli dengan gaya hidup sehat.
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