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Abstrak 

Yoghurt rempah merupakan pangan fungsional yang bergizi dan bermanfaat bagi kesehatan tubuh. 

Senyawa bioaktif seperti flavonoid, kurkumin dan polifenol yang berfungsi sebagai antioksidan, anti 
mikroba serta anti peradangan. Inovasi yoghurt rempah bertujuan untuk menekan laju peningkatan 

penyakit tidak menular sekaligus meningkatkan nilai fungsional produk pangan nasional. Metode 

penelitian yang dilakukan adalah kajian literatur dalam bentuk analisis berbagai hasil riset dari 

sumber referensi ilmiah terpercaya menggunakan database berbasis Google Scholar. Pengolahan 

sumber data dilakukan secara deskriptif berlandaskan hasil penelitian uji dari berbagai pustaka yang 

diakses. Yoghurt fortifikasi kayu manis berwarna merah muda atau kuning kecokelatan, beraroma 

dan rasa khas kayu manis, tekstur agak kental. Yoghurt dengan penambahan ekstrak kayu secang 

0%–0,3% memiliki warna kuning yang disukai, aroma tetap, rasa agak pahit, dan tekstur kental 

namun sedikit berpasir. Kadar 0,5% menurunkan tingkat kesukaan karena warna terlalu pekat dan 

rasa kurang manis. Fortifikasi ekstrak jahe pada yoghurt dapat meningkatkan rasa dan aroma khas 

jahe, warna kuning pucat hingga lebih pekat, tekstur lebih kental, serta mengurangi bau perengus 

khas susu kambing seiring bertambahnya kadar ekstrak. Penambahan masing-masing rempah pada 
yoghurt tidak hanya memperkaya karakter organoleptik tetapi juga meningkatkan nilai fungsional 

produk yang berpotensi mendukung pencegahan Penyakit Tidak Menular (PTM) di Indonesia. 

Namun, perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan nilai organoleptik agar dapat lebih 

diterima konsumen.  

Kata kunci: Yoghurt rempah, Secang, Kayu manis, Jahe  

 

Abstract 

Spiced yoghurt is a nutritious functional food that is beneficial to health. Bioactive compounds such 

as flavonoids, curcumin, and polyphenols act as antioxidants, antimicrobials, and anti-
inflammatories. The innovation of spiced yoghurt aims to reduce the incidence of non-communicable 

diseases while increasing the functional value of national food products. The research method used 

was a literature review in the form of an analysis of various research results from reliable scientific 

references using a Google Scholar-based database. Data sources were processed descriptively 

based on the results of tests from various accessible libraries. Cinnamon-fortified yoghurt is pink or 

brownish-yellow in color, with a distinctive cinnamon aroma and flavor, and a slightly thick texture. 

Yoghurt with 0%–0.3% secang extract has a desirable yellow color, a consistent aroma, a slightly 

bitter taste, and a thick but slightly grainy texture. A concentration of 0.5% reduced the level of 

preference because the color was too intense and the taste was not sweet enough. Ginger-fortified 

yoghurt enhance the distinctive taste and aroma of ginger, resulting in a pale yellow to more intense 

color, a thicker texture, and a reduction in the distinctive goat milk odor as the extract concentration 
increases. The addition of each spice to yoghurt not only enriches the organoleptic characteristics 

but also increases the functional value of the product, which has the potential to support the 

prevention of Non-Communicable Diseases (NCDs) in Indonesia. However, further research is 

needed to improve the organoleptic value so that it can be more accepted by consumers. 

Keywords: Spiced yoghurt, Secang, Cinnamon, Ginger 

 

https://doi.org/10.47687/snppvp.v6i1.1820
mailto:amandaainansalsabila@gmail.com


Prosiding Seminar Nasional Pembangunan dan Pendidikan Vokasi Pertanian 

Manokwari, 11 November 2025 

e ISSN : 2774-1982 

DOI: https://doi.org/10.47687/snppvp.v6i1.1820 

 

712 

 

PENDAHULUAN 

Prevalensi Penyakit Tidak Menular (PTM) yang disebabkan oleh gaya hidup tidak 

sehat  mengalami peningkatan signifikan di Indonesia. Data Kementerian Kesehatan (2023) 

mencatat bahwa prevalensi diabetes melitus di Indonesia mencapai 1,7% pada semua umur, 

penyakit jantung mencapai 0,85% pada semua umur, stroke mencapai 8,3%  pada umur  

≥15 tahun. Kondisi ini berkaitan erat dengan pola konsumsi masyarakat yang tinggi lemak 

dan rendah serat, sehingga memerlukan pendekatan preventif berbasis pangan. Konsumsi 

masyarakat saat ini tidak hanya fokus pada rasa, tetapi mulai mempertimbangkan nilai 

fungsional yang diberikan. Riset pangan fungsional semakin menjadi fokus utama dari para 

peneliti dan industri pangan dalam pengembangan pangan global. Pangan fungsional 

adalah makanan atau bahan makanan yang memberikan manfaat kesehatan tambahan bagi 

masyarakat, di luar fungsi nutrisi dasar yang sudah ada pada pangan tersebut (Sihite & 

Hutasoit, 2023). Sumber komponen bioaktif baik dari produk pertanian, peternakan, 

tanaman herbal, dan mikroorganisme non-patogen yang melimpah menjadi potensi 

dihasilkannya berbagai produk pangan fungsional.  

Bahan pangan lokal di Indonesia memiliki potensi besar untuk dikembangkan 

menjadi pangan fungsional, yang dapat memberikan manfaat positif bagi kesehatan 

masyarakat. Sebagai negara agraris dengan sumber daya alam yang melimpah, Indonesia 

memiliki potensi yang luar biasa dalam mengoptimalkan pemanfaatan bahan pangan lokal 

untuk dijadikan produk yang  bernilai tambah. Indonesia merupakan rumah bagi rempah 

sebagai salah satu jenis tumbuhan yang paling banyak dibudidayakan dan berkembang, 

dengan sekitar 7.500 varietas, dan di antaranya terdapat 1.200 jenis tanaman rempah yang 

dimanfaatkan sebagai bahan obat-obatan herbal atau jamu (Adila et al., 2023). Rempah 

mengandung senyawa bioaktif melimpah seperti antioksidan dan antibakteri, yang secara 

tradisional telah dimanfaatkan dalam pengobatan dan kesehatan masyarakat. Rempah 

seperti jahe, kunyit dan kayu manis mengandung bahan bioaktif seperti flavonoid, 

kurkumin dan polifenol yang berfungsi sebagai antioksidan, antimikroba serta anti 

peradangan. Berkaitan dengan konteks ini, yoghurt sebagai produk fermentasi susu 

menjadi salah satu minuman fungsional yang dikenal di berbagai negara di dunia. Yoghurt 

merupakan produk susu fermentasi yang diperoleh melalui penambahan kultur bakteri 

asam laktat (BAL) ke dalam susu. Produk yoghurt tidak hanya dikembangkan berdasarkan 

nilai gizinya, tetapi juga karena kemampuannya menyediakan efek fungsional melalui 

kandungan probiotik dan antioksidan yang bermanfaat bagi sistem pencernaan dan 
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imunitas tubuh. Tren inovasi dalam pengembangan yoghurt kini tidak hanya terpaku pada 

aspek probiotik semata, melainkan juga memasukkan bahan alami seperti rempah dan 

herbal guna meningkatkan aktivitas biologis dan nilai tambah produk tersebut. Yoghurt 

yang diperkaya dengan rempah telah banyak diproduksi untuk meningkatkan manfaatnya 

dan menciptakan cita rasa, aroma, serta rasa yang unik (Saleh et al., 2023).  

Tambahan rempah pada yoghurt bukan hanya memperkaya cita rasa melainkan 

juga meningkatkan khasiat kesehatan. Penambahan rempah-rempah ke dalam produk susu 

yang difermentasi seperti yoghurt menciptakan peluang segar dalam sektor makanan sehat 

di berbagai belahan dunia. Inovasi tersebut menjadikan yoghurt rempah sebagai produk 

baru yang memiliki manfaat ekonomi dan kesehatan yang besar serta merupakan tanggapan 

terhadap meningkatnya perhatian konsumen terhadap gaya hidup sehat di seluruh dunia. 

Oleh karena itu, kajian literatur ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fortifikasi 

yoghurt dengan rempah Indonesia sebagai inovasi potensial untuk menekan laju 

peningkatan PTM sekaligus meningkatkan nilai fungsional produk pangan nasional. 

METODE 

Penelitian dilakukan dengan kajian literatur dalam bentuk analisis berbagai hasil 

riset dari sumber referensi ilmiah. Pelaksanaan penelitian berbasis media dilakukan dengan 

memanfaatkan jurnal-jurnal dan artikel yang diperoleh melalui database Google Scholar. 

dengan kata kunci “Yoghurt rempah, yoghurt secang, yoghurt jahe, yoghurt kayu manis”. 

Data yang didapatkan pada kajian literatur ini adalah data sekunder yang berasal dari 

beberapa publikasi ilmiah seperti, jurnal, buku, prosiding, serta artikel ilmiah yang relevan 

dan terpercaya. Pengolahan sumber data dilakukan secara deskriptif berlandaskan hasil 

penelitian uji dari berbagai pustaka yang diakses.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penggunaan bakteri sebagai starter fermentasi yoghurt dimanfaatkan untuk 

merubah susu menjadi yoghurt berupa bakteri asam laktat (BAL) jenis Lactobacillus 

bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Kedua bakteri ini memiliki korelasi yang 

saling menguntungkan untuk membentuk metabolisme fermentasi menghasilkan asam 

(Musoffin et al., 2024). Aktivitas metabolisme kedua bakteri ini menyebabkan perubahan 

rasa, tekstur, aroma, warna, nilai gizi, daya cerna, dan umur simpan produk. Penambahan 

rempah ke dalam yoghurt dapat menambah manfaat yoghurt sebagai produk pangan 

fungsional.  
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Tabel 1. Hasil Penelitian Fortifikasi Yoghurt dengan Rempah 

Penulis Rempah Rasa Warna Aroma Tekstur Manfaat 

(Handaya

ni et al., 

2021) 

Kayu 

manis 

Rempah 

kayu 

manis 

Merah 

muda pekat 

Khas 

kayu 

manis 

Agak 

kental 

- 

(Anwar 
et al., 

2025) 

Kayu 
manis 

Manis 
sedikit 

asam 

Putih 
kecokelatan 

Hangat 
khas 

kayu 

manis 

Kental, 
halus, 

sedikit 

lengket, 
dan 

creamy 

Meningkatkan 
pencernaan, 

sistem imun, 

menunjang 
kekuatan 

tulang dan 

gigi, menjaga 
fungsi jantung, 

serta berperan 

dalam 

pengendalian 
berat badan. 

(Afifah et 

al., 2023) 

Kayu 

manis 

Asam 

sedikit 
manis 

dan 

sepat 

Kuning 

hingga 
kecokelatan 

Aroma 

asam 
dan khas 

kayu 

manis 

Lebih 

kental 

- 

(Ramaya
ni et al., 

2018) 

Kayu 
manis 

Hangat, 
pedas, 

asam 

Putih Khas 
kayu 

manis 

Tekstur 
berpasir 

Tinggi 
antioksidan  

(Umami 

& Afifah, 
2015) 

Kayu 

secang 

Agak 

pahit 

Putih 

kekuningan 
sampai 

orange 

Aroma 

kayu 
secang 

 Tinggi 

antioksidan, 
antihiperglike-

mia, alternatif 

minuman bagi 
penderita DM 

tipe 2 

 

(Puspada
ni et al., 

2019) 

Kayu 
secang 

Pahit Kuning 
pekat 

Asam 
khas 

ferment

asi 

Berpasir Tinggi 
antioksidan 

untuk 

menangkal 
radikal bebas 

dan berpotensi 

menurunkan 
kadar 

kolesterol non 

HDL. 

(Maulana 
et al., 

2024) 

Jahe Tidak 
berpeng

aruh 

pada 
rasa 

Tidak ber-
pengaruh 

terhadap 

warna 

Agak 
asam 

Tidak 
ber-

pengaru

h 
terhadap 

tekstur 

- 
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Penulis Rempah Rasa Warna Aroma Tekstur Manfaat 

(Borneo 

et al., 

2022) 

Jahe 

merah 

Khas 

jahe 

Putih 

kekuningan 

Khas 

jahe 

Sangat 

kental 

- 

Karakter Organoleptik Yoghurt Kayu Manis 

Warna, rasa, aroma, tekstur merupakan kualitas organoleptik yang dapat 

memengaruhi penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Yoghurt fortifikasi ekstrak 

kayu manis menghasilkan warna merah muda pekat, rasa dan aroma khas rempah kayu 

manis, serta tekstur agak kental (Handayani et al., 2021). Senyawa sinamaldehid sebagai 

komponen utama kayu manis menghasilkan warna selain sebagai antioksidan dan pemberi 

aroma khas. Senyawa sinemaldehid berasal dari turunan aldehid dan diklasifikasikan 

sebagai metabolit sekunder yang termasuk dalam kelompok polifenolat. Hampir 84% 

senyawa sinemaldehid terkandung dalam kayu manis (Ramadhani, 2017). Warna dasar 

sinamaldehid yaitu kuning,  semakin tinggi kadar kayu manis pada yoghurt maka semakin 

gelap warna yang dihasilkan (Cicilia et al., 2021). 

Yoghurt yang ditambahkan ekstrak kayu manis berasa rempah kayu manis. 

Kandungan senyawa sinamaldehid dan eugenol pada kayu manis memberi rasa khas kayu 

manis. Tingkat kesukaan panelis terhadap yoghurt dengan perisa kayu manis tidak 

meningkat. Rasa kayu manis yang terlalu pekat karena kadar tinggi, sehingga panelis lebih 

menyukai yoghurt susu kambing dengan penambahan 2,5% kadar kayu manis (Anwar et 

al., 2025). Kadar kayu manis tersebut menyeimbangkan rasa asam pada yoghurt. Meskipun 

penambahan ekstrak kayu manis memberi rasa khas, tetapi tidak menimbulkan rasa pahit. 

Berdasarkan penelitian (Afifah et al., 2023), penambahan 0,25%; 0,50%; 0,75% kayu 

manis menghasilkan yoghurt asam dan sedikit manis dan sepat,  tekstur lebih kental, warna 

kuning kecokelatan, serta aroma asam khas fermentasi dan kayu manis. Penelitian 

(Ramayani et al., 2018) menyatakan fortifikasi ekstrak kayu manis pada yoghurt 

memengaruhi taraf kesukaan panelis. Penambahan ekstrak kayu manis sebesar 0,1% dan 

0,3% disukai, sedangkan 0,5% tidak disukai aromanya. 

Yoghurt Kayu Secang 

Perubahan sifat fisik kimiawi yang terbentuk pada yoghurt dipengaruhi proses 

fermentasi, bakteri yang terlibat dalam fermentasi, penambahan ekstrak rempah secang dan 

serta aktivitas bakteri dalam memecah laktosa selama fermentasi (Jati et al., 2024). 

Pengaruh pigmen merah disebabkan karena kandungan brazilin secang (Salsabila & M. 

Fuadi, 2023). Susu berwarna putih kekuningan ditambahkan ekstrak kayu secang 
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menyebabkan yoghurt berwarna peach sebelum fermentasi dan berubah warna menjadi 

orange susu dan pada akhir fermentasi berubah menjadi krem. Berdasarkan penelitian 

(Puspadani et al., 2019) yoghurt sinbiotik ekstrak kayu secang 0% hingga 0,3 % berwarna 

kuning disukai oleh panelis, tetapi konsentrasi 0,5% menghasilkan warna kuning pekat 

yang kurang diminati. Aroma yoghurt sinbiotik ekstrak kayu secang disukai oleh 

konsumen, karena penambahan kayu secang tidak memengaruhi aroma. Penambahan 

ekstrak kayu secang memberi rasa pahit karena adanya saponin. Tekstur berpasir 

diakibatkan karena kristal zat brazilin tidak dapat homogen dengan bahan lain. Sedangkan 

menurut penelitian (Elisa, 2019) yoghurt dengan ditambahkan ekstrak kayu secang 225 ml  

mempunyai tekstur kental.  

Menurut penelitian terdahulu oleh (Umami & Afifah, 2015), terdapat pengaruh 

penambahan ekstrak kayu secang terhadap rasa dari yoghurt. Yoghurt kontrol hingga 

yoghurt yang difortifikasi ekstrak kayu secang 0,5% tidak disukai panelis karena rasa yang 

kurang manis dan cenderung pahit. Semakin banyak penambahan ekstrak kayu secang 

maka semakin menurun pula tingkat kesukaan panelis.  

Yoghurt Jahe  

 Penambahan ekstrak jahe pada yoghurt dapat mempengaruhi aktivitas bakteri 

asam laktat (BAL) sehingga mempengaruhi karakteristik yoghurt yang dihasilkan dan 

memberikan aroma pada yoghurt karena jahe mengandung minyak atsiri sebanyak 0,25-

3,3 (Wanniatie et al., 2023). Konsentrasi ekstrak jahe yang berbeda dapat menghasilkan 

tingkat keasaman dan kekentalan yoghurt yang bervariasi. Penambahan ekstrak jahe juga 

dapat memengaruhi warna dan rasa akhir yoghurt yang dihasilkan. 

Berdasarkan penelitian (Maulana et al., 2024), penambahan ekstrak jahe (Zingiber 

officinale) sebesar 2,5 ml; 5 ml; dan 7,5 ml ke dalam yoghurt tidak berpengaruh pada rasa, 

warna, aroma, dan tekstur karena kadar penambahan masih rendah. Senyawa gingerol, 

shogaol, dan zingeron akan memperkaya rasa yoghurt jahe menjadi pedas, pahit, dan panas, 

sehingga perlu penambahan ekstrak jahe yang lebih banyak untuk memunculkan pengaruh. 

Penelitian (Borneo et al., 2022) terhadap yoghurt susu kambing dengan fortifikasi 

jahe merah didapatkan rasa dan aroma khas jahe merah yang dapat mengurangi bau 

perengus khas susu kambing. Warna yoghurt jahe merah kuning pucat, peningkatan 

konsentrasi fortifikasi ekstrak jahe merah menghasilkan warna yang semakin pekat pada 

produk. Hasil penelitian tersebut juga mendapatkan bahwa penambahan ekstrak jahe merah 
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sebanyak 2%, 3%, dan 5% menghasilkan tekstur yang sangat kental diduga karena 

pengaruh starter yoghurt yang digunakan. 

Manfaat 

 Senyawa fenolik dalam kayu manis terdiri dari flavonoid, asam ferulat, asam 

kafeat, katekol, vanillin, pirogalol, asam p-kumarin, asam p-hidroksibenzoat, asam 

askorbat, dan tokoferol. Total senyawa fenolik pada ekstrak kayu manis sebanyak 205,5 

GAE/g (Gulcin et al., 2019); 682,17 mg GAE/g (Othman et al., 2020). Konsumsi minuman 

fungsional kayu manis berpotensi menghambat peningkatan kadar glukosa darah penderita 

diabetes maupun non-diabetes. Senyawa bioaktif pada kayu manis bekerja sebagai inhibitor 

α-glukosidase dan amilase, menurunkan insulin resisten, menginhibisi pencernaan pati, 

serta mengatur kerja dan efektivitas insulin (Ilmi et al., 2022). Berdasarkan penelitian 

(Kizilaslan & Erdem, 2019), menunjukkan adanya penurunan kadar glukosa serum, 

trigliserida, kolesterol lipoprotein densitas rendah (LDL), serta kolesterol total pada 

penderita diabetes melitus tipe 2. Kayu secang (Caesalpina sappan) mengandung flavonoid 

antioksidan (Isnain et al., 2025). Kandungan senyawa antioksidan terdiri dari senyawa 

flavonoid, tannin, fenolat, dan brazillin (Ameilia et al., 2023). Fortifikasi kayu secang pada 

yoghurt meningkatkan aktivitas antioksidannya hingga 94,33 (Puspadani et al., 2019). 

Senyawa antioksidan dan antimikroba yang terkandung dalam secang berperan dalam 

menangkal radikal bebas serta menunjukkan berbagai aktivitas farmakologis, antara lain 

antiinflamasi, antiphotoaging, hipoglikemik, dan antialergi (Irawan et al., 2022). Zat 

antioksidan berperan melindungi tubuh dengan penangkalan zat radikal bebas yang mempu 

memicu arteriosclerosis, penyakit jantung koroner, kanker, stroke, gagal ginjal, dan proses 

penuaan pada manusia (Satriyani, 2021). 

Jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) mengandung senyawa bioaktif yang 

bersifat antioksidan dan anti inflamasi. Senyawa tersebut dapat menurunkan stres oksidatif 

dan peradangan yang merupakan faktor yang dapat meningkatkan tekanan darah. Ekstrak 

jahe merah dapat menurunkan tekanan darah pada kasus hipertensi ringan hingga sedang 

(Irawan et al., 2025). Penambahan jahe pada yoghurt ada aktivitas antioksidan yang 

diharapkan dapat meningkatkan fungsional pada produk yoghurt. Antioksidan bermanfaat 

bagi kesehatan dan berperan penting untuk mempertahankan mutu produk pangan 

(Wakhidah et al., 2017). Jahe mengandung senyawa bioaktif seperti gingerol dan shogaol, 

gingerol memiliki manfaat sebagai anti inflamasi, antipiretik, gastroprotektif, kardiotonik 

dan antioksidan, anti kanker, anti inflamasi, anti angiogenesis dan antiaterosklerosis. Jahe 
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merah juga terkandung sejumlah nutrisi, seperti vitamin, mineral, protein, karbohidrat dan 

lemak yang bermanfaat untuk kesehatan (Rembet & Wowor, 2024).  

Kombinasi ekstrak rempah secang seperti kayu secang dan jahe mampu 

meningkatkan kandungan nutrisi pada yoghurt seperti meningkatkan status antioksidan, 

perbaikan mikroflora usus, dan berpotensi sebagai anti-aging serta antiinflamasi (Tirtania 

& Kusnadi, 2021). Fortifikasi yoghurt dengan berbagai rempah dapat memperkaya rasa 

serta manfaatnya sebagai pangan fungsional. Kualitas yoghurt yang baik dapat menjadi 

potensi produk pangan fungsional. Kualitas organoleptik seperti rasa, warna, aroma, dan 

tekstur perlu dikaji dengan penelitian lebih lanjut terkait komposisi atau kadar penambahan 

ekstrak rempah yang disukai oleh konsumen.  

KESIMPULAN DAN SARAN 

 Yoghurt dengan tambahan rempah-rempah lokal seperti kayu manis, kayu secang 

dan jahe maupun jahe merah memiliki karakteristik khas yang memperkaya cita rasa dan 

nilai fungsionalnya. Kayu manis memberikan warna merah muda pekat dengan aroma 

rempah kuat serta senyawa aktif yang membantu menurunkan glukosa dan kolesterol, kayu 

secang menghasilkan warna putih kekuningan hingga kuning pekat dengan rasa sedikit 

pahit dan kandungan antioksidan tinggi sedangkan jahe maupun jahe merah memberikan 

rasa dan aroma khas jahe serta tekstur lebih kental karena senyawa gingerol dan shogaol 

yang bermanfaat bagi pencernaan dan daya tahan tubuh. Secara umum, penambahan 

rempah tidak hanya meningkatkan kualitas sensoris tetapi juga potensi kesehatan yoghurt, 

sehingga perlu penelitian lanjutan untuk menentukan takaran optimal, menguji stabilitas 

serta memastikan mutu dan penerimaan produk agar dapat dikembangkan sebagai pangan 

fungsional berbasis bahan alami yang bernilai tinggi.  
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