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Abstrak

Produk olahan susu kian digemari oleh masyarakat saat ini, terlebih lagi pasca pandemi COVID-19.
Masyarakat lebih memilih untuk mengonsumsi pangan sehat yang memiliki khasiat lebih bagi tubuh.
Yoghurt dan keju merupakan produk susu fermentasi yang digolongkan sebagai pangan fungsional
karena mengandung beberapa senyawa bioaktif. Pemanfaatan kayu manis sebagai bahan tambahan
makanan mulai banyak dikembangkan dalam produk pangan yang sehat. Penelitian ini bertujuan
untuk mencari inovasi pangan fungsional melalui diversifikasi produk susu fermentasi (yoghurt dan
keju) dengan memanfaatkan kayu manis. Berdasarkan berbagai riset sebelumnya, kayu manis
diyakini mampu memberikan nilai fungsionalitas lebih pada produk yoghurt dan keju. Diversifikasi
produk yoghurt dengan memanfaatkan kayu manis sebanyak 0,5 — 10% terbukti mampu
meningkatkan aktivitas antioksidan, dan antibakteri, serta kadar protein yoghurt. Sedangkan
diversifikasi produk keju dengan 0,3% ekstrak kayu manis mampu meningkatkan masa simpan dan
nilai fungsional dadih keju segar, serta berkontribusi pada proses produksi yang berkelanjutan. Hal
ini disebabkan karena adanya senyawa antioksidan terutama flavonoid pada kayu manis, yaitu
cinnamic acid, eugenol, dan coumarin. Flavonoid tersebut memainkan peranan penting dalam
berbagai aktivitas biologis, seperti aktivitas antimikroba, antiinflamasi, antioksidan, antijamur, dan
antidiabetes. Berdasarkan data studi literatur yang telah dilaksanakan, diversifikasi produk susu
fermentasi dengan pemanfaatan kayu manis dapat menjadi inovasi pangan fungsional yang mampu
memberikan efek kesehatan bagi manusia.
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Abstract

Dairy products are increasingly popular with people nowadays, especially after the COVID-19
pandemic. People prefer to consume healthy food that has more benefits for the body. Yogurt and
cheese are fermented milk products that are classified as functional foods because they contain
several bioactive compounds. The use of cinnamon as a food additive has begun to be developed in
healthy food products. This study aims to find functional food innovations through the diversification
of fermented milk products (yogurt and cheese) by utilizing cinnamon. Based on various previous
studies, cinnamon is believed to be able to provide more functional value to yogurt and cheese
products. Yogurt product diversification by utilizing cinnamon as much as 0.5 — 10% is proven to
be able to increase antioxidant and antibacterial activity, as well as yogurt protein content.
Meanwhile, diversification of cheese products with 0.3% cinnamon extract can increase the shelf
life and functional value of fresh cheese curds and contribute to a sustainable production process.
This is due to the presence of antioxidant compounds, especially flavonoids in cinnamon, such as
cinnamic acid, eugenol, and coumarin. These flavonoids play an important role in various biological
activities, such as antimicrobial, anti-inflammatory, antioxidant, antifungal, and antidiabetic
activities. Based on the data from the study literature that has been carried out, the diversification
of fermented milk products using cinnamon can be a functional food innovation capable of providing
health effects for humans.
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PENDAHULUAN

Produk olahan susu saat ini kian digemari oleh konsumen dari berbagai kalangan
usia. Terlebih lagi pasca pandemi COVID-19 yang menjadikan beberapa kalangan enggan
untuk asal mengonsumsi makanan, tetapi lebih peduli terhadap nilai gizi dan manfaatnya.
Berdasarkan data USDA (United States Departement of Agriculture), (2022) bahwa total
konsumsi keju di dunia mengalami peningkatan sebesar 0,7%, yang sebelumnya hanya
21,17 juta ton, kini menjadi 21,3 juta ton pada tahun 2022. Lebih dari itu, konsumsi yoghurt
juga meningkat lima kali lipat sejak tahun 1981 hingga 2021. Disamping itu, terjadi tren
penurunan konsumsi susu menjadi sekitar 0,5 cangkir per orang pada tahun 2021 dari 0,8
cangkir per orang pada tahun 1981. Beberapa faktor yang berkontribusi terhadap penurunan
ini yaitu perubahan sikap konsumen terhadap lemak susu, populasi yang menua dengan
preferensi yang berbeda dari generasi ke generasi, dan termasuk persaingan dari minuman
alternatif yang menyehatkan, misalnya pangan fungsional.

Pangan fungsional didefinisikan sebagai makanan atau minuman yang
mengandung bakteri probiotik (Ramos et al., 2022) dan memberikan efek kesehatan bagi
pengonsumsinya (Manzanarez-Quin et al., 2021). Yoghurt dan keju dikategorikan sebagai
pangan fungsional karena selain kandungan gizinya yang tinggi juga terdapat beberapa
senyawa bioaktif yang terkandung didalamnya, serta mampu meminimalisir terjadinya
penyakit degeneratif (Awwad et al., 2022; Diaz-Bustamante et al., 2023; Fadhlurrohman,
Setyawardani, et al., 2023a). Namun, tingginya kandungan gizi pada yoghurt dan keju
menjadi media yang potensial untuk perkembangbiakkan bakteri patogen. Menurut
Fadhlurrohman, Setyawardani, et al. (2023b) pembuatan keju di Indonesia perlu
ditingkatkan lagi kualitasnya dengan memanfaatkan tanaman lokal. Oleh sebab itu,
diperlukan adanya diversifikasi produk susu fermentasi terutama yoghurt dan keju. Salah
satu cara yang dapat dilakukan yaitu dengan memanfaatkan rempah-rempah yang memiliki
banyak khasiat. Rempah merupakan tumbuhan yang kaya akan fenolik, dan antioksidan,
serta telah banyak diteliti dapat dijadikan sebagai bahan tambahan pangan yang fungsional
(Granato et al., 2022), salah satunya yaitu kayu manis.

Kayu manis (Cinnamomum burmannii) merupakan salah satu rempah yang banyak
dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia sebagai pengawet alami (Huda et al., 2019), dan
pemberi cita rasa, karena mengandung cinnamaldehyde serta minyak atsiri (eugenol) yang
memberikan rasa pedas dan manis, beraroma wangi serta bersifat hangat (Marnianti et al.,

2021). Lebih dari itu, kayu manis mengandung beberapa flavonoid utama yang merupakan
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antioksidan, yaitu cinnamic acid, eugenol, dan coumarin. Flavonoid tersebut memainkan
peranan penting dalam berbagai aktivitas biologis, seperti aktivitas antimikroba,
antiinflamasi, antioksidan, antijamur, dan antidiabetes (Hadi et al., 2020), serta mampu
memperbaiki kadar trigliserida dan kolesterol total dalam tubuh (Astuti et al., 2020).
Tingginya senyawa bioaktif dan fitokimia pada kayu manis menjadi alasan utama untuk
dilakukannya diversifikasi produk yoghurt dan keju dengan pemanfaatan kayu manis.
Pemanfaatan kayu manis dalam berbagai macam penelitian telah banyak dilakukan
saat ini, terutama untuk menurunkan kadar glukosa darah, mencegah resistensi insulin (Zhu
et al., 2017), dan memperkaya flavor. Tujuan dari ulasan ini yaitu untuk mengumpulkan
dan merangkum berbagai hasil penelitian yang telah memanfatkan kayu manis sebagai
diversifikasi produk yoghurt dan keju. Selain itu, dalam uraian ini juga menjelaskan inovasi
pangan fungsional melalui diversifikasi produk susu fermentasi dengan pemanfaatan kayu

manis.

PENGENALAN DAN KANDUNGAN NILAI GIZI KAYU MANIS
(Cinnamomum burmannii)

Kayu manis merupakan tanaman lokal atau salah satu rempah-rempah tradisional
yang sering digunakan sebagai bumbu masak serta obat herbal. Herbal ini terbukti secara
ilmiah memiliki efek pengobatan ke beberapa penyakit. Kayu manis memiliki aktivitas
antioksidan yang dapat melawan bahaya radikal bebas (Hernawan & Meylani, 2016).
Penggunaan ekstrak kayu manis dapat digunakan sebagai obat tradisional seperti, radang
sendi, diare, ketidak aturan menstruasi dan kaya sumber polifenol yang digunakan untuk
mengobati berbagai penyakit termasuk diabetes (Sahib, 2016). Polifenol dibagian batang
kayu manis terdiri dari 90,07% rutin, 1,9% catechin, 0,172% quercetin, 0,016%
kaempferol, dan 0,103% isorhamentin (Sunarno & Djaelani, 2018).

Hasil utama tanaman kayu manis berupa kulit batang dan dahan, sedangkan hasil
sampingannya berupa ranting dan daun. Selain kulit batang dan dahan sebagai hasil utama,
kayu manis juga dapat diolah menjadi olahan lainnya berupa minyak atsiri dan oleoresin.
Kandungan lain di dalam kayu manis berupa minyak atsiri, eugenol, safrole, sinamaldehid,
tanin, kalsium oksalat, damar dan zat penyamak, dimana sinamaldehid merupakan
komponen yang terbesar yaitu sekitar 70% (Tasia & Widyaningsih, 2014). Kandungan
sinamaldehid yang tinggi menghasilkan warna kekuningan, dan semakin banyak jumlah
kayu manis, maka warna yang dihasilkan akan semakin tua. Kandungan gizi kayu manis
(per 100 g) disajikan pada Tabel 1.
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Tabel 1. Kandungan gizi kayu manis

Kandungan gizi Nilai gizi (per 100 g)

Energi (kkal) 1092 261 247 355
Lemak () 3,19 3,18 1,24 2,20
Karbohidrat (g) 78,85 79,85 80,6 79,8
Protein (g) 3,89 3,89 3,99 4,50

(Rachmawati  (Senevirathne
etal,2021) etal, 2022)

(Tainter & A.T.

Referensi Grenis, 2001)

(USDA, 2019)

DIVERSIFIKASI YOGHURT DENGAN KAYU MANIS

Yoghurt merupakan produk olahan susu yang difermentasi menggunakan bakteri
asam laktat (BAL) seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopillus yang
dapat menghambat bakteri patogen (Astuti et al., 2020). Berdasarkan teksturnya yoghurt
dibagi menjadi tiga jenis yaitu set yoghurt, stirred yoghurt dan drink yoghurt. Yoghurt juga
menjadi minuman fungsional karena mudah diserap oleh tubuh dan dapat meningkatkan
kesehatan saluran pencernaan (Fadhlurrohman, Sumarmono, et al., 2023), sehingga
terhindar dari berbagai macam penyakit seperti sembelit, diare, dan kanker usus (Parasthi
et al., 2020). Saat ini, minuman fungsional yang ditambahkan dengan bahan herbal telah
banyak dikembangkan (Widyantari, 2020).

Salah satu rempah yang banyak dijadikan sebagai bahan tambahan pada minuman
fungsional adalah kayu manis (Cinnamomum burmanni). Inovasi minuman fungsional
dengan penambahan kayu manis diantaranya seperti teh celup herbal (Nasir et al., 2020),
gelato (Parera et al., 2018), campuran es krim (Rahmelia et al., 2023), serta yoghurt
(Rustanti et al., 2020; Cicilia et al., 2021; Kusumawati et al., 2019). Kayu manis
(Cinnamomum burmanni) yang kaya akan manfaat bila digabungkan dengan yoghurt yang
sudah populer di masyarakat dapat meningkatkan daya tarik konsumen terhadap minuman
fungsional terutama pada penderita lactose intolerance dan diabetes (Putri & Juhroni,
2021). Beberapa diversifikasi produk yoghurt dengan pemanfaatan kayu manis yang telah
diteliti disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Kumpulan beragam penelitian terkait diversifikasi produk yoghurt dengan
pemanfaatan kayu manis

Jenis Bahan baku Konsentrasi Hasil Referensi
Yoghurt Susu kuda liar 0-10% Penambahan 10% (Marnianti et
drink Ekstrak kayu  bubuk kayu manis al., 2021)

manis dapat meningkatkan

aktivitas antioksidan
35,76%:; kadar
protein 3,85%; nilai
pH 4,65; warna
78,1%, serta total
BAL sebesar 8,2 x

109CFU/ml
Yoghurt Susu sapi 0-0,5% Yoghurt herbal (Astuti et al.,
drink Ekstrak kayu sinbiotik dengan 2020)
manis penambahan ekstrak

kayu manis 0,5%
memiliki kandungan
aktivitas antioksidan
tertinggi sebesar 11%
Yoghurt Susu kambing 2% dan 4%  Yoghurt yang paling  (Kusumawati et

drink Ekstrak kayu disukai panelis al., 2019)
manis berdasarkan warna,
rasa, aroma, tekstur
yaitu yoghurt dengan

penambahan ekstrak
kayu manis sebanyak

2%.
Yoghurt  Susu kambing 3-5% Penambahan ekstrak (Lindasari et
drink Ekstrak kayu  kayu manis hingga al., 2013)
manis 5% dapat

meningkatkan
pertumbuhan bakteri
asam laktat (BAL)
sebesar 0,8 log 10
cfu/ml produk.
Yoghurt Susu kambing 2% dan 4% Total BAL pada (Parasthi et al.,
drink Ekstrak kayu yoghurt dengan 2020)
manis ekstrak kayu manis
menunjukkan angka
1,42 x 1019 CFU/ ml

DIVERSIFIKASI KEJU DENGAN KAYU MANIS
Keju merupakan salah satu produk olahan susu yang terbentuk dari gumpalan
protein susu dan pemisahan cairan yang ada didalam susu serta memiliki nilai gizi yang

tinggi (Wiedyantara et al., 2017). Kandungan 100 gram keju adalah protein 22,8 g, lemak

367



Prosiding Seminar Nasional Pembangunan dan Pendidikan VVokasi Pertanian
Politeknik Pembangunan Pertanian Manokwari, 5 Agustus 2023

e ISSN : 2774-1982

DOl : https://doi.org/10.47687/snppvp.v4il.659

25,5 g, zat besi 0,4 mg, vitamin B1, 155 RE 155, dan energinya 285 kalori (Wasliyah et
al., 2022). Pembuatan keju awalnya merupakan upaya yang dilakukan untuk mengawetkan
protein susu dan kandungan gizi tinggi lainnya yang terkandung dalam susu. Keju memiliki
berbagai macam jenis yang ditentukan dari bahan baku susu, metode pengentalan,
temperatur, metode pemotongan, pengeringan, pemanasan dan proses pengawetan
(Wardhani et al., 2018).

Pembutan keju dengan bahan baku susu segar maupun rendah lemak dapat
dioptimalkan dengan penambahan herbal (Akmal et al., 2022; Fadhlurrohman, 2022).
Penambahan herbal dalam pembuatan keju juga dapat meningkatkan kandungan gizi
(Mortazavian et al., 2018) dan kualitas keju (Fadhlurrohman, Setyawardani, et al., 2023a).
Kulit kayu manis dipercaya dapat digunakan sebagai pengawet alami. Tanaman rempah ini
memiliki kemampuan menghambat pertumbuhan bakteri, fungi dan mikrooganisme. Oleh
karena itu pemberian kayu manis ke dalam keju menjadi salah satu pengaplikasian tanaman
rempah untuk produk olahan keju (Huda et al., 2019). Diversifikasi produk keju (dadih
keju) tanpa pemeraman dengan penggabungan 0,3% ekstrak kayu manis dan 5% whey
protein concentrate (WPC) terbukti mampu memberikan efek yang baik, yaitu dapat
memperpanjang masa simpan keju dan berkontribusi pada proses produksi yang lebih

berkelanjutan (Mileriene et al., 2021).

DIVERSIFIKASI YOGHURT DAN KEJU DENGAN KAYU MANIS
SEBAGAI INOVASI PANGAN FUNGSIONAL

Diversifikasi produk yoghurt dengan penambahan kayu manis telah banyak
dikembangkan karena bermanfaat bagi kesehatan. Penambahan bubuk kayu manis
(Cinnamomum burmanni) pada formulasi pangan fungsional dengan kombinasi bahan lain
diketahui dapat meningkatkan senyawa fitokimia, seperti pada penelitian Kusumawati et
al., (2019) yang membuat yoghurt dengan penambahan nanas madu (Ananas comosus
Mer.) dan ekstrak kayu manis (Cinnamomum burmanni) menghasilkan peningkatan
vitamin C secara signifikan sebesar 4,11 mg/100 ml dibandingkan dengan yoghurt tanpa
penambahan apapun. Yoghurt yang diberi penambahan ekstrak kayu manis (Cinnamomum
burmanni) sebesar 2% tersebut juga mengandung protein sebanyak 1,28mg/100mL, lemak
sebanyak 2,76mg/100mL, karbohidrat sebanyak 19,51%, vitamin C sebanyak
4,23mg/100mL dan antioksidan sebanyak 59,2% yang dapat menurunkan kadar kolesterol
darah. Helal & Tagliazucchi (2018) juga menyatakan bahwa yoghurt yang diperkaya kayu

manis (Cinnamomum burmanni) mengandung polifenol dan cinnamaldehyde yang tinggi
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sebesar 34,7% dan berpotensi memberikan efek biologis dalam aktivitas antidiabetes.
Cinnamaldehyde merupakan salah satu senyawa utama dalam kayu manis yang berfungsi
untuk merelaksasi otot dan peradangan sendi, serta mencegah diare (Damayanti et al.,
2022).

Penambahan ekstrak kayu manis pada yoghurt juga dapat digunakan sebagai
antibakteri. Kayu manis mengandung beberapa flavonoid utama yang dikenal sebagai
antibakteri, seperti cinnamaldehyde, cinnamylacetate, eucalyptol, dan eugenol sebagai
fenol utama (Safari et al., 2020). Kayu manis memiliki efek antibakteri karena mengandung
minyak atsiri yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri karena mengandung senyawa
aktif antara lain cinnamaldehyde, eugenol, saponin, dan tanin. Senyawa tersebut memiliki
efek antibakteri baik terhadap bakteri gram negatif maupun positif seperti BAL yang
diperlukan dalam pembuatan yoghurt (Parasthi et al., 2020).

Penambahan kayu manis pada beberapa pangan fungsional dapat meningkatkan
senyawa fitokimianya, seperti pada penelitian Umami & Afifah (2015) yang menunjukkan
bahwa penambahan ekstrak kayu manis dapat menurunkan kadar gula sebesar 25,72%
dengan dosis pemberian 600 mg/kg bobot badan tikus. Penambahan presentase ekstrak
kayu manis yang semakin banyak dapat menurunkan kadar gula, sehingga dapat digunakan
sebagai antidiabetes. Bernardo et al., (2015) memperkuat penelitian tersebut dengan
berpendapat bahwa minuman kayu manis (Cinnamomum burmannii) dapat menurunkan
konsentrasi glukosa pada postprandial pada orang dewasa non-diabetes. Efek
menguntungkan dari kayu manis dilaporkan, setelah mengonsumsi minuman tersebut
sebanyak 6 g dalam 100 ml air mengakibatkan penurunan postprandial glucose level (PBG)
yang signifikan setelah 30 menit oral glucose tolerance test (OGTT). Penurunan kadar gula
dalam darah sangat menguntungkan kesehatan, disamping melimpahnya produksi kayu
manis di Indonesia yang bisa diolah menjadi produk minuman fungsional. Selain itu,
diversifikasi produk keju berupa dadih tanpa pemeraman dengan penggabungan 0,3%
ekstrak kayu manis dan 5% whey protein concentrate (WPC) terbukti mampu memberikan
efek yang baik, yaitu dapat meningkatkan nilai fungsionalnya (Mileriene et al., 2021).

Kandungan cinnamaldehyde merupakan komponen utama minyak atsiri yang
dibentuk oleh kayu manis aromatik. Senyawa tersebut menjadi penting keberadaannya
dalam berbagai uji in-vitro terhadap bakteri penyebab penyakit yang dapat ditemukan pada

produk keju. Komponen utama minyak atsiri dari kayu manis terbukti mampu mencegah
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penyakit bawaan makanan yang secara efektif dapat meningkatkan keamanan pangan,
sehingga dapat mencegah pertumbuhan mikroorganisme patogen (Mishra et al., 2020).
Senyawa kayu manis yang berperan dalam menghambat bakteri patogen tersebut
yaitu eugenol dengan mekanisme merusak dinding sel, membran plasma, dan protein.
Senyawa flavonoid dan alkaloid berperan dalam menghambat sintesis protein, dan
diketahui dapat menghambat pembentukan sel. Sedangkan senyawa saponin dan terpenoid
dalam kayu manis dapat mengganggu permeabilitas membran sel, dan memiliki aktivitas
antibakteri dengan mengurangi permeabilitas dinding sel (Asseggaf et al., 2022). Oleh
sebab itu, senyawa tersebut menyebabkan pertumbuhan sel bakteri menjadi kekurangan

nutrisi dan perkembangannya menjadi terhambat (Intan et al., 2021).

KESIMPULAN

Produk olahan susu fermentasi berupa yoghurt dan keju memiliki komposisi gizi
yang tinggi. Tingginya komposisi gizi pada yoghurt dan keju menjadi potensi untuk tempat
tumbuh kembangnya mikroba patogen. Selain itu, banyaknya jumlah lemak pada keju
menjadi pembatas sebagian orang untuk mengonsumsinya. Melalui diversifikasi produk
yoghurt dan keju dengan memanfaatkan kayu manis menjadi salah pilihan terbaik untuk
menciptakan inovasi pangan fungsional. Diversifikasi produk yoghurt dan keju dengan
memanfaatkan kayu manis telah banyak dikaji oleh kalangan peneliti. Hasilnya, yoghurt
kayu manis terbukti mampu meningkatkan aktivitas antioksidan, dan antibakteri, serta
kadar protein yoghurt. Selain itu, ekstrak kayu manis juga dapat meningkatkan masa
simpan dan nilai fungsional dadih keju segar, serta berkontribusi pada proses produksi yang
berkelanjutan. Berdasarkan data studi literatur yang telah dilaksanakan, diversifikasi
produk susu fermentasi dengan pemanfaatan kayu manis dapat menjadi inovasi pangan

fungsional yang mampu memberikan efek kesehatan bagi manusia.
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