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ABSTRACT

Along with the development of COVID-19 cases, health maintenance efforts to maintain and increase
endurance are significant. Healthy living efforts that need to be implemented are by regulating the intake of
nutritional supplementation of both macronutrients and micronutrients. One type of nutraceutical food with
complex nutrients that has the potential to be used as a nutraceutical for supplementation efforts is yogurt.
Traditionally, yogurt is also mentioned in the Balinese medical wisdom, namely, Usadha. In Usadha, yogurt
combines ingredients found in Lontar Usadha Taru Pramana (Usadha, which contains various medicinal
plants). The method used to compile this article is a systematic review literature study. Relevant information
was collected from Google Scholar, Science Direct, ProQuest, Pubmed, and EBSCO. Scopus, Sinta, or
Garuda-indexed articles published in the last five years were selected. Based on the literature search, it is
known that the addition of each turmeric, ginger, secang, and cinnamon extract to yogurt can improve the
physicochemical quality and nutritional content of the yogurt, especially antioxidants, thus contributing to health
maintenance and being able to maintain the probiotic stability of yogurt. The combination of spiced yogurt with
ginger, turmeric, secang wood, and cinnamon rhizomes can be used as probiotic-antioxidant supplementation
to support a healthy lifestyle related to maintaining the immune system.

Keywords: Synbiotic Yoghurt, Spice Combination, Usadha Taru Praman.

ABSTRAK

Seiring dengan perkembangan kasus COVID-19, upaya pemeliharaan kesehatan untuk menjaga dan
meningkatkan daya tahan tubuh sangat penting dilakukan. upaya hidup sehat yang perlu diimplementasikan
adalah dengan mengatur asupan suplementasi nutrisi baik makronutrisi maupun mikronutrisi. Salah satu jenis
pangan nutrasetikal dengan gizi kompleks yang potensial digunakan sebagai nutrasetikal untuk upaya
suplementasi adalah yoghurt. Secara tradisional yoghurt juga disebutkan dalam kearifan pengobatan
masyarakat Bali yaitu Usadha. Dalam Usadha, yoghurt dikombinasikan dengan bahan-bahan yang terdapat
dalam Lontar Usadha Taru Pramana (Usadha yang memuat tentang berbagai jenis tanaman berkhasiat obat).
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Metode yang digunakan menyusun artikel ini adalah studi literatur sistematik review. Informasi yang relevan
dikumpulkan dari Google Scholar, Science Direct, ProQuest, Pubmed, EBSCO. Dipilih artikel terindeks
Scopus, Sinta, atau Garuda yang dipublikasi 5 tahun terakhir. Berdasarkan penelusuran pustaka diketahui
bahwa penambahan masing-masing ekstrak kunyit, jahe, secang, dan kayu manis pada yoghurt dapat
meningkatkan kualitas fisiko-kimia dan kandungan nutrisi pada yoghurt tersebut utamanya antioksidan
sehingga berkontribusi dalam pemeliharaan kesehatan serta mampu menjaga stabilitas probiotik yoghurt.
Kombinasi yoghurt rempah dengan penambahan rimpang jahe, kunyit, kayu secang, dan kayu manis
berpotensi digunakan sebagai suplementasi probiotik-antioksidan untuk mendukung gaya hidup sehat yang

berkaitan dengan terjaganya sistem imun.

Kata Kunci: Yoghurt Sinbiotik, Kombinasi Rempah, Usadha Taru Praman.

PENDAHULUAN

Sejak ditetapkannya pandemi COVID-19
sebagai public health emergency of interational
concemn (PHEIC) oleh WHO, berbagai upaya telah
dikerahkan  untuk mengatasi pandemi ini.
Pemenuhan kebutuhan suplementasi nutrisi
sebagai strategi protektif COVID-19 juga
disebutkan Fernandez-Quintela et al. (2020) yang
menyatakan beberapa nutrisi potensial untuk
memerangi COVID-19 yaitu protein, kalsium,
vitamin (B6, B12, C, D, E), selenium, zinc, Fe,
asam eikosapentanoat (EPA), asam
dokosaheksanoat (DHA), asam folat, antioksidan,
dan probiotik. Suplementasi makanan dengan
nutrisi tersebut dapat menjadi strategi preventif
yang efektif dalam penanggulangan penyakit
infeksi  seperti  COVID-19 (CDC, 2020).
Sayangnya, pemenuhan kebutuhan nutrisi pangan
tersebut cenderung sulit untuk diaplikasikan. Hal ini
dikarenakan sumber nutrisi yang diperlukan cukup
kompleks sehingga diperlukan 4 sampai 5 jenis
pangan dalam satu kali sajian (Misra, 2020). Oleh
karena itu, perlu dilakukan upaya fortifikasi pangan
untuk menghasilkan pangan all in one sehingga
dapat meminimalisir jumlah pangan tanpa
mengurangi status gizinya.

Salah satu jenis pangan nutrasetikal dengan
gizi kompleks adalah yoghurt. Yoghurt merupakan
produk susu terfermentasi yang dibuat dengan
menambahkan kultur bakteri asam laktat (BAL) ke
dalam susu (Al Falah & Maharani, 2020). Yoghurt
mengandung energi, protein, lemak, karbohidrat,
mineral (kalsium, fosfor, natrium, dan kalium),
vitamin A, B1, B2, B6, B12, C, D, E, asam nikotinat,
folat, spantotenat, biotin, kolin, dan probiotik
(Abdelrazik & Elshaghabee, 2021). Kapasitas
nutrisi pada yoghurt dan probiotiknya dapat
berperan sebagai suplemen gizi, antiinflamasi,

antioksidan, dan imunonutrien yang memodulasi
sistem imunitas tubuh sehingga sangat potensial
digunakan sebagai modalitas pertahanan dari
COVID-19 (Szoftysik et al., 2021). Hal ini juga
didukung oleh Fonseca et al., (2020) yang
menyebutkan pemberian yoghurt sinbiotik memiliki
potensi besar untuk digunakan sebagai pangan
sumber imunonutrien yang diperlukan pada pasien
COVID-19.  Yoghurt sinbiotik adalah hasil
fermentasi susu yang mengandung probiotik dan
prebiotik yang dapat meningkatkan daya tahan
bakteri probiotik (Falah et al., 2021).

METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan untuk menyusun
artikel ilmiah ini adalah studi literatur. Pencarian
terhadap informasi dilakukan secara elektronik
pada bulan Juli 2022. Basis data yang digunakan
untuk mencari pustaka adalah Google Schoolar,
PubMed, dan Science Direct. Kata kunci yang
digunakan adalah Usada Taru Pramana, Yoghurt
Sinbiotik, Rempah. Artikel yang ditemukan pada
basis data kemudian diskrining berdasarkan
kriteria inklusi dan eksklusi. Kriteria inklusi meliputi,
artikel didapat dengan kata kunci yang telah
ditetapkan, artikel didapatkan dari  Google
Schoolar, PubMed, dan Science Direct, artikel
diterbitkan oleh jurnal terindeks Scopus (Q1-Q4)
atau terakreditasi Sinta (S1-S5) dan Garuda,
Berbahasa Indonesia atau Inggris, dipublikasi
paling lama 5 tahun terakhir. Adapun kriteria
eksklusinya yaitu artikel tidak merupakan full text,
artikel dalam bentuk literature review, dan artikel
dengan potensi bias tinggi.
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Total literature pencarian
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- Antikel bentuk

literature review = 17

Full text artike] terpilih
disintesis secara kualitatif
(n=13)

Gambar 1. Bagan Alir Metode

HASIL DAN DISKUSI

Secara tradisional, pemanfaatan yoghurt
dalam kesehatan juga tertuang dalam kearifan
lokal pengobatan masyarakat Bali yang disebut
Usadha. Usadha merupakan sumber literasi
pengobatan tradisional Bali dalam bentuk tulisan
diatas daun lontar yang telah diwariskan turun-
temurun (Jiraya, 2016). Usadha berasal dari kata
ausadhi (sansekerta) yang berarti bahan alam
berkhasiat obat. Dalam salah satu jenis Usadha
bemama Usadha Sato Pramana (Usadha yang
memuat tentang sumber obat dari bahan hewani),
disebutkan satu jenis pangan yang sangat baik
untuk dikonsumsi karena manfaatnya (Wiryanatha,
2019). Pangan tersebut berupa olahan dari susu
sapi  (dadhi) terfermentasi yang  disebut
Gorasavarga atau yang kini masyarakat modemn
mengenalnya sebagai yoghurt. Gorasavarga atau
yoghurt dikelompokkan sebagai pangan satwika
atau pemberi pengaruh positif untuk kesehatan
(Kadibagil & Archana, 2021).

Salah satu karakteristik pengobatan dalam
Usadha adalah adanya pengombinasian beberapa
bahan-bahan alam. Bahan-bahan dalam Usadha
Sato Pramana kerap kali dikombinasikan dengan
bahan dari Usadha Taru Pramana (Usadha yang
memuat berbagai tumbuhan berkhasiat obat). Dari
hasil eksplorasi etnomedisin penulis dalam
beberapa lontar Usadha, gorasavargalyoghurt
dapat dikombinasikan dengan beberapa jenis
tanaman yang tergolong dalam jenis ‘*kabasa” atau
rempah-rempah untuk menciptakan gorasavarga
lyoghurt yang lebih maksimal kebermanfaatannya
(Pramana, 2021; Pulasari, 2009). Terdapat 4
bahan potensial yang dihipotesiskan dapat
digunakan sebagai kombinasi yoghurt dari Usadha

taru pramana ini yaitu rimpang jahe (Zingiber
officinale), rimpang kunyit (Curcuma domestica),
kayu secang (Biancaea sappan), dan kayu manis
(Cinnamomum verum).

Secara empirik, rimpang jahe, kunyit, kayu
secang, dan kayu manis sering dikombinasikan
dalam Usadha dan masyarakat Bali untuk diolah
menjadi minuman kesehatan berupa loloh untuk
memelihara kesehatan agar badan tetap bugar.
Secara ilmiah, beberapa bentuk kombinasi dari
bahan tersebut juga menunjukkan aktivitas
farmakologi yang sinergis. Kombinasi ekstrak
rimpang kunyit dan jahe terbukti mampu
meningkatkan status antioksidan, pemeliharaan
probiotik intestinal, dan berpotensi sebagai
antiinflamasi yang menjanjikan (Emst & Durbin,
2019; Madkor et al., 2011; Mushtaq et al., 2019;
Sahoo et al., 2019). Kombinasi kayu secang dan
rimpang jahe juga terbukti dapat menunjukkan
aktivitas antioksidan sangat kuat dibanding bentuk
tunggalnya (Mahbub & Swasono, 2017; Putriet al.,
2021). Selain itu, kombinasi kunyit, jahe, dan kayu
manis juga menghasilkan efek farmakologis yang
sinergis  dalam  mengatasi  hiperglikemia,
dislipidemia, dan stres oksidatif, (Moosavi et al.,
2020).

Uniknya,  penambahan  masing-masing
ekstrak kunyit, jahe, secang, dan kayu manis pada
yoghurt dapat meningkatkan kualitas fisiko-kimia
dan kandungan nutrisi pada yoghurt tersebut.
Penambahan ekstrak jahe mampu meningkatkan
aktivitas antioksidan, stabilitas bakteri asam laktat,
serta nilai sensori pada yoghurt (Rustanti &
Prasetyo, 2019; Solichah & Ramdani, 2021;
Wakhidah et al., 2017).

Kekuatan utama dalam mengkombinasikan
yoghurt dengan rempah-rempah tersebut adalah
dihasilkannya sifat fisiko kimia yang stabil,
peningkatan nilai sensori (organoleptik atau
hedonik) atau keberterimaan yoghurt, peningkatan
aktivitas antioksidan, stabilitas bakteri asam laktat
(BAL), serta pada beberapa penelitian juga
ditemukan adanya profil mikronutrisi  yang
meningkat  pada  yoghurt.  Efek  dari
pengombinasian rempah jahe, kunyit, secang, dan
kayu manis terhadap kualitas yoghurt dapat dilihat
pada tabel 1 (terlampir).

Antioksidan memiliki peran besar dalam
menjaga  kesehatan.  Antioksidan  mampu
meregulasi homeostasis sitokin proinflamasi dan
antiinflamasi. Dalam keadaan hiperinflamasi baik
akut maupun kronis, senyawa antioksidan mampu
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menekan nitrit oksida, pelepasan PGE2, dan
sitokin proinflamasi (IL-6, IL-1, TNF-a) serta
menginduksi sitokin antiinflamasi (IL-10) (Fard et
al., 2015). Suplementasi antioksidan dapat
menginisiasi  pelepasan  Nrf2-Keap1  yang
menyebabkan tersintesisnya antioksidan endogen
seperti superoksida dismutase, catalase, dan
glutathione yang sangat diperlukan dalam regulasi
stress oksidatif yang sersing terjadi pada infeksi
COVID-19 (Adeyi et al., 2021).

Jahe memiliki komponen gingerol dan
shogaol berupa 6-gingerol, 6-shogaol, 8-gingerol,
dan 10-gingerol dimana derivat senyawa ini
menunjukkan aktivitas antioksidan yang kuat
(Malomo, 2020). Kunyit mengandung berbagai
konstituen kimia seperti curcumin, a-tumerone, b-
tumerone, dan zingiberine sebagai komponen
utama peningkatan aktivitas antioksidan pada
yoghurt (Martina et al., 2020). Senyawa flavonoid,
tannin, fenolat, dan brazillin merupakan senyawa
antioksidan pada kayu secang. Penambahan
secang pada yoghurt juga diikuti peningkatan
aktivitas  antioksidannya  hingga 94,33%
(Puspadani et al., 2019). Senyawa flavonoid dan
Sinamaldehid merupakan senyawa fitokimia yang
paling dominan pada kayu manis. Sinamaldehid
berperan  sebagai  antioksidan  dengan
menghambat aldose reduktase yaitu enzim yang

berperan pada jalur poliol, sehingga pembentukan
stress oksidatif terhambat (Putriana & Dieny,
2014).

Modalitas suplementasi lainnya dari yoghurt
adalah probiotik. Representasi probiotik pada
yoghurt berasal dari kandungan bakteri asam
laktatnya. Fortifikasi yoghurt dengan beberapa
rempah pada konsentrasi tertentu dapat menjaga
stabilitas bakteri asam laktat. Faktor perubahan pH
pada yoghurt akibat penambahan rempah,
pengkondisian pH sampai pH optimum (pH 4.5 -
5.6) akan menjaga stabilitas BAL (Chen et al.,
2018).

Probiotik memiliki potensi besar dalam
regulasi imunitas terkait COVID-19. Garcia et al.,
(2020) menyebutkan bahwa probiotik dan prebiotik
dalam yoghurt mampu memodulasi peningkatan
sistem imun intestinal. Lebih lanjut, modulasi
sistem imun oleh probiotik dan prebiotik juga
disebutkan Bozkurt dan Quigley (2020) yang
menyatakan, probiotik seperti strains
Bifidobacterium mampu meregulasi homeostasis
sitokin proinflamasi (IL-6 dan IL-17) dan sitokin
antiinflamasi (TNF-a, IL-8, dan IL-11) sehingga
berpotensi digunakan sebagai preventif storm
cytokine pada COVID-19.

Tabel 1. Potensi Kombinasi Rempah (Jahe, Kunyit, Kayu Secang, dan Kayu Manis) terhdap Kualitas Yoghurt

Sinbiotik.
Rempah KO.P:{%;TSI Starter Bakteri Basis Hasil Referensi
Jahe 4% ekstrak air Streptococcus Kedelai Meningkatkan (Malomo, 2020)20
rimpang jahe thermophilus, keberterimaan
(maserasi) Lactobacillus organoleptik, dan
delbrueckii stabilitas yoghurt
Lactobacillus
bulgaricus
Jahe 5% ekstrak air Streptococcus Susu sapi Peningkatan (Amadou et al.,
rimpang jahe thermophilus mineral (Ca, K, Na, 2018)
(maserasi) Lactobacillus Fe, P, Mg, Mn, Cu,
bulgaricus Zn), stabilitas BAL,
antioksidan, dan
sensori.
Jahe 2% sari Streptococcus Kedelai Peningkatan (Rustanti &
rimpang jahe thermophilus aktivitas Prasetyo, 2019)
Lactobacillus antioksidan,
bulgaricus 10,68+1,13%
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organoleptik,
stabilitas BAL

Kunyit 4% ekstrak air Streptococcus susu sapi  peningkatan nutrisi  (Ogunyemi et al.,
rimpang kunyit thermophilus (kalsium, protein, 2021)
(maserasi) Lactobacillus fosfor),
bulgaricus antioksidan,
stabilitas BAL
Kunyit 1% ekstrak Streptococcus susu sapi stabilitas BAL, (Martina et al.,
etanol rimpang thermophilus peningkatan profil 2020)
kunyit Lactobacillus probiotik, sensori
(maserasi) bulgaricus
Secang 5% infusa kayu Streptococcus susu sapi aktivitas (Umami & Afifah,
secang thermophilus antioksidan 2015)
Lactobacillus (36,55%),
bulgaricus peningkatan nilai
sensori
Secang 0,1% ekstrak Streptococcus susu sapi aktivitas (Puspadani et al.,
etanol kayu thermophilus antioksidan 2019)
secang Lactobacillus (87,67%), BAL 107
(sokletasi) bulgaricus CFU/ml,
peningkatan nilai
Sensori
Kayu 4% infusa kayu Streptococcus Kedelai proteksi terhadap (Rustanti et al.,
Manis manis thermophilus stres oksidatif 2020)
Lactobacillus
bulgaricus
Kayu 2% infusa kayu Streptococcus susu sapi peningkatan (Kusumawati et
Manis manis thermophilus antioksidan, al., 2019)
Lactobacillus stabilitas BAL, dan
bulgaricus nilai sensori
Lactobacillus
achidopilus
Kayu 4% ekstrak Pediococcus susu antioksidan (Purwati et al.,
Manis etanol kayu pentosaceus kambing  (81.26%), stabilitas 2018)
manis Streptococcus BAL dan fisiko-
(maserasi) thermophilus kimia yoghurt
Jahe dan 15% infusa Streptococcus susu sapi peningkatan (Tirtania &
secang jahe:secang thermophilus aktivitas Kusnadi, 2021)
(1:1) Lactobacillus antioksidan,
bulgaricus stabilitas BAL, dan
nilai sensori
Kunyit dan 9% serbuk Streptococcus susu sapi peningkatan nilai  (Pavalakumar et
Kayu kunyit dan kayu thermophilus sensori, stabilitas al., 2021)
Manis manis (1:1) Lactobacillus BAL, anti- diabetes
bulgaricus
Kunyit, 6% ekstrak Streptococcus susu sapi niali sensori, total (Audry, 2022)
jahe, kayu kunyit, jahe, thermophilus BAL, dan sifat
manis kayu manis Lactobacillus fisik-kimia yang
(1:1:1) bulgaricus memenuhi

persyaratan mutu
SNI 2981:2009
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Konsumsi yoghurt sebagai sumber probiotik
secara signifikan dapat menurunkan kejadian
infeksi saluran pernafasan. SARS-CoV-2 dapat
mempengaruhi mikrobiota usus dan paru-paru
yang menyebabkan terjadinya disbiosis microbiota
(perubahan  kualitatif dan kuantitatif pada
komposisi, distribusi dan aktivitas metabolik
mikroba) (Kopel et al., 2020). Disbiosis bakteri
menguntungkan pertumbuhan patogen
oportunistik yang juga telah terbukti berkorelasi
dengan tingkat keparahan COVID-19 (Tang et al.,
2020). Pasien COVID-19 dapat mengalami
disbiosis mikroba usus yang ditandai dengan
rendahnya jumlah berbagai spesies probiotik
Bifidobacterium dan Lactobacillus, sehingga
diperlukan pemberian probiotik untuk
mengembalikan keseimbangan flora usus dan
mengurangi risiko terkait infeksi SARS-CoV-2 (Xu
etal., 2020). Probiotik dapat membantu mencegah
dan mengobati COVID-19 dengan memelihara
mikrobiotik saluran pencernaan dan mikrobiota
paru-paru. Penggunaan makanan fermentasi
seperti yoghurt sebagai sumber suplementasi
probiotik untuk mencegah atau meringankan
infeksi SARS-CoV-2 telah diusulkan (Olaimat et al.,
2020). Mengkonsumsi  yoghurt  setidaknya
100ml/hari mampu memperbaiki profil imunitas
manusia (Tita et al., 2020). Sejalan dengan hal itu,
Muscogiuri et al., (2020) merekomendasikan
yoghurt sebagai salah satu pangan nutrasetikal
yang sangat baik dikonsumsi pada masa pandemi
dengan potensinya yang mampu meregulasi
natural killer cell dan mengurangi risiko infeksi
saluran pernapasan.

KESIMPULAN

Yoghurt  sinbiotik dengan penambahan
ekstrak rimpang jahe, kunyit, kayu secang dan
kayu manis berpotensi digunakan sebagai
suplementasi sumber nutria probiotik-antioksidan
untuk mendukung gaya hidup sehat guna menjaga
dan meningkatkan imunitas.
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