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Abstract 

The diversification of family medicinal plant products (TOGA) is an important strategy to 
support the Sustainable Development Goals (SDGs) by producing health-related products that 
can improve public health. In the previous community service program, the team succeeded 
in increasing health independence among the younger generation through training in the 
diversification of traditional medicine products. This program aims to improve the sustainability 
of toga-processed traditional medicine and to analyse the macronutrient content (proximate 
analysis) and hedonic properties of diversified traditional medicine products. The 
implementation method is divided into three steps: implementation, monitoring, and evaluation. 
The implementation of the activity yielded three diversified traditional medicine products made 
from turmeric: turmeric tamarind spice drink, instant turmeric creamer powder, and instant 
turmeric spice powder. Based on the proximate test results, all three products contain 
carbohydrates, protein, and fat. The hedonic test results showed that the instant turmeric 
powder with creamer was the most popular, with an average score of 4.26 across taste, aroma, 
colour, texture, sensation, aftertaste, and flavour strength. The mentoring activities to diversify 
turmeric-based herbal products are recommended for the younger generation. 
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Abstrak 

Diversifikasi produk tanaman obat keluarga (TOGA) merupakan strategi penting untuk 
mendukung pencapaian Sustainable Development Goals (SDGs) melalui pengembangan 
produk kesehatan yang dapat meningkatkan derajat kesehatan Masyarakat. Pada program 
pengabdian sebelumnya, tim pengabdi telah berhasil meningkatkan kemandirian kesehatan 
pada generasi muda melalui pelatihan diversifikasi produk toga. Tujuan program saat ini 
adalah pendampingan dalam keberlanjutan pengolahan toga serta menganalisis kandungan 
gizi makro (uji proksimat) dan uji hedonis terhadap produk diversifikasi toga yang dihasilkan. 
Metode pelaksanaan kegiatan dibagi menjadi tiga tahap yaitu tahap implementasi, monitoring, 
dan evaluasi. Hasil implementasi kegiatan dihasilkan tiga produk diversifikasi toga berbahan 
dasar kunyit yaitu minuman kunyit asem rempah, serbuk instan kunyit krimer, dan serbuk 
instan kunyit rempah. Berdasarkan hasil analisa data uji proksimat, ketiga produk tersebut 
mengandung karbohidrat, protein, dan lemak. Hasil uji hedonis menunjukkan bahwa produk 
minuman serbuk instan kunyit krimer paling disukai dengan nilai rata-rata 4,26 ditinjau dari 
aspek rasa, aroma, warna, tekstur, sensasi, after taste, dan kekuatan rasa. Kegiatan 
pendampingan diversifikasi produk toga berbahan dasar kunyit direkomendasikan untuk 
diimplementasikan kepada generasi muda. 
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1. Pendahuluan 

Indonesia menduduki peringkat kedua tertinggi tingkat keanekaragaman hayati di 

dunia (Putri, et al., 2022). Ada sekitar 30.000 spesies tanaman yang dimiliki Indonesia. 

Namun masih hanya sekitar 2.500 spesies tanaman yang berhasil dilaporkan memiliki 

aktivitas biologis sebagai tanaman obat (Putri, et al., 2022). Sehingga, masih ada 

sekitar 27.500 spesies tanaman yang menjadi peluang untuk dieksplorasi lebih lanjut 

potensi bioaktivitasnya sebagai tanaman obat (Putri, et al., 2025). Masyarakat 

Indonesia mengenal tanaman obat sebagai pengobatan tradisional pertama di tingkat 

keluarga atau biasa dikenal sebagai tanaman obat keluarga (toga) (Putri, et al., 2024). 

Budidaya toga begitu populer di kalangan masyarakat karena selain bermanfaat untuk 

kesehatan, toga juga meningkatkan nilai estetika pekarangan rumah seperti layaknya 

tanaman hias. Selain di pekarangan rumah, di beberapa halaman gedung instansi 

pemerintah maupun swasta hingga sekolah juga ditanam toga. Beberapa toga yang 

diminati oleh masyarakat di antaranya sirih, seledri, binahong, kelor, bunga telang 

hingga rimpang seperti kunyit, jahe, dan temulawak (Savitri, 2016). 

Sejalan dengan tujuan pembangunan berkelanjutan (Sustainable Develompment 

Goals/SDGs), diversifikasi produk toga menjadi urgensi SDGs untuk menghasilkan 

produk-produk kesehatan yang dapat meningkatkan derajat kesehatan masyarakat 

(Syafitri, et al., 2023). Diversifikasi toga dilakukan dengan tujuan menambah variasi 

produk toga yang berkualitas dan berdaya jual tinggi. Contoh diversifikasi toga yaitu 

produk minuman fungsional, teh, serbuk, dan herbal latte (Putri, et al., 2024). Di 

Indonesia, tanaman obat keluarga (TOGA) telah lama dimanfaatkan sebagai bahan 

baku ramuan tradisional, termasuk jamu yang dikenal luas dalam budaya masyarakat 

Jawa. Jamu diracik dari bahan-bahan alam seperti tumbuhan dan diajarkan secara 

turun-menurun dari generasi ke generasi (Fatmawati, et al., 2023). Sehingga jamu 

layak dikategorikan sebagai pelayanan kesehatan tradisional (yankestrad) 

sebagaimana telah diatur dalam UU No.36 Tahun 2009 tentang Kesehatan. Namun 

pemanfaatan yankestrad di Indonesia masih rendah (SKI, 2023). Oleh karena itu, 

peningkatan yankestrad merupakan urgensi pemanfaatan pelayanan di bidang 

kesehatan dalam rangka upaya promotif, preventif, kuratif, dan rehabilitatif. 

Berdasarkan hasil Survei Kesehatan Indonesia (SKI) Tahun 2023, pemanfaatan 

toga merupakan salah satu dari upaya yankestrad yang termasuk dalam kategori 

upaya sendiri. Data SKI (2023) menunjukkan bahwa kategori upaya sendiri ini 

merupakan jenis tenaga yankestrad yang paling diminati oleh masyarakat Indonesia 

mencapai 62,3% dibandingkan dengan tenaga yankestrad lainnya yaitu tenaga 

kesehatan di RS/Puskesmas/Klinik (1,6%), praktik mandiri nakes (1,6%), nakestrad di 

griya sehat (2,9%), dan penyehat tradisional (49,2%). Sehingga, upaya sendiri 

berpotensi untuk diimplementasikan dan dikembangkan oleh masyarakat Indonesia 

sebagai upaya menciptakan yankestrad menuju kemandirian kesehatan. Namun, 

proporsi pemanfaatan toga berdasarkan karakteristik usia remaja (15-24 tahun) 

dilaporkan masih rendah berkisar 7,8% (SKI, 2023). Edukasi tentang pemanfaatan 

toga di kalangan remaja menjadi urgensi sasaran program pengabdian kepada 

masyarakat sebagai upaya peningkatan pemanfaatan toga di kalangan generasi muda 
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sejak dini. Program ini berfokus pada penerapan diversifikasi produk toga terhadap 

kelompok Murid Penggerak Sekolah (MPS) Botani di SMAN 1 Bangkalan. 

SMAN 1 Bangkalan merupakan sekolah unggulan yang berlokasi di pusat kota 

Bangkalan. Sekolah ini terus berupaya meningkatkan eksistensinya untuk melahirkan 

generasi unggul berprestasi dan berbudi luhur sesuai dengan motto sekolah. Oleh 

karena itu, tim pengabdi turut mendukung sekolah untuk mengembangkan potensi 

para murid. Salah satunya melalui kelompok MPS Botani yang juga memiliki program 

dalam meningkatkan pemanfaatan toga. Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya, tim 

pengabdi memberikan program pelatihan diversifikasi produk toga untuk 

meningkatkan pengetahuan dan keterampilan sekolah dalam mengolah toga. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa sebesar 77% peserta mengalami peningkatan 

pengetahuan dan menghasilkan produk diversifikasi toga diantaranya minuman segar, 

serbuk instan, dan minuman kekinian berbahan dasar kunyit (Putri, et al., 2024). Dan 

lebih dari 50% peserta memberikan penilaian positif terhadap kebermanfaatan dan 

keberlanjutan program. Oleh karena itu, program pengabdian masyarakat dilanjutkan 

pada tahap pendampingan sebagai bentuk implementasi, monitoring dan evaluasi 

kegiatan pasca pelatihan (kpp). 

Program pengabdian kali ini berfokus pada pendampingan penerapan diversifikasi 

produk toga melalui tahap implementasi kpp, monitoring dan evaluasi. Pada tahap 

implementasi, mitra sasaran melakukan scale up produk sesuai dengan arahan yang 

diberikan oleh tim pengabdi saat pelatihan. Selanjutnya, tahap monitoring bertujuan 

untuk quality control (QC) yaitu mengawasi proses produksi agar menghasilkan produk 

yang berkualitas. QC dilakukan dengan cara analisis proksimat produk. Analisis 

proksimat merupakan analisis kandungan zat gizi makro pada suatu sampel (Masnar 

& Pinandoyo, 2020). Selain itu, pengawasan pada packaging dan labeling produk juga 

merupakan bagian dari QC produk yang dilakukan. Tahap evaluasi bertujuan untuk 

mengetahui tingkat penerimaan dan preferensi masyarakat terhadap produk yang 

dihasilkan melalui uji hedonis. Kegiatan pendampingan penerapan diversifikasi produk 

toga diharapkan mampu meningkatkan keterampilan dalam pengolahan produk toga 

yang lebih variatif dan berkualitas serta meningkatkan ekonomi mitra sasaran. 

2. Metode Pengabdian 

Kegiatan pendampingan penerapan diversifikasi produk toga dilakukan secara berkala 

sejak 24 September 2024 setelah kegiatan pasca pelatihan yang telah dilakukan 

sebelumnya (Putri, et al., 2024). Mitra sasaran merupakan kelompok aktif MPS Botani 

SMAN 1 Bangkalan sejumlah 28 siswa. Sekolah ini tepatnya berada di Kelurahan 

Keraton, Kecamatan Bangkalan, Kabupaten Bangkalan, Jawa Timur. Tahapan 

metode kegiatan dibagi menjadi 3 (tiga) tahap sebagai berikut:  

1) Tahap implementasi 

Tim pengabdi memberdayakan mitra sasaran untuk mengimplementasikan ilmu 

dan keterampilan yang diperoleh selama pelatihan. Kegiatan ini sebagai bentuk 

pertanggungjawaban mitra dalam menyelesaikan kegiatan pasca pelatihan (kpp). 

Adapun kpp yang disepakati bersama adalah scale up produk diversifikasi toga 
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meliputi produk minuman segar, serbuk instan, dan minuman kekinian berbahan 

dasar kunyit hingga pemasarannya.  

2) Tahap monitoring 

Tahap monitoring dilakukan oleh tim pengabdi kepada mitra sasaran yang 

bertujuan untuk QC produk-produk yang dihasilkan dari tahap implementasi. QC 

produk meliputi pengemasan dan analisis proksimat produk. Analisis proksimat 

dilakukan di laboratorium Biochem Technology, Surabaya. Analisis proksimat 

meliputi uji kadar air (Gravimetric), abu (Gravimetric), lemak total (Soxhlet), protein 

(Kjeldahl), karbohidrat (By difference), dan kalori (Calculation). Data yang diperoleh 

dilakukan analisis kandungan zat gizi berdasarkan nilai Angka Kecukupan Gizi 

(AKG). Kontribusi %AKG produk dapat ditentukan untuk digunakan sebagai Acuan 

Label Gizi (ALG) produk (BPOM, 2016). Kontribusi %AKG dinyatakan dengan 

persamaan (1).  

Kontribusi %AKG =  (
Jumlah zat gizi per takaran saji

Nilai ALG
) x 100% (1) 

3) Tahap evaluasi 

Terakhir tahap evaluasi dilakukan oleh tim pengabdi kepada mitra yang bertujuan 

untuk mengukur tingkat penerimaan dan preferensi masyarakat terhadap produk 

diversifikasi yang telah dihasilkan. Metode pengukuran yang digunakan adalah uji 

hedonis dimana responden diberikan kuisioner tes. Hasil tes ini menggunakan 

skala likert dengan kategori penilaian sangat suka (5), suka (4), netral (3), tidak 

suka (2), dan sangat tidak suka (1) terhadap segi rasa, aroma, warna, tekstur, 

sensasi di mulut, after taste, dan kekuatan rasa. Selanjutnya, data diolah 

menggunakan Ms. Excel 2016 dan dianalisis secara deskriptif untuk mengetahui 

tingkat penerimaan responden terhadap produk yang dihasilkan. 

3. Hasil Pengabdian 

Kegiatan pendampingan penerapan diversifikasi produk toga telah diimplementasikan 

sejak 24 September 2024 pasca kegiatan pelatihan diversifikasi olahan toga yang 

dilaksanakan pada 24-25 Agustus 2024. Pada kegiatan ini, tim pengabdi mendampingi 

proses scale up produk yang dilakukan secara mandiri oleh mitra. Gambar 1 

menunjukkan proses produksi produk diversifikasi toga oleh mitra yang diunggah 

melalui akun sosial media instagram mitra (ig: @botanismansaba). Kegiatan 

pendampingan oleh tim pengabdi dimulai dari pemilihan bahan baku, preparasi alat, 

formulasi, pengemasan, analisis kandungan gizi, pengukuran tingkat penerimaan atau 

preferensi, hingga pemasaran produk. Produk diversifikasi toga yang dihasilkan yaitu 

minuman kunyit asem rempah kemasan 200 mL, serbuk instan kunyit asem rempah 

kemasan 250 g, dan serbuk instan kunyit krimer atau biasa disebut golden milk 

kemasan 250 g (Gambar 2). Selain itu, pemasaran produk juga dilakukan secara 

mandiri oleh mitra melalui flyer produk (Gambar 3). 
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(a) (b) 

Gambar 1. Proses scale up produk diversifikasi toga oleh mitra; (a) proses 
pembuatan serbuk instan, dan (b) pembuatan minuman kekinian berbahan dasar 

kunyit. 

  
Gambar 2. Produk diversifikasi toga yang dihasilkan oleh mitra. 

Berdasarkan hasil kegiatan pada tahap ini, ketiga produk diversifikasi toga dapat 

diimplementasikan dengan baik oleh mitra. Meskipun pada pembuatan serbuk instan 

membutuhkan waktu yang cukup lama, mitra mampu menyelesaikannya dengan baik 

hingga produk jadi dan siap untuk dikonsumsi. 

 
Gambar 3. Flyer pemasaran produk diversifikasi toga. 
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Pada tahap monitoring, tim pengabdi melakukan QC terhadap kemasan dan 

analisis kandungan gizi produk diversifikasi toga yang dihasilkan. Proses QC kemasan 

ditunjukkan pada Gambar 4. Selanjutnya, analisis kandungan gizi dari masing-masing 

produk didasarkan pada data hasil uji proksimat yang ditunjukkan pada Tabel 1. 

Selanjutnya, pada Tabel 2 kontribusi %AKG ditentukan dalam per takaran saji 

terhadap masing-masing produk. 

 
Gambar 4. Proses pengemasan produk diversifikasi toga. 

Tabel 1. Hasil uji proksimat per 100 g produk diversifikasi toga berbahan dasar 
kunyit. 

Komposisi 

Jumlah 

Minuman kunyit 
asem rempah 

Serbuk instan 
kunyit krimer 

Serbuk instan 
kunyit rempah 

Air (%) 87,73 2,70 2,13 
Abu (%) 0,37 1,67 0,85 
Lemak Total (%) 0,10 13,07 0,14 
Protein (%) 0,87 1,55 2,43 
Karbohidrat (%) 10,93 81,01 94,45 
Kalori (kkal) 48,10 447,87 399,78 

Berdasarkan hasil uji proksimat (Tabel 1), produk minuman kunyit asem rempah 

memiliki kadar air tertinggi mencapai 87,73%. Tingginya kadar air disebabkan produk 

berwujud cairan sehingga ada penambahan air dalam formulasi produk. Sedangkan 

pada kedua produk lainnya, kadar air menunjukkan <3% yang telah sesuai dengan 

persyaratan keamanan dan mutu minuman serbuk instan (SNI 01-4320-1996). 

Selanjutnya, kadar abu merupakan parameter nilai kandungan bahan anorganik atau 

mineral. Semakin rendah kadar abu, maka semakin tinggi kandungan bahan organik 

dalam suatu produk. Produk serbuk instan kunyit krimer mengandung abu tertinggi 

mencapai 1,67%. Tingginya kadar abu tersebut disebabkan ada penambahan krimer 

dalam formulasi produk. Sedangkan pada kedua produk lainnya, kadar abu 

menunjukkan nilai <1,5% yang telah memenuhi standar yang ditetapkan oleh SNI 

(1996).  

Kemudian, semua produk diversifikasi toga yang dihasilkan mengandung zat gizi 

makro seperti lemak, protein, dan karbohidrat. Berdasarkan Tabel 1, minuman kunyit 

asem rempah dilaporkan mengandung lemak, protein, dan karbohidrat lebih tinggi 
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dibandingkan dengan produk serupa yang tanpa berbahan dasar kunyit. Minuman 

fungsional siap saji tanpa berbahan kunyit diaporkan kalori 43,63 kkal/100g; kadar air 

88,90%; kadar abu 0,28%; lemak total 0,07%; protein 0%; dan karbohidrat 10,75% 

(Masnar & Pinandoyo, 2020). Penelitian lain melaporkan bahwa produk minuman 

kunyit asam mengandung kadar air 89,02%; kadar abu 0,16%; protein <0,04%; lemak 

<0,02%; dan karbohidrat 10,83% (Febriani & Srimiati, 2026). Oleh karena itu, produk 

diversifikasi toga berbahan dasar kunyit dapat direkomendasikan sebagai minuman 

herbal fungsional. 

Kontribusi kandungan gizi produk diversifikasi toga dinyatakan dalam nilai AKG. 

AKG merupakan Angka Kecukupan Gizi yang dianjurkan bagi masyarakat Indonesia 

untuk mencapai derajat kesehatan yang optimal (BPOM, 2016). Pada Tabel 2 dapat 

diketahui bahwa kontribusi %AKG ditetapkan berdasarkan ALG untuk kelompok umum 

karena produk-produk ini sebagian besar dikonsumsi oleh masyarakat golongan 

umum.  

Tabel 2. Kontribusi zat gizi produk diversifikasi toga berbahan dasar kunyit terhadap 
nilai AKG. 

Kandungan 
Gizi 

Jumlah zat gizi per takaran 
saji 

ALG 
kelompok 

umum 

Kontribusi %AKG 

Minuman 
kunyit 
asem 

rempah 
200 mL 

Serbuk 
instan 
kunyit 
krimer 
250 g 

Serbuk 
instan 
kunyit 

rempah 
250 g 

Minuman 
kunyit 
asem 

rempah 
200 mL 

Serbuk 
instan 
kunyit 
krimer 
250 g 

Serbuk 
instan 
kunyit 

rempah 
250 g 

Kalori (kkal) 96,20  1.119,68 999,45 2150 4,47 52,08 46,49 

Protein (g) 1,74 3,88 6,08 60 2,90 6,47 10,13 

Lemak (g) 0,20 32,68 0,35 67 0,30 48,78 0,52 

Karbohidrat (g) 21,86 202,53 236,13 325 6,72 62,32 72,66 

Berdasarkan data pada Tabel 2, kontribusi %AKG paling rendah ditunjukkan pada 

produk minuman kunyit asem rempah di setiap zat gizinya. Kontribusi %AKG kalori 

paling tinggi ditunjukkan pada serbuk instan kunyit krimer yaitu 52,08% per takaran 

saji 250 g. Hal ini sejalan dengan %AKG lemak yang tinggi juga mencapai 48,78% 

pada serbuk instan kunyit krimer. Produk serbuk instan kunyit rempah tanpa krimer 

menunjukkan %AKG protein dan lemak paling tinggi masing-masing 10,13% dan 

72,66% per takaran saji 250 g. Pada produk minuman fungsional tanpa bahan kunyit, 

nilai AKG dilaporkan lemak total 2%; protein 15%, dan karbohidrat total 23% per 

takaran saji 100 g (Utami, et al., 2022). Meskipun tidak ada penetapan batas maksimal 

kalori, protein, karbohidrat, dan lemak untuk produk fungsional herbal, komposisi gizi 

seimbang perlu diperhatikan. Berdasarkan BPOM (2023) tentang label informasi nilai 

gizi, komposisi gizi yang seimbang meliputi energi dari karbohidrat (50-65%), protein 

(10-20%), dan lemak (20-30%). Sehingga, beberapa produk yang belum memenuhi 

gizi seimbang perlu dilakukan pengkajian ulang terkait saran penyajiannya agar 

memenuhi gizi yang seimbang (BPOM, 2023). 

Pada tahap evaluasi dilakukan uji penerimaan konsumen atau disebut uji hedonis 

terhadap produk diversifikasi toga yang dihasilkan. Uji hedonis dilakukan kepada 28 

responden yaitu 11 laki-laki dan 17 perempuan. Berdasarkan hasil analisis data pada 
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Tabel 3, produk serbuk instan kunyit krimer menunjukkan tingkat penerimaan paling 

tinggi yakni 4,26 dari pada produk lainnya. Krimer yang digunakan pada produk 

tersebut adalah krimer nabati atau disebut non diary creamer. Beberapa kelebihan 

krimer nabati adalah umur penyimpanan yang lebih panjang, ketersedian mudah, dan 

aman dikonsumsi oleh penderita lactose intolerance karena krimer nabati dibuat dari 

lemak nabati sehingga tidak mengandung laktosa (Liputo & Ahmad, 2023). Krimer 

nabati dapat digunakan sebagai pengganti krimer berbahan baku susu sapi atau susu 

kental manis. Produk diversifikasi kunyit dengan krimer ini paling disukai dari pada 

produk lainnya.  

Tabel 3. Data hasil uji hedonis produk diversifikasi toga berbahan dasar kunyit pada 
28 responden (L=11, P=17). 

Produk 

Nilai rata-rata uji  

Rasa Aroma Warna Tekstur Sensasi 
After 
taste 

Kekuatan 
rasa 

Rata-
rata 

Minuman 
kunyit asem 
rempah 

4,21 3,78 3,21 3,86 3,89 3,46 3,96 3,77 

Serbuk instan 
kunyit krimer 

4,64 3,96 3,89 4,21 4,50 4,29 4,36 4,26 

Serbuk instan 
kunyit rempah 

3,96 3,46 3,21 3,46 3,78 3,21 3,89 3,57 

Rata-rata 4,27 3,73 3,44 3,84 4,06 3,65 4,07  

Data uji hedonis menunjukkan bahwa nilai rata-rata rasa, sensasi, dan kekuatan 

rasa dari ketiga produk diversifikasi masing-masing sebesar 4,27; 4,06; dan 4,07 yang 

menunjukkan responden cenderung suka terhadap ketiga aspek tersebut. Rimpang 

kunyit memiliki rasa pahit dengan sensasi getir (Swari, et al., 2023). Adanya sensasi 

getir inilah yang mempengaruhi rasa pahit dari kunyit (Muhaemin & Sudjatinah, 2018). 

Sehingga, bahan tambahan dibutuhkan untuk meminimalisir sensasi getir dan pahit 

(Mayefis, et al., 2022). Bahan tambahan yang digunakan dalam produk diversifikasi ini 

yaitu gula aren dan krimer nabati. Selanjutnya, nilai rata-rata aroma, warna, tekstur, 

dan after taste dari ketiga produk diversifikasi masing-masing 3,73; 3,44; 3,84; dan 

3,65 yang menunjukkan responden cenderung netral terhadap keempat aspek 

tersebut. 

Warna yang dihasilkan dari ketiga produk diversifikasi berbeda-beda. Warna 

tersebut dipengaruhi oleh bahan-bahan yang terkandung di dalamnya. Minuman kunyit 

asem rempah memiliki warna kuning kecoklatan yang dipengaruhi oleh perpaduann 

antara warna kuning dari senyawa kurkumin dan warna coklat dari gula aren. 

Sedangkan produk serbuk instan kunyit krimer dan kunyit rempah cenderung 

berwarna kuning pekat karena komposisi kunyit yang ditambahkan lebih banyak 

dibandingkan pada produk minuman kunyit asem rempah.  

Adapun tiga senyawa utama yang menyebabkan pigmen warna kuning pada kunyit 

diantaranya kurkumin, dimetoksikurkumin, dan bis-dimetoksikurkumin (Suprihatin, et 

al., 2020). Selain kurkumin, kunyit juga dilaporkan mengandung senyawa minyak atsiri. 

Sehingga, aroma khas kunyit yang menyengat juga menjadi tantangan dalam 

pengolahannya. Ada sekitar 49 senyawa pada serbuk rimpang kunyit yang dilaporkan 
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berpotensi sebagai antioksidan (Abubakar, et al., 2022; Permatananda, et al., 2021; 

Maithilikarpagaselvi, et al., 2020). Salah satunya adalah golongan senyawa 

sesquiterpena yang juga penyusun minyak atsiri dalam kunyit (Iweala, et al., 2023; 

Grover, et al., 2021). Antioksidan merupakan zat atau senyawa penangkal radikal 

bebas yang diperlukan oleh tubuh sebagai imunomodulator atau sistem pertahanan 

tubuh (Fitriana et al., 2024). 

5. Kesimpulan 

Program pendampingan diversifikasi produk toga berbahan dasar kunyit mampu 

meningkatkan keterampilan kelompok MPS Botani SMAN 1 Bangkalan dalam 

mengolahan toga. Produk diversifikasi toga dilaporkan mengandung gizi makro seperti 

karbohidrat, protein, dan lemak yang berperan penting dalam keseimbangan 

metabolisme tubuh manusia. Tingkat preferensi responden terhadap produk 

diversifikasi cenderung netral hingga suka. Produk diversifikasi toga dapat 

direkomendasikan sebagai minuman herbal fungsional. Manfaat program 

pendampingan diversifikasi dapat meningkatkan kemandirian kesehatan masyarakat 

dengan memberdayakan siswa MPS Botani mengolah hasil panen toganya sendiri. 

Dampak kegiatan diharapkan dapat meningkatkan derajat kesehatan masyarakat di 

masa depan. 
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