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PENDAHULUAN 

Kabupaten Banyumas merupakan salah satu sentra produksi susu sapi di Jawa Tengah. Wilayah dengan populasi sapi 

perah yang cukup banyak meliputi kKecamatan Baturraden, Karanglewas dan Cilongok. Total populasi sapi perah di 
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 Abstrak 

Kegiatan pengabdian berbasis hasil penelitian tim dilakukan dengan 
metode ceramah dan praktek pengolahan. Ceramah dengan memberikan 
pengetahuan secara teori tentang komposisi susu, zat gizi dan manfaat susu 
dan produk olahannya bagi kesehatan. Metode praktek dilakukan dengan 
teknologi fermentasi terkontrol yang dilakukan dengan cara 
mengoptimalkan suhu dan lama inkubasi serta penggunaan starter dan biji 
kefir komersial. Tujuan dari kegiatan adalah (1) transfer teknologi 
fermentasi terkontrol dengan starter instan untuk mengolah susu menjadi 
produk yogurt, kefir, keju peram dan keju mozzarella; (2) penerapan hasil 
penelitian tim untuk pengembangan produk olahan susu yang mudah 
dilakukan, sederhana dan laku jual dan (3) Meningkatkan pemberdayaan 
anggota kelompok tani ternak. Hasil pengabdian diperoleh peningkatan 
pengetahuan peserta tertinggi pada produk olahan keju mozzarella yaitu 
97,5% diikuti dengan kefir 97%; keju cottage 95,5% dan 72,5% yogurt. Peserta 
100% sudah bisa melakukan praktek pengolahan produk yang diajarkan. 
Produk yang dihasilkan selanjutnya diuji sensoris oleh tim panelis semi 
terlatih dengan kriteria tingkat kesukaan, yaitu agak suka-suka. 
Kesimpulan kegiatan adalah terjadi peningkatan pengetahuan, ketrampilan 
pengolahan produk berbasis susu, yaitu yogurt, kefir, keju mozzarella dan 
keju cottage peserta kegiatan. 

Abstract 

Community service activities based on the team's research were carried out through 
lectures and practical processing methods. Lectures provided theoretical knowledge 
of milk composition, nutrients, and the health benefits of milk and its processed 
products. Practical methods were carried out using controlled fermentation 
technology, optimizing temperature and incubation time, and using commercial 
starters and kefir grains. The objectives of the activity were (1) transfer of controlled 
fermentation technology with instant starters to process milk into yogurt, kefir, 
fermented cheese, and mozzarella cheese; (2) application of the team's research 
results for the development of easy-to-do, simple, and marketable dairy products; 
and (3) increasing the empowerment of livestock farmer group members. The results 
of the community service showed that the highest increase in participant knowledge 
was in mozzarella cheese products, namely 97.5%, followed by kefir (97%), cottage 
cheese (95.5%), and yogurt (72.5%). 100% of participants were able to perform the 
practical processing of the taught products. The resulting products were then 
sensory tested by a team of semi-trained panelists using the criterion of somewhat 
liking. The activity concluded that participants increased their knowledge and skills 
in processing milk-based products, namely yogurt, kefir, mozzarella cheese, and 
cottage cheese. 
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Kkabupaten Banyumas kurang lebih 1500 ekor dengan produksi susu segar harian rata-rata 5500 liter (Data Dinas 

Perikanan dan Peternakan Banyumas, 2024).  Susu (70%) oleh peternak di kabupaten Kabupaten Banyumas dikirimkan ke 

IPS melalui gabungan koperasi peternak sapi perah Satria atau PESAT.  Peternak sapi perah di Kkabupaten Banyumas 

tergabung dalam kelompok peternak, salah satunya adalah kelompok KTT Lestari 1 yang berlokasi di Ddesa Tumiyang, 

Kecamatan Pekuncen Kabupaten Banyumas Provinsi Jawa Tengah. Potensi wilayah mitra mendukung berkembangnya 

ternak sapi perah, dengan ketinggian tempat : 400-600 dpl dan suhu rata-rata 24-27°C. KTT Lestari 1 mempunyai populasi 

ternak sapi perah sebanyak 149 ekor dengan produksi susu harian sekitar 600 lt. Jumlah anggota kelompok sebanyak 22 

orang. Susu yang dihasilkan hanya dijual dalam bentuk segar dan jika diolah hanya dimasak sebagai susu pasteurisasi 

dengan harga murah yaitu Rp. 10.000/liter dan produksinya tidak kontinyu.  Susu segar yang disetorkan pada Kkoperasi 

Pesat dengan harga jual Rp.7000 per liter, seringkali tidak menutup biaya pemeliharaan. Rata-rata sapi perah laktasi 

menghasilkan produksi susu rendah dalam kisaran 7-10 liter/hari. Peternak biasanya hanya mengolah susu dengan cara 

sederhana, yaitu dengan merebus susu pada suhu mendidih dan dilakukan pengemasan.  Pengolahan dilakukan jika ada 

pesanan, atau mengikuti bazar atau pameran secara iscidental. Proses pengolahan dengan teknologi fermentasi seperti 

yogurt, kefir dan keju belum dilakukan. Hasil riset tim adalah melakukan pengolahan dengan teknologi fermentasi 

terkontrol.  Teknologi tersebut menghasilkan produk yang relatif seragam baik segi penampilan, rasa, aroma dan tekstur.  

Teknologi ini juga mampu mengatur komposisi produk lebih baik dan mencukupi gizi.  Komposisi tersebut terdapat pada 

kemasan.  Fermentasi terkontrol merupakan teknologi dengan menggunakan bakteri asam laktat sebagai agen fermentasi.  

Bakteri asam laktat bersinergi dengan laktosa susu untuk mengubah karakteristiknya, antara lain : rasa asam, tekstur halus 

lembut, bau asam segar. Pengabdian dilakukan berdasarkan pada hasil penelitian oleh tim, antara lain : keju herbal 

(Setyawardani et al., 2023), yogurt dengan beberapa jenis bahan baku yang digunakan (Setyawardani et al., 2024); kefir 

dengan bahan baku kolostrum sapi (Setyawardani et al., 2020); susu fermentasi (Fadhlurrohman et al., 2023); keju segar 

(Arkan et al., 2024).  Pengabdian dilakukan untuk mengaplikasikan hasil penelitian pada kelompok tani ternak Lestari 1 

Desa Tumiyang Kabupaten Banyumas. Tujuan dari kegiatan adalah : 

1) transfer teknologi fermentasi terkontrol dengan Starter instan untuk mengolah susu menjadi produk yogurt, kefir, keju 

peram dan keju mozzarella; 

2) penerapan hasil penelitian tim untuk pengembangan produk olahan susu yang mudah   dilakukan, sederhana dan laku 

jual; dan 

3) Meningkatkan pemberdayaan anggota kelompok tani ternak. 

METODE 

Alat dan Bahan 

Alat utama kegiatan pengabdian adalah alat inkubator dan jar penangas susu.  Inkubator digunakan untukk membuat 

yogurt dan untuk  menstabilkan  suhu dalam waktu tertentu. Inkubator digunakan untuk membuat kefir, menstabilkan 

suhu pada keju mozzarella dan keju cottage. Peralatan lainnya adalah alat pengepres keju, untuk mengeluarkan whey (air 

keju) sisa dari proses penyaringan curd (padatan). Bahan utama kegiatan ini adalah susu, terdiri dari susu segar, susu Ultra 

High Temperature (UHT) dan susu bubuk. Bahan lain adalah Starter bakteri asam laktat yang diperoleh secara komersial; 

rennet keju dan asam sitrat.   

Pelaksanaan kegiatan  

Tahapan dan Langkah Langkah dalam melaksanakan kegiatan adalah melalui beberapa metode, yaitu :  

Metode pendekatan adalah metode ceramah dan diskusi serta partisipasif sehingga terjalin komunikasi aktif antara tim dan 

partisipan dari kelompok tersebut. Pengolahan yogurt, kefir dan keju sebagai produk fermentasi menggunakan Starter 

instant yang diterapkan pada kelompok merupakan hasil dari rangkaian penelitian yang telah dilakukan oleh tim 

pengabdi, yang layak diaplikasikan pada kelompok tersebut. Rencana kegiatan mengenai langkah-langkah yang akan 

dilakukan kelompok dan tim untuk menyelesaikan masalah-masalah yang dihadapi kelompok. Sosialisasi berupa 

penyuluhan :  
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1) Sosialisasi pentingnya produk fermentasi berbasis susu yang dikonsumsi sebagai pangan/minuman sehat yang 

dikonsumsi; 

2) Produksi bagaimana langkah-langkah tepat untuk merancang produk; 

3) Pentingnya manajemen produk, administrasi dan keuangan; dan 

4) Pemasaran, masalah dan kendala bagi para produsen produk baru. 

Pelatihan berupa praktek 

Praktek teknologi fermentasi untuk menghasilkan produk seperti yogurt, kefir dan keju.  Peserta membuat produk untuk 

meningkatkan ketrampilan pengolahan.  Tim memberikan panduan cara dan batasan pengolahan yang akan dihasilkan.  

Fermentasi menggunakan Starter instant yogurt keju dan penggunaan kefir grains sebagai Starter stok untuk menghasilkan 

produk. Peningkatan ketrampilan para peserta dilakukan dengan pembuatan demplot didampingi oleh tim penyuluh 

dengan membagi menjadi beberapa kelompok pengolahan yogurt, kefir dan keju. Praktek pengolahan susu untuk 4 

kelompok, masing-masing 5 orang dengan kegiatan praktek pada Tabel 1. 

 

Tabel I. Kegiatan praktek pada kelompok KTT Lestari 1. 

Kelompok Yogurt Kefir Keju mozarella Keju cottage 

1; 2; 3; 4  Susu segar, bubuk, UHT, 
campuran, Starter  
komersial 10 % 

Susu segar, bubuk, UHT, 
campuran, Starter kefir 
komersial 10% 

Susu segar, bubuk, 
UHT, campuran, 
asam sitrat 2 gr/lt 

Penambahan skim, 
10 gr 

Uji sensori 
Semi terlatih 

✓ ✓             

 

Uji Komersialisasi Produk/ Pemasaran 

Direncanakan dengan jumlah panelis sebanyak 30 orang yang terbagi dalam kelompok mahasiswa, di Ffakultas 

peternakan Peternakan dengan menggunakan metode ranking dan wajib memberikan komentar atas produk yang 

diujikan. 

Penerapan Teknologi 

Teknologi yang diaplikasi adalah teknologi fermentasi terkontrol menggunakan kultur Starter instan, yaitu dalam bentuk 

kering beku.  kultur diremajakan pada susu, untuk mengaktifkan kerja bakteri asam laktat, dan biji kefir, sampai diperoleh 

jumlah kultur  optimal.  Teknologi fermentasi terkontrol dilakukan dengan suhu ruang selama waktu tertentu.  Indikator 

keberhasilan kultur dapat di deskripsikan sebagai berikut : rasa asam dengan pH 4,5; konsistensi kental dan berbau asam 

segar.  Kultur tersebut akan digunakan untuk membuat yogurt, kefir dan keju. Evaluasi dilakukan untuk mengetahui 

tingkat keberhasilan kerjasama yang dilakukan oleh tim penyuluh dan mitra. Evaluasi dilakukan terhadap peserta baik 

secara tertulismaupun secara lisan. Setiap kegiatan akan dilakukan evaluasi untuk mengetahui tingkat keberhasilan 

ceramah yang dilakukan oleh tim penyuluh maka dilakukan pre dan pos test, dengan indikator persentase kenaikan nilai 

pos-test.  Hasil pre dan post test yang dilakukan kemudian ditabulasi sebagai data dan merupakan indikator keberhasilan 

kegiatan. Semakin tinggi nilai pos-test maka semakin banyak materi yang mampu dipahami oleh peserta.  

Keberlanjutan 

Keberlanjutan kegiatan yang sudah dirintis oleh tim, dilakukan dengan melibatkan penyuluh pada dinas terkait untuk 

memantau kontinuitas kegiatan.  KTT Lestari 1 membuat suatu divisi baru pengolahan susu untuk meningkatkan 

pemberdayaan KTT  terutama untuk membantu meningkatkan pendapatan anggota. Transfer teknologi yang sudah 

diajarkan terus menerus dipraktekkan untuk mendapatkan produk yang paling mudah, murah dan laku jual.  Produk 

yang telah laku jual selanjutnya bisa didaftarkan sebagai produk olahan yang melabelkan halal produk. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil kegiatan pengabdian merupakan hasil riset dari tim, yaitu produk olahan yogurt, kefir, keju mozzarella dan keju cottage 

(keju segar) dengan menggunakan teknologi terkontrol.  Hasil kegiatan merupakan hasil evaluasi terdiri dari 2 bagian, yaitu 

peningkatan pengetahuan setelah dilakukan kegiatan, terdapat pada Tabel 2.  
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Tabel II. Hasil peningkatan pengetahuan peserta kegiatan sebelum dan sesudah diberikan pengetahuan produk yogurt, kefir, keju mozzarella dan keju cottage. 

 Yogurt Kefir Keju Mozarella Keju Cottage 

No Nama 
Nilai  

Hasil 
Nilai  

Hasil 
Nilai  

Hasil akhir 
Nilai  

Hasil 

Pre Post Pre Post Pre Post Pre Post 

1 Kartem 2 10 8 0 10 10 1 9 8 0 10 10 

2 Sulastri 6 10 4 0 10 10 2 8 6 3 7 4 

3 Kasem 1 10 9 0 10 10 0 10 10 0 10 10 

4 Karsiti 2 10 8 0 10 10 0 10 10 0 10 10 

5 Yuliana 3 10 7 0 10 10 1 9 8 0 10 10 

6 Juwariyah 2 10 8 1 9 8 0 9 9 0 10 10 

7 Diah 4 10 6 0 10 10 0 10 10 6 10 4 

8 Septi 3 10 7 0 9 9 1 9 8 0 10 10 

9 Wahyu L 3 10 7 0 8 8 0 10 10 0 10 10 

10 Ila Supiyani 3 10 7 0 10 10 0 10 10 0 10 10 

11 Pratitis 3 10 7 2 10 8 0 10 10 0 10 10 

12 Ritem 3 10 7 0 10 10 0 10 10 0 10 10 

13 Lia Anisatun 3 10 7 0 10 10 0 10 10 0 10 10 

14 Desi 3 10 7 1 9 8 0 10 10 0 10 10 

15 Nasipah 5 10 5 2 8 6 0 10 10 0 10 10 

16 Soliah 3 10 7 0 10 10 0 10 10 0 10 10 

17 Fitriana 3 10 7 0 10 10 0 10 10 0 10 10 

18 Casti 3 10 7 0 10 10 0 10 10 0 10 10 

19 Tesa N 0 10 10 0 10 10 0 10 10 0 10 10 

20 Susi 0 10 10 0 10 10 0 10 10 0 10 10 

Rata-Rata   2,75 10 7,25 0,3 9,65 9,35 0,5 9,7 9,45 0,45 9,85 9,4 

kenaikan    72,5 97 97,5 95,5 

 

Tabel 2. Menunjukkan bahwa terjadi peningkatan pengetahuan setelah dilakukan proses penyuluhan oleh tim., Hasil diatas 

memperlihatkan peningkatan pengetahuan untuk produk olahan yogurt sebesar 72,5%; kefir  97%; keju mozzarella sebesar 

97,5% dan keju cottage sebesar 95,5%.  Peningkatan terendah pada yogurt, hal ini disebabkan karena yogurt merupakan 

produk yang cukup popular di masyarakat Indonesia (Sumarmono et al., 2019). Produk kefir, keju mozzarella dan keju cottage 

memiliki peningkatan pengetahuan di atas 90%. Peserta sudah mendapatkan pengetahuan baru tentang produk olahan 

berbasis susu, dengan menggunakan teknologi fermentasi terkontrol.  Fermentasi merupakan metode atau teknologi 

memecah disakarida pada susu yaitu laktosa menjadi senyawa lebih sederhana, yaitu glukosa dan galaktosa yang 

memudahkan penyerapan dalam usus (Fadhlurrohman et al., 2023). Peningkatan pengetahuan di atas 90% menunjukkan 

ketidaktahuan peserta terhadap produk yang diolah.  Kefir merupakan produk dengan tingkat keasaman lebih tinggi 

dibandingkan yogurt, menggunakan Starter biji kefir dan diinkubasi pada suhu kamar.  Keasaman yang tinggi 

menyebabkan peserta menyebutkan sangat asam dan kurang diminati (Tratnik et al., 2006).  Keju mozzarella merupakan 

produk yang saat ini mulai dipopulerkan sebagai toping pada berbagai produk.  Pengetahuan peserta meningkat sangat 

tinggi dibandingkan produk lainnya.  Keju mozzarella dibuat dengan menambahkan asam sitrat dan kualitas keju salah 

satunya ditentukan oleh tingkat kemulurannya (Wiedyantara et al., 2017). Proses  pembuatan  keju  mozarella  tidak  

dilakukan pemeraman sehingga memiliki karakteristik fisik elastis. Terdapat proses strecthing setelah terbentuk curd 

dengan penggunaan rennet (Ritonga et al., 2023). Keju cottage merupakan keju segar dengan proses menggunakan 

fermentasi terkontrol dengan waktu lebih singkat dibandingkan yogurt dan kefir.  Keju cottage merupakan keju segar yang 

tidak dilakukan proses pemeraman.  Keju cottage mempunyai karakteristik remah, kandungan air tinggi dan biasanya 

langsung dikonsumsi untuk tambahan makanan/jajanan (Yasin et al., 2013).   
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Evaluasi Praktek Produk  

Tabel III. Penilaian hasil praktek kegiatan yogurt, kefir, keju mozzarella dan keju cottage 

INDIKATOR PRAKTEK Penilaian Persentase 

Peserta dapat menimbang/menakar bahan baku untuk 
membuat yogurt, kefir, keju  mozzarella dan keju cottage 

bisa melakukan dengan baik 100 

Peserta dapat melakukan pemanasan susu bisa melakukan dengan baik 100 

Peserta dapat membuat Starter yogurt, Starter kefir, menuangkan 
rennet untuk keju  

bisa melakukan dengan baik 100 

Peserta dapat menghitung kebutuhan bahan baku yang 
digunaka 

bisa melakukan dengan baik 100 

Peserta dapat menyimpan/inkubasi untuk produk yogurt, kefir, 
keju cottage 

bisa melakukan dengan baik 100 

Peserta dapat mengetahui indikator produk sudah jadi bisa melakukan dengan baik 100 

Peserta dapat membandingkan produk yang dihasilkan antar 
kelompok 

bisa melakukan dengan baik 100 

 

Tabel 3. Menunjukkan tingkat ketrampilan peserta dalam mengolah produk olahan berbasis susu, yaitu yogurt, kefir, keju 

mozzarella dan keju cottage sebesar 100%.  Seluruh peserta sudah melakukan tahapan kegiatan untuk masing-masing 

produk secara baik dan benar.  Tahapan yang dinilai oleh tim meliputi cara memanaskan susu, yaitu pasteurisasi dilakukan 

pada suhu 62oC selama 30 menit (Yildirim et al., 2015). Peserta sudah dapat membuat Starter dan mengukur kebutuhan 

Starter untuk masing-masing produk, yaitu yogurt dan kefir.  Starter yang digunakan merupakan Starter komersial, yang 

dapat diperoleh dipasaran dengan mudah atau melalui toko online. Peserta juga dapat melakukan inkubasi atau 

pemeraman pada produk yogurt dan kefir, serta mengetahui indikator produk sudah siap dikonsumsi.  

 

Tabel IV. Hasil uji sensoris produk hasil fermentasi terkontrol yogurt dan kefir oleh panelis semi terlatih. 

Bahan baku Rasa Aroma Warna Tekstur Overral 

Susu segar 3,75±0.96 3,90±0.91 3,50a±0.88 3,05a±0.88 3,40a±0.94 

Susu bubuk 3,60±1.05 3,80±0.95 3,90ab±0.91 4,20b±0.83 4,05b±0.76 

Susu UHT 3,40±0.94 3,70±0.92 4,20b±0.76 4,15b±0.74 3,80ab±0.69 

UHT+bubuk  3,35±1.27 3,55±1.09 3,65ab±0.93 3,25a±1.16 3,30a±1.03 

    Keterangan: superskrip yang berbeda pada kolom sama menunjukkan berbeda nyata (P<0.05). 
 

Tabel 4. Hasil uji sensoris produk yang dihasilkan dari kegiatan pengabdian yang dinilai dengan metode skoring oleh 

panelis semi terlatih sebanyak 20 mahasiswa. Yogurt yang dibuat menggunakan beberapa jenis susu menghasilkan warna 

relative sama, tidak ada perbedaan rasa yang dinilai oleh panelis.  Kisaran skor adalah 3,35 – 3,75 (agak suka-suka).  Aroma 

yogurt juga dinilai oleh panelis relative sama yaitu dengan kisaran 3.,55-3,90 (suka).  Warna yogurt memiliki perbedaan 

signifikan yaitu dengan kisaran skor 3,50 – 4,20 (suka). Tekstur yogurt dan penilaian keseluruhan produk yang dibuat 

dengan perbedaan bahan baku berbeda nyata (P<0.05) dengan skor tekstur berkisar  3,05 – 4,20 (agak suka-suka) dan overall 

memiliki skor 3,30- 4,05 (agak suka-suka).  Bahan baku merupakan hal penting yang harus diperhatikan dalam pembuatan 

produk, masing-masing mempunyai karakteristik tertentu. Susu segar merupakan bahan baku yang baik dalam 

pembuatan yogurt, demikian juga susu UHT (Su et al., 2022), susu bubuk (McGoverin et al., 2010) dan campuran (susu UHT 

dan susu bubuk) (Setyawardani et al., 2024).   

Tabel V. Hasil uji sensoris produk hasil fermentasi terkontrol kefir oleh panelis semi terlatih. 

Bahan baku Rasa Aroma Warna Tekstur Overral 

Susu segar 3,80b±0.95 4,10a±1.02 3,85a±0.59 3,60b±0.94 3,95b±0.69 

Susu bubuk 3,05a±1.05 3,90a±0.91 3,80a±0.89 3,10ab±1.02 3,40a±0.88 

Susu UHT 3,50ab±1.05 3,45a±0.88 4,30a±0.86 3,55b±1.09 3,60ab±0.88 

UHT+bubuk  2,95a±1.14 3,80a±1.0 3,15b±0.93 2,80a±0.83 3,10a±0.85 

                 Keterangan: superskrip yang berbeda pada kolom sama menunjukkan berbeda nyata (P<0.05). 
 

Tabel 5. mMenunjukkan bahwa bahan baku mempengaruhi penilaian sensoris oleh panelis semi terlatih untuk atribut rasa, 

tekstur dan kesukaan keseluruhan secara nyata (P<0.05). Aroma dan warna kefir tidak dipengaruhi oleh bahan baku yang 

digunakan (P>0.05).  Atribut rasa memiliki skor tertinggi pada kefir yang dibuat dari susu sapi segar yaitu dengan skor 3.80 

(suka), dan skor terendah pada kefir yang dibuat dari campuran antara susu UHT dan susu bubuk yaitu 2.95 (agak suka). 
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Kefir yang dibuat dari susu UHT memiliki skor tertinggi yaitu 4.30 (suka).Tekstur kefir dari susu sapi segar mempunyai 

skor tertinggi yaitu 3.60 (suka) demikian juga penilaian kesukaan keseluruhan (overall) kefir tertinggi yang dibuat dari susu 

sapi segar, dengan skor 3.95 (suka).  Penilaian sensori kefir penting dilakukan untuk mengetahui kesukaan konsumen pada 

produk yang dibuat dari beberapa jenis susu sebagai bahan baku (Sulmiyati et al., 2019). 

 

KESIMPULAN 

Pengolahan susu menjadi beberapa produk yaitu yogurt, kefir, keju mozzarella dan keju cottage merupakan aplikasi hasil 

penelitian, dengan menggunakan teknologi terkontrol. Peserta meningkat pengetahuannya yaitu sebesar 72,5% pada 

produk yogurt; 97% pada produk kefir; 97,5% pada produk keju mozzarella dan 95,5% pada produk keju cottage. Peserta 

bisa melaksanakan praktek 100% untuk semua produk yang diajarkan dan panelis menilai produk yogurt dan kefir dengan 

skor penilaian agak suka-suka. 
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