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Abstrak

Pondok Pesantren (Ponpes) Raudhatul Madinah merupakan salah satu pondok pesantren di Jawa Timur
yang menerapkan pembelajaran berbasis wirausaha sehingga dalam proses pembelajaran santrinya diberikan
materi-materi terkait wirausaha. Namun para santri masih terkendala dengan produk-produk yang dapat mereka
jadikan sebagai komoditi usaha. Pondok pesantren Raudhatul Madinah sendiri memiliki ternak kambing yang
menghasilkan susu. Susu tersebut ingin dijual dalam bentuk olahan yang lebih menarik, salah satunya yaitu
yoghurt. Selama ini para santri belum pernah diberikan pelatihan terkait pembuatan yoghurt yang baik dan benar.
Oleh karena itu Pengabdian pada Masyarakat ini bertujuan untuk kepada santri pondok pesantren untuk mengolah
susu segar menjadi yoghurt yang bisa dijadikan produk wirausaha. Metode yang diterapkan adalah penyuluhan
dan pelatihan secara langsung pembuatan yoghurt dari susu. Penyuluhan dilakukan untuk menjelaskan tahapan-
tahapan pembuatan yoghurt beserta teori fermentasi pada yoghurt. Pelatihan pembuatan yoghurt dilakuan sebagai
implementasi nyata pengolahan susu segar menjadi produk yang lebih bervariasi dan memiliki nilai ekonomis.
Hasil kegiatan pengabdian ini menghasilkan produk yoghurt rasa buah serta memberikan wawasan dan
keterampilan kepada santri pondok pesantren untuk menghasilkan minuman yoghurt yang mampu dijadikan
produk wirausaha.

Kata kunci— Pembuatan Yoghurt, Pengolahan Susu, Kewirausahaan
1. PENDAHULUAN untuk kegiatan ibadah. Sisa lahan dari keseluruhan
lahan masih belum dimanfaatkan. Oleh karena

Pondok  Pesantren (Ponpes) Raudhatul pondok pesantren Raudhatul Madinah memiliki

Madinah merupakan salah satu pondok pesantren di
Jawa Timur yang menerapkan pembelajaran
pesantren berbasis wirausaha. Secara geografis,
Ponpes Raudhatul Madinah berjarak sekitar 14 km
dari kota Malang, ke arah barat. Lokasi pondok
pesantren yang berdekatan dengan daerah wisata di
Kota Batu, memberikan nilai positif bagi Ponpes
Raudhatul Madinah untuk mencetak santri yang
berwawasan wirausaha, ditunjang dengan tersedianya
lahan yang luas untuk mengasah berbagai
keterampilan untuk menjadi wirausaha. Komplek
Ponpes Raudhatul Madinah didirikan di atas tanah
dengan luas 8.000 m”. Dengan luas tanah yang lebar
tersebut, baru sebagian yang dimanfaatkan dan
dibangun untuk fasilitas tempat tinggal mukim para
santri dan pengelola Ponpes, gazebo untuk ruang
belajar santri, tenda sebagai ruang makan, dan masjid

konsep sebagai pesantren wisata berbasis wirausaha,
maka dalam proses pembelajaran santrinya diberikan
materi-materi terkait wirausaha. Sistem pembelajaran
bagi santri Ponpes adalah pembelajaran agama di
pagi hari, dilanjutkan sekolah umum di luar pondok
pesantren, sore hari diberikan teori terkait
kewirausahaan, serta malam hari diberikan pelajaran
agama kembali. Dalam prosesnya mengaplikasikan
teori-teori  kewirausahaan, Ponpes  Raudhatul
Madinah kerap bekerja sama dengan rekanan agar
apa yang sudah dipelajari mampu langsung
diaplikasikan di lapangan. Selain membutuhkan mitra
untuk bekerjasama, dalam kewirausahaan dibutuhkan
produk-produk yang dapat dijual. Pondok pesantren
ini memiliki ternak kambing yang meghasilkan susu,
sehingga susu berpotensi dijual sebagai salah satu
komiditi usaha. namun para santri menginginkan
susu tersebut diolah kembali menjadi produk yang
lebih menarik dan banyak disukai masyarakat seperti
yoghurt.
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Raudhatul Madinah

Yoghurt merupakan produk olahan susu yang
berasal dari hewan mamalia seperti sapi dan juga
kambing yang memanfaatkan metabolisme bakteri
asam laktat [1]. Enzim laktase yang dihasilkan oleh
bakteri dalam yoghurt bermanfaat untuk mencerna
sisa gula susu yang terdapat dalam yoghurt [2]. Pada
beberapa dekade terakhir, yoghurt adalah produk
olahan susu yang popular selain daripada keju dan
mulai banyak dijadikan lahan bagi banyak orang
untuk berwirausaha. Yoghurt diketahui baik untuk
kesehatan karena dalam proses pembuatannya
menggunakan  metode  fermentasi  sehingga
mengandung banyak mikroorganisme yang baik
untuk sistem pencernaan. Asam laktat yang terdapat
di yoghurt mampu merangsang gerakan peristaltik
dalam saluran pencernaan. Hal ini lah yang
menyebabkan  terjadinya  peningkatan  proses
pencernaan, penyerapan, pembuangan feses, serta
pembuangan bakteri pathogen [2]. Yoghurt memiliki
kandungan probiotik yang bermanfaat untuk sistem
kekebalan tubuh, kardiovaskuler atau Kesehatan
metabolik [3]. Yoghurt dibuat dengan cara
memfermentasikan susu dengan bantuan bakteri
termofilik Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococccus thermophilus sehingga menghasilkan
susu dengan konsistensi semi-padat dan rasa yang
agak asam [4].

Yoghurt terdiri dari dua jenis yaitu plain
yoghurt dan fruit yoghurt. Pada fruit yoghurt atau
yoghurt buah, penambahan sari buah, daging buah,
atau bagian buah lainnya dalam proses pembuatannya
dilakukan untuk menambah cita rasa, warna dan
aroma sehingga sifat organoleptik yoghurt akan
meningkat [1].

Berkaitan dengan peranan yoghurt yang baik
bagi kesehatan dan juga berpotensi untuk dijadikan
salah satu produk kewirausahaan, namun ternyata
belum pernah dilakukan pelatihan pembuatan
yoghurt kepada para santri, maka perlu dilakukan
kegiatan pelatihan pembuatan yoghurt. Tujuan dari
bimbingan teknis ini adalah memperkenalkan cara
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dan proses pembuatan yoghurt dari susu yang
melibatkan mikroorganisme mulai dari awal hingga
menjadi yoghurt kepada para santri Ponpes
Raudhatul Madinah.

2. METODE

Metode yang digunakan dalam kegiatan
pengabdian ini adalah dalam bentuk penyuluhan dan
pelatihan langsung membuat yoghurt. Pelaksanaan
kegiatan pengabdian dilakukan dengan tahapan
sebagai berikut:

a. Pembekalan teori tentang pengertian yoghurt,
manfaat yoghurt, serta proses fermentasi diberikan
dalam bentuk penyuluhan.

b. Praktik pembuatan yoghurt dilakukan dengan
tutorial dan pendampingan secara langsung bagi
peserta dari awal proses hingga selesai dengan
bantuan mahasiswa.

A. Persiapan Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam proses
pembuatan yoghurt antara lain panci, kompor,
pengaduk, dan botol packaging. Untuk pengemasan
sebaiknya botol packaging wajib disterilkan terlebih
dahulu dengan cara direbus atau dibilas dengan
menggunakan air hangat. Bahan-bahan yang
dibutuhkan antara susu segar, bibit yoghurt, susu
skim, gula pasir dan buah strawberry.

B. Langkah Pembuatan Yoghurt

Susu segar sebanyak 1 liter dipasteurisasi pada
suhu 85°C selama 30 menit. Setelah itu didinginkan
hingga suhunya antara 40-45°C. Tambahkan starter
yoghurt £ 10 ml (dua sendok makan, setelah itu
dihomogenkan. Campuran tersebut diinkubasi
dengan cara dibungkus dengan kain serbet sehingga
suhunya tetap hangat selama minimal 16 jam. Setelah
jadi yoghurt dapat disimpan didalam lemari es pada
suhu £ 4°C dan siap dikonsumsi. Untuk Ilebih
menarik ditambahkan dengan sirup buah alami dari
strawberry.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelaksanaan pengabdian pada masyarakat
untuk memberikan pelatihan pembuatan yoghurt
dilaksanakan pada tanggal 3 September 2022.
Penyuluhan terkait pengertian yoghurt, manfaat
yoghurt, serta proses fermentasi diberikan sebelum
praktik langsung pembuatan yoghurt.
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Gambar 2 Penyuluhan pembuatan yoghurt kepada
santri pondok pesantren

Susu yang digunakan untuk membuat yoghurt
harus tidak mengandung bahan yang mampu
menghambat atau mencegah pertumbuhan organisme
starter seperti antibiotik, pengawet, desinfektan, dan
bakteriofag [5]. Tahapan pembuatan yoghurt antara
lain: pasteurisasi, pendinginan, penginokulasian,
pemeraman dan penyimpanan.

Setelah  dilakukan  penyuluhan,  maka
dilanjutkan dengan tahapan pelatihan secara langsung
pembuatan yoghurt. Tahap pertama yang dilakukan
adalah pasteurisasi susu pada suhu 85°C selama 30
menit. Pasteurisasi dilakukan untuk membunuh
mikroba patogen dan mikroba pembusuk sehingga
kualitas dan keamanan produk yoghurt dapat
dipertahankan. Adapun tujuan lain pasteurisasi
adalah untuk mendenaturasi protein susu sehingga
struktur proteinnya berubah, dan hal ini akan
menyebabkan peningkatan gelasi dan kepadatan
produk yogurt yang dihasilkan [4].

Gambar 3 Proses pasteurisasi susu segar

Tahap kedua adalah pendinginan susu hasil
pasteurisasi hingga suhu 4245 °C. Hal ini bertujuan
agar proses fermentasi susu oleh bakteri L.
bulgaricus dan S. thermopillus akan berjalan optimal
sehingga menghasilkan asam laktat yang diinginkan
[6]. Bakteri S. thermopilus akan tumbuh terlebih
dahulu dan akan meransang pertumbuhan L.
bulgaricus sekaligus akan menurunkan pH dengan
memproduksi asam laktat, asam format, asetaldehida,
dan asam asetat. Begitu juga dengan L. bulgaricus
setelah pertumbuhan akan mengeluarkan glisin, asam
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amino, dan histidin yang diperlukan S. thermopilus

[7].

Gambar 4 Proses pendinginan susu yang dilakukan
oleh santri pondok pesantren

Tahap selanjutnya adalah inokulasi starter
yoghurt vyang berisikan bakteri Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophiles ke dalam
susu yang telah mencapai suhu 40—45 °C dan diaduk
hingga homogen. Penambahan starter sebanyak 3%
dari volume susu yang digunakan. Setelah inokulasi,
susu dimasukkan ke dalam wadah yang steril dan
diperam atau diinkubasi pada suhu kurang lebih 43°C
untuk proses fermentasi selama 16-18 jam. Selama
fermentasi bakteri akan menggunakan laktosa untuk
memproduksi asam laktat yang akan menurunkan pH
susu sampai dibawah 4,6.

v 1“':a
Gambar 5 Proses inokulasi

Setelah susu diinkubasi rasa berubah menjadi
asam. Dalam media susu 2 strain bakteri yang
digunakan akan menjalin hubungan simbiosis dan
melakukan reaksi biokimia sehingga menghasilkan
penurunan pH yang disertai dengan pembentukan
tekstur semi padat serta rasa yogurt yang khas [8].
Setelah produk yoghurt plain terbentuk sebaiknya
disimpan pada suhu 4°C untuk menghentikan proses
fermentasi.

Untuk meningkatkan cita rasa yoghurt,
penambahan buah-buahan sering dilakukan. Buah
alami cenderung lebih banyak digunakan sebagai
campuran dibandingkan ekstrak buah atau flavor
sintetis. Buah yang ditambahkan bisa dalam bentuk
bermacam-macam salah satunya dalam bentuk sirup
buah alami yang menyerupai selai. Buah alami
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diketahui banyak mengandung vitamin yang baik
untuk kesehatan, sehinga akan kandungan gizi
yoghurt yang diproduksi [9].

Gambar 6 Yoghurt yang telah dicampur sirup buah
strawberry hasil dari pelatihan

Melalui kegiatan ini para santri sebagai mitra
mengalami peningkatan wawasan dan keterampilan
dalam pembuatan yoghurt. Dengan berbekal
pengetahuan dan keterampilan ini diharapkan para
santri dapat melanjutkan membuat yoghurt secara
mandiri dan dapat mulai mengimplementasikan ilmu
kewirausahaannya dengan mulai memasarkan produk
yoghurt hasil buatannya.

Gambar 7 Pelaksanaan PkM di pondok pesantren
Raudhatul Madinah

Pada hakekatnya, kegiatan PkM ini diharapkan
dapat menjadi solusi terhadap permasalahan yang
dihadapi mitra melalui pendekatan secara terpadu
[10], sehingga proses pembelajaran kewirausahaan di
Pesantren Raudhatul Madinah dapat berjalan sesuai
perencanaan.

4. KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat
yang dilakukan di Pondok Pesantren Raudhatul
Madinah mampu meningkatkan pengetahuan dan
keterampilan santri untuk menghasilkan minuman
yoghurt dari susu yang dapat dijadikan produk
wirausaha.  Produk tersebut nantinya dapat
diaplikasikan langsung pada proses pembelajaran
kewirausahaan para santri.
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5. SARAN

Polinema, pondok pesantren dan UMKM
Kabupaten Malang saling bekerjasama demi
terwujudnya pengolahan susu sapi menjadi
yoghurt yang mempunyai daya saing tinggi dan
mampu diunggulkan sebagai produk UMKM
yang dapat meningkatkan perekonomian daerah.
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