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Abstract: Di masa pandemi COVID-19, kestabilan
kesehatan harus diperhatikan. Bahan makanan yang
dikonsumsi mempengaruhi kesehatan organ
pencernaan, seperti lambung dan usus. Penyakit maag
adalah penyakit yang mengganggu organ pencernaan
dan sering ditemui baik dikalangan remaja maupun
dewasa. Susu merupakan produk pangan yang baik
untuk kebutuhan asupan gizi tetapi susu mengandung
asam folat yang menyebabkan asam lambung. Dengan
bioteknologi konvensional, susu dapat difermentasikan
dengan bakteri baik sehingga menghasilkan yoghurt,
yang memiliki banyak manfaat. Yoghurt dapat menjaga
keasaman lambung sekaligus menekan pertumbuhan
bakteri patogen di usus. Kandungan protein yoghurt
lebih tinggi daripada susu. Yoghurt dibuat dengan
penambahan starter seperti, yaitu yakult dan biokul
pada susu lalu diinkubasi. Peralatan yang digunakan
sederhana dan dengan berbagai manfaat yang dimiliki
membuat pengusul mengadakan suatu kegiatan yang di
dalamnya peserta dikenalkan tentang konsep, manfaat
dan berbagai produk fermentasi pangan, salah satunya
adalah yoghurt. Setelah itu, dilanjutkan dengan praktik
membuat yoghurt. Kegiatan diselenggarakan dan
diikuti oleh siswa di SMKS Shofa Marwah Jember selama
dua hari. Kegiatan berjalan lancar dan mendapat
respon positif dari peserta dan pihak SMKS Shofa
Marwah Jember.

PENDAHULUAN

Di era pandemi COVID-19, kebutuhan untuk menjaga kondisi kesehatan harus semakin
diperhatikan oleh masyarakat. Salah satu kebutuhan tersebut adalah kebutuhan pangan.
Pangan yang dikonsumsi oleh masyarakat akan mempengaruhi kondisi pencernaan. Kondisi
pencernaan ini biasanya berhubungan dengan kondisi kesehatan lambung dan usus.
Masyarakat terkadang kurang memperhatikan kesehatan lambung dan usus mereka
sehingga muncul penyakit, yaitu penyakit maag yang menjadi penyakit yang cukup sering

ditemui di masyarakat.
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Yoghurt adalah produk pangan yang dikenal memiliki banyak manfaat untuk kesehatan.
Yoghurt berperan menjaga keasaman lambung dan menekan pertumbuhan bakteri jahat di
usus. Yoghurt juga mengandung protein dengan kadar yang tinggi, bahkan lebih tinggi
daripada protein susu. Susu memang bagus untuk kebutuhan asupan gizi tetapi susu
mengandung asam folat yang dapat menyebabkan asam lambung. Namun, saat susu
difermentasikan dengan bakteri baik, dan menghasilkan produk berupa yoghurt, manfaatnya
menjadi berkali - kali lipat. Hasil penelitian dalam American Journal of Clinical Nutrition
menunjukkan bahwa kombinasi terapi obat maag yang disertai dengan mengkonsumsi
yoghurt menunjukkan efek 4 kali lebih efektif dalam mengatasi maag akibat infeksi bakteri
H. pylori. Sebanyak 86% orang yang mengkombinasikan obat maag dengan konsumsi yoghurt
mengalami penurunan jumlah H. pylori yang lebih banyak dibandingkan dengan 71% orang
yang mengonsumsi obat maag saja (Kurniati dkk, 2018). Penelitian terbaru menyatakan
bahwa yoghurt dapat meregenerasi sel dan memperlambat penuaan akibat paparan sinar UV
dari matahari.

Yoghurt merupakan salah satu produk bioteknologi konvensional hasil pengolahan susu
dengan penambahan kultur bakteri asam laktat sebagai inokulen atau starter. Yoghurt dapat
dibuat dengan menggunakan teknologi yang sederhana dan bahan yang mudah diperoleh,
contohnya susu sebagai bahan baku dan yakult sebagai starter (Kurniati dkk, 2018). Selain
itu, untuk menambah cita rasa, bisa juga ditambahkan ekstrak buah seperti yang dilakukan
oleh sehingga dapat langsung dilakukan oleh Rasbawati dkk (2019). Kebanyakan yoghurt
yang dijual dipasaran memiliki harga yang bisa dibilang mahal sehingga tidak semua
kalangan masyarakat tertarik untuk membeli dan mengkonsumsi yoghurt.

Proses pembuatannya yang mudah dan dengan berbagai manfaat yang dimiliki, pengusul
tertarik untuk membuat suatu kegiatan pengabdian kepada masyarakat mengenai cara
pembuatan yoghurt dengan teknologi sederhana dan mudah dilakukan serta
mensosialisasikan manfaat yoghurt. Selain itu, pengusul juga akan mengenalkan berbagai
macam produk fermentasi yang lain yang sudah ada di sekitar kita dan mungkin sering kita
konsumsi agar sasaran mengetahui bahwa mikroorganisme seperti bakteri atau jamur yang
selalu identik dengan sesuatu yang berbahaya dan menimbulkan penyakit, namun ternyata
ada yang bisa bermanfaat. Kegiatan ini diselenggarakan di SMKS Shofa Marwah Jember.

Setelah mengikuti kegiatan ini diharapkan peserta memiliki keterampilan baru
khususnya dalam proses pembuatan produk fermentasi, yaitu yoghurt sehingga pola hidup
sehat dapat diterapkan pada diri sendiri dan lingkungan keluarga. Melalui kegiatan ini pula,
peserta dapat memiliki bekal untuk memulai usaha kecil dengan produk yang sehat dan
bermanfaat.

METODE
Kegiatan pengabdian masyarakat ini diselenggarakan di SMKS Shofa Marwah Jember

pada bulan Juli 2021 selama dua hari di akhir pekan. Peserta kegiatan pengabdian
masyarakat ini adalah perwakilan siswa siswi di SMKS Shofa Marwah Jember. Jumlah peserta
tidak banyak, mengingat saat ini masih dalam masa pandemi COVID-19 sehingga proses
kegiatan ini harus tetap memperhatikan protokol kesehatan. Agenda kegiatan pada hari
pertama, yaitu:

1. Perkenalan antara pemateri dan peserta

2. Sesi tanya jawab untuk mengetahui sejauh mana pengetahuan dan pemahaman
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peserta tentang produk - produk fermentasi dan bagaimana proses fermentasi itu
sendiri.

3. Pemaparan materi tentang fermentasi sebagai bagian dari bioteknologi konvensional,
manfaat fermentasi, keterlibatan mikroorganisme seperti bakteri dan jamur dalam
prosesnya. serta mengenalkan produk - produk fermentasi berupa makanan dan
minuman dari dalam dan luar negeri.

4. Praktik pembuatan salah satu produk fermentasi, yaitu yoghurt dengan peralatan dan
bahan yang sederhana. Pada sesi ini, peralatan yang digunakan adalah peralatan yang
tersedia di dapur asrama SMKS Shofa Marwah Jember, yaitu panic, kompor, sendok
plastik, termos, wadah kedap, dan kain, sedangkan bahan - bahan disediakan oleh
pemateri, yaitu susu cair UHT dan starter berupa biokul plain dan yakult. Proses
pembuatan yoghurt diawali memanaskan 300 mL susu sampai suam kuku (tidak
sampai mendidih). Setelah itu, susu dipindahkan dari panci ke dalam termos,
ditambahkan 3-4 sendok plastik starter berupa biokul plain, diaduk, lalu termos
ditutup rapat, dibungkus kain, dan dimasukkan ke dalam wadah plastik kedap udara
untuk proses fermentasi selama 24 jam. Proses yang sama diulangi untuk starter kedua
yaitu yakult, dimana sebotol yakult untuk 600-750 mL susu.

Kegiatan dilanjutkan pada hari kedua, dengan agenda:

1. Pada hari kedua ini, pemateri dan peserta bersama - sama melakukan pengamatan,
uji organoleptik, dan mendiskusikan hasil yoghurt yang telah diinkubasi selama 24
jam.

2. Pemateri menutup kegiatan dengan memberikan kesimpulan dan sedikit motivasi
kepada peserta.

3. Sesifoto bersama dengan peserta kegiatan.

HASIL

Kegiatan pengabdian masyarakat ini diawali dengan perkenalan antara pemateri dan
peserta agar suasana lebih mencair dan nyaman. Selanjutnya, pemateri memberikan sedikit
tanya jawab untuk mengetahui sejauh mana pengetahuan dan pemahaman peserta tentang
produk - produk fermentasi dan bagaimana proses fermentasi itu sendiri.

Gambar 1. Sesi Perkenalan dan Tanya Jawab Sebelum Materi

Sesi selanjutnya adalah pemaparan materi tentang fermentasi sebagai bagian dari
bioteknologi konvensional, manfaat dari proses fermentasi, keterlibatan mikroorganisme
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seperti bakteri dan jamur dalam prosesnya. serta mengenalkan produk - produk fermentasi
berupa makanan dan minuman dari dalam dan luar negeri, seperti tempe, kecap, terasi, keju,
tape, teh kombucha, kimchi, dan yoghurt. Pada sesi ini, pemateri menyampaikan materi
secara langsung dengan membawa beberapa contoh produk fermentasi yang dijual di
pasaran supaya peserta langsung dapat melihat wujud dari berbagai produk fermentasi
tersebut. Pemateri juga menyampaikan secara singkat tentang proses pembuatan dari
produk - produk tersebut

S
Gambar 2. Sesi Pemaparan Materi
Pada sesi ketiga, peserta diajak untuk praktik membuat salah satu produk fermentasi,
yaitu yoghurt dengan peralatan dan bahan yang sederhana. Peralatan yang digunakan
menggunakan peralatan yang tersedia di dapur asrama SMKS Shofa Marwah Jember,
sedangkan bahan - bahan disediakan oleh pemateri. Sebelum praktik, pemateri menjelaskan
terlebih dahulu proses pembuatannya dan peran masing — masing bahan. Proses pembuatan
didokumentasikan pada Gambar 4. Hasil dari yoghurt yang dibuat baru dapat diamati setelah
proses fermentasi selama 24 jam.

Gambar 3. Bahan - Bahan Pembuatan Yoghurt
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Pada sesi ini, pemateri dan peserta mengamati dan mendiskusikan hasil yoghurt yang
diperoleh dan sedikit mencoba untuk mengetahui perbedaan tekstur dan rasa yang
dihasilkan dari yoghurt yang dibuat dari biokul dan yakult. Jika dilihat dari teksturnya,
yoghurt yang dibuat dengan biokul lebih padat dibandingkan dengan yang dibuat dari yakult.
Dari segi rasa, yoghurt dengan tambahan yakult lebih segar dan beraroma khas yakult,
sedangkan yoghurt dengan tambahan biokul, rasanya cenderung lebih asam dan tidak
memiliki aroma yang khas. Setelah sesi diskusi tersebut, pemateri memberikan sedikit
motivasi kepada peserta tentang kemungkinan peluang usaha dari praktik yang sudah
dilakukan peserta. Pemateri juga memberikan kesimpulan dan memaparkan kembali
tentang manfaat yoghurt bagi kesehatan. Kegiatan pengabdian masyarakat ini ditutup
dengan sesi foto bersama.

= et

Gambar 5. Sesi Diskusi
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Gambar 6.‘Sesi Foto Bersama

DISKUSI

Kegiatan pengabdian masyarakat ini diselenggarakan di SMKS Shofa Marwah Jember
pada hari Sabtu dan Minggu tanggal 24-25 Juli 2021. Kegiatan pengabdian masyarakat ini
diikuti oleh 20 siswa pada hari pertama dan 10 orang pada hari kedua. Hal ini dikarenakan
pada hari kedua mendadak beberapa siswa tersebut harus mengikuti kegiatan keagamaan
yang diselenggarakan oleh Pondok Pesantren Shofa Marwah Jember. Jumlah peserta tidak
banyak, mengingat saat ini masih dalam masa pandemi COVID-19 sehingga proses kegiatan
ini harus tetap memperhatikan protokol kesehatan karena dilaksanakan secara luring.
Antusiasme peserta masih belum maksimal pada sesi pertama, sehingga pemateri langsung
menunjuk beberapa peserta untuk mengutarakan pendapatnya. Dari sesi ini, pemateri
melihat bahwa peserta mengenal beberapa produk fermentasi, namun belum memahami
bahwa produk tersebut dibuat berdasarkan prinsip fermentasi dengan memanfatkan
mikroorganisme seperti bakteri atau jamur.

Fermentasi adalah proses reaksi kimiawi yang mengubah senyawa kompleks menjadi
senyawa sederhana dengan melibatkan biokatalisator atau enzim yang dihasilkan oleh
mikroorganisme. Selama proses fermentasi berlangsung, senyawa - senyawa organik akan
terurai sehingga dihasilkan energi sekaligus terjadi perubahan substrat menjadi produk baru
oleh mikroba (Madigan dkk., 2011). Salah satu kelebihan dari bahan makanan dan minuman
hasil proses fermentasi memiliki umur simpan lebih lama (Farnworth, 2008). Perpanjangan
umur simpan tersebut karena terjadinya perubahan kadar pH dan terbentuknya senyawa
penghambat seperti alkohol dan bakteriosin selama proses fermentasi sehingga
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk menjadi terhambat (Madigan dkk., 2011).

Langkah pertama dalam proses pembuatan yoghurt yaitu pemanasan atau pasteurisasi.
Pemanasan atau pasteurisasi tersebut dapat menginaktivasi organisme yang yang dapat
berkompetisi dengan BAL seperti Escherichia coli dan Salmonella sp. Proses pemanasan ini
mempengaruhi proses pengikatan air oleh protein dalam susu sehingga diperoleh curd yang
lebih kompak. Suhu pemanasan yang tinggi dapat membebaskan oksigen sehingga
menciptakan kondisi anaerob selama fermentasi (Helferich dan Westhoff, 1980). Tahap
kedua adalah inokulasi kultur starter ke dalam sampel susu dengan menyesuaikan suhu
pertumbuhan optimum kultur starter yang digunakan dalam pembuatan yoghurt sehingga
mikroorganisme yang digunakan dapat beradaptasi dengan mudah pada lingkungan
barunya, yaitu sampel susu. Kultur bakteri yang biasa dipergunakan dalam produksi yoghurt
adalah Streptococcus thermophillus dan Lactobacilus bulgaricus dimana suhu optimum
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pertumbuhan kedua bakteri tersebut adalah 42-45°C (Tamime dan Deeth, 1980).

Sampel susu yang telah diinokulasi kultur starter selanjutnya diinkubasi, yaitu
disimpan di dalam wadah tertutup sampai diperoleh keasaman yang diinginkan, kurang lebih
selama 6-8 jam (Tamime dan Marshall, 2007). Suhu dan waktu fermentasi juga dapat
mempengaruhi yoghurt yang dihasilkan. Semakin tinggi suhu fermentasi mengakibatkan
aktivitas mikroba juga semakin tinggi. Semakin tinggi suhu fermentasi, waktu yang
dibutuhkan untuk fermentasi semakin singkat (Candraningyastuti, 2016). Setelah proses
inkubasi selesai dan diperoleh yoghurt dengan rasa dan tekstur yang diinginkan, yoghurt
tersebut didinginkan di suhu ruang beberapa saat lalu disimpan di lemari es supaya lebih
tahan lama.

Yoghurt yang dihasilkan dari praktik pada kegiatan pengabdian masyarakat ini, jika
dilihat dari teksturnya, yoghurt yang dibuat dengan starter biokul plain lebih kental
dibandingkan dengan yang dibuat dengan penambahan starter yakult. Yoghurt dengan
starter biokul plain dapat dikategorikan sebagai set yoghurt, yaitu yoghurt dengan tekstur
sangat kental, memiliki rasa asam, dan umumnya berwarna putih, sedangkan yoghurt dengan
starter yakult dapat dikategorikan sebagai drink yoghurt, yaitu yoghurt dengan tekstur yang
cair dan dapat langsung diminum. Struktur yoghurt yang padat dapat terbentuk akibat
adanya penggumpalan susu seiiring dengan menurunnya pH pada media fermentasi akibat
adanya aktivitas dari kultur pada starter yang digunakan. (Candraningyastuti, 2016).

Dari segi rasa, yoghurt dengan penambahan starter yakult lebih segar dan beraroma
khas yakult, sedangkan yoghurt dengan starter biokul plain, rasanya cenderung lebih asam
dan tidak memiliki aroma yang khas. Rasa dan aroma pada yoghurt terbentuk karena adanya
hasil metabolisme mikroba selama proses fermentasi berlangsung, seperti asam laktat, asam
asetat, dan asetaldehid (Candraningyastuti, 2016).

KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini telah dilakukan sesuai dengan yang telah
direncanakan dan secara keseluruhan berlangsung dengan lancar. Antusiasme peserta juga
meningkat dibanding dengan pada saat awal kegiatan ini dimulai. Hal ini karena mereka
terlibat langsung mulai dari menerima materi, praktik, hingga dapat melihat dan merasakan
sendiri produk yang mereka buat. Melalui kegiatan ini, penulis berharap akan lebih banyak
lagi yang memahami bahwa produk - produk sehari - hari yang ada di sekitar kita dapat
diproduksi secara sederhana dengan prinsip bioteknologi konvensional, yaitu teknologi
fermentasi, dan memiliki peluang untuk dijadikan usaha mandiri oleh remaja - remaja usia
produktif di tengah masa new normal pandemi Covid-19.
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