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ABSTRAK

Peternakan Sapt Sitjuh belum mengenal cara teknolog penpelehan susu
yaitn yoghurt, yang merupakan salah s alternanid dalam rangka meningkatkan nila
tambah prodak

Tujuan kepatan i adalab membenkan pengetahian kepada peternakan sapt
perah dan masyvarakat sctempat dalam cara pembuatan yoghurt dengan trenggLnikin
teknolopt sederhang, juga untuk meningkatkan pendapatan petemakan sip perah
maupun masyvarakat setempat melahn nilad lambab vang diperaleh dart pengalahan
prodik,

Wetoda vang dipunakan untuk memecahkan masalah diatas adalah dengan
memberikan pengetabuan dan pelatihan maupun eknolog pembiatan yoghurt kepada
peternakan sapi peral Situjuh dan masvarakat sctempal,

Keviatan vang lelah dilakukan adalah denpen membenkan penyuluhir
lerlebil dabmly, kemodian dilasjutkan denpan pembinaan yang ditabukan secara
periodik melalui koordinas: dengan pimpinan peternakan sapi perah Siajub, uga
dizertal diskusi maupun konsultasi vang berlangsung pada saar penyulubian, pelatiban
dan pembinaan.

Merdasarkan  hasil pelaksanaen kegiatan vang  relah dilakukan  dengan
teknologi pembuatan voghur, maka umlah susu vang selama s terbuang Karenia
tidak dapat diserap pasar dapat ditekan, schingpa kerugian sy dibindarkan,
schabknva pendapatan pelermakan sapi peath Sitguh dan masyarakat setempat dapitt
ditingkatkan dengan adanya produk voghurt tersehat,

Wata Wunci ; diversifikasi, Susw, yoghort, perdighitin

PENDAHULLAN
Petermikin  Sapi Stjuh yaoner rerletak i Recumiian Satujuh Lo Moz
Lima Puloh Kota kotamadva Pavakombube berpgerik dhilam bidsng wsiha porgmakan

supr pernh dan sapn poteng, Petemakan ini memiliki sgpi selanyak 85 ckor sapm



lerdiri dan 40 ekor sapi perah dan 45 ekor sapi potong. Perusabaan mi dijalankan
pleh | oeane Sanana Peternakan, | orang Sanjans Pertanan, | orang lulusan 133 dan
dibanty aleh 5 orang pegawai vang bekerja wnluk petugas di Randang,

Lahan  vang dimiliki perusabaan tersebut terdini dan 2 ha unmk lahan
kandang, 3 ha lahan pertanian, 6 ba lahan lanova yang belom digarap dan 13 ha
laimnva vang dimiliki bersama mitra Jadi keseluruban laban yang dirmiliki adalih 10
ha Wepemilikan fahan seluas 20 ha dapat mendukung majunya wsaha petemakan
tersebul. Terlebih dengan letak peografinva vamp berada sekiter 750 mo diatas
permukaan laul cocok untuk dikembangkan usaba lernak pergh, Mamun Karena
keterbatasan dana perusahann ini ban bisa memmliki saps petah sehanyvak 40 ekaor.

Disamping produk utama yang dihasilkan adalah daging, perusahaan ini juga
menghasilkan sus separ dengan jumlah produksi rie-am 3300 eer per han.
Wataupun produkst rata-rata 350 liter perhari, tetapt dengan produkst sehanvak it
dapat menambah bigva prodiukst vang diperiukan pernsahien tersebut sebap harinya.
Harga jual tambahan sebesar Rp. 2450000 per hari. Pendapatan ni bisa
ditingkatkan bila susu yemg dihasilkan dibua menjadi produk lan.

Marmun permasalahan yang umbul adalab pengetabuan peternak yang masin
rendahtentang teknologl pengolaban susu segar, Uniuk it perlo diperkenaiian
kepada petermakan ind eknologl pembuatan voghurt | yang metoda pom by a
mudalt ditaksankan  tetapr prodok vang  dibasikan dapat dipasarkan antuk
meninekatkan pendapatan yang diperoleh, diharapkan dipat dijadikan modal unisk
menambal jumlab sapi pergh vang akan dipelibars, sehingga produkst suse vang
dihasilkanpun akan memngkal puilie

Utk iy kepiatan pengabdian masyargkal vang akan kan lakukan ilindaly
SPwversivikasi Produk Sosa Melgho Penerapan Teknologi Pembuatan Yogh
Ditlam Usabia Meningkatkan Pendapatan Peternakan Sapi Sitgjub kefurahar Lima

Napan Koidva Payakmmbuh,



Perumusan Maszalah

| Peternakan sapi Sitnjul Bec, Stwjuh Lima MNagar Lima Puluh Rota kadya
Pavakumbeh belum mengenal cara pemboatan yoghurt vang mernupakan

salah satu altematif dalam rangka menmgkatkan nilai tambal produk.

2 Pengolahan susn seger dengan menpgunakan teknolog sederhana dan mudah
memberikan  dampak  ckonomis  dalam memngkatkan pendapatan

peternakan.

Tujuan Keziatan

Memberikan pengetahuan  kepula petermakan sapt perah cara pembuatan

vaghurl denpan mengeanakin teknlogi sederhana.

Meningkatkan pendapatan peternak sapi perah melahn nilai lambah vang

diperolel dari pengelahin praduk

Manfaat Kegiatan

I-a

Plesinghkatkan mamat masyarakat dalsm mengkonsums: sesu seear dadam bentuk

Faain wane Jebih desukan,

Teknolonl pembuatan yoehurt merupakan satak same gtemanf diversifikas
crp ¥oiL
produk dalam keragaman pemasaran susn separ ving sudah mular dominat oleh

inasvarakat

Al reknologi olel Pergunmn Diogsr kepada masvicakal  desa sebagal

wagudnya Fri D Pergumsan Tinggl,



THENIAUAN PUSTAKA E

Yeoohurl merupakan peroduk susu terkoagulast vang dibasilkan melabn
formentast  asam lakiat  oleh  Gaviebacitins bodfearices dan Sirepiacacons
thermapriifus dan susu dan produb-produk swso dengan atan fanpa bahan ambahin
seperti susu bubuk, susu skim bubuk, whey dan Lun-lan { FAOSWELG, 1977
Eomponen susu yang paling b erperan dalam permbuatan yoplo adalan 1akicsa Joan
casedn, dimmna Takiosa dignmakan sebagal sumber energl dan karbon bagr bakien
selama proses fermentasi seloingea menghasilkan asam laktat {Rukamane, 20077,
Selanjutmva dikemuokakan babwa tecbentubknya asam lakta dan hasl fenmentasi
baktosa smenyebabkan keasaman susu meningkat dan pH susu menurun, Saat pH susw
mencapal 4.6 — 4.7 maka casein menjadi tidak siabil dan gkan terkosgulss dan
membentuk gel. Gel i herhentuk semi solid { setengah padat) dan menentukan
kst vophur,

Selama proses  fermentai berlanpsung bakie-bakter  tersebut - diatas
berperan  dlam (17 memprodokst sam laktat, (2) sekresi menstabolit vang
herfubungan dengan Karaktensok flavor dan prodok fermentasi susu tertentu din (2
madifikast substrat supaya perebahan-persbaban brokima vang dimgmbkm dagpat
berlangsung § Rabman, 1989) lebih lanjut dikemukakan, bahwa  kenae dar kedua
hakteri terschut selama  fermentast bersidat mutual smermisme. vamn akifias
proteclitik fakiohaciffs Fosans menghasilkan asam anineglisin dan hisodim yang
dibutuntkan oleh Sorepiococcns shermapdnies menghasikan ssam fermmin yang dapat
merangsng perumbuban Lactobaciliny brdgarins,

Soleriaral tanune dan Boboean (1989 ada 3 bad penome vange eoadi selama
proses fenmentis berlangsung vt

I kulior memandisatkan  lakiosa sebopa  samber engrern metasmuala  lakiosa
cibiidrisligis olely enam 12 — D-Cralakiosnlase dabam sel bakien menjadi glukoss
dan palakiosa. Glekesa e dimelapabisme eleh sel bakien membentul sam
prravad, lalw deeubah menpad asan ak

T Akumubasi asam labgar menvebablan keasamen pada susn meningkat vang

mcneakibatkan kompleks Kabsium — Kasen — Toslat Dakam soso mengadi tidik



stabil. keasaman susu yang semakin tingge sampai akhimya pH rn T

4.6 - 4.7 menvebabkan terbentuknya koagulas: pada susu.

Tl

Seloma proses Termentasi juga terjadi pembentukan Navor seperti asetaldelnd,
Aseton dan Diageril,

Secara mingkas, proses pembuatan yoghurt melipot tahapan-tahapn
standarisasi, homagenisasi, pemanasan, pendinginan sampai dicapar subu mkubast.
mokulasi dengan stamer, fermentasi, pendinginan [ pembekuan dan pengemasan
(Wang, 2004). Sandansas dilakokan dengan mencamopur sust yang mempinyas
persentase lemak yang berbeda atan penambiahan susn skin.

Homogzenisast adalah pengecilan ukuran sampad 003 - 0 pm. FMada
pembuatan yoghoet, homogemsas: susu dapat menghasilkan voehurt dengan teksir
vang lebih lembul Selain it juga akan mencegah terbentukiya knm dan pemisalian
whey selama inkubasi dan penyaapanan (Goll, 2004,

Pemansanan merupakan langkeh vang sangat penting dalam pembuatan
vaphurt yang  bertwuan wntuk o (1) mesghancurkan  atan menglnakiivas
mikroorpanisme vang tdka diinginkan; (2] menmpengarihi  profein susw untuk
mengikat air sehingea diperoleh curd vang kompak: (3) membehaskien oksigen
sehingpa menciptakan  kondisi yvang  anaerab  selama fermentasi. Subu ving
dipunakan dalam pemanasan susu vai 63 "C selama 30 memt atau 72 - 73 i
selama 13 devls (Hellerich and WestholT, 1Ws0)

Pendinginan ditakukan dengan menurunkin suho susu ingga IRCTICEAI
sihu yang optimum hagi starter yastu sampal 43 70 Setelab itu susu fernmentast
dengan terletal dahuly menginckolestkan 2 % starier campuran Ferctobeac it
Sadeeerraey dies Strepococons thermopbedley din dibiar selami Kiraekira 3 yam, Proses
inkiubast ini tapal berlangsung selama 6 gam pada suhu 42 70, lermentast dianggay
selesat il total asam mencapal 0.9 - | %o dengan pH antara 3.8 - 4.6 (Wang, 2004)

Produk dan koasulasi {voehursy yang tecbentuk kemudian didingmkan dan
disimpan pada suhu refrigerator (370 ontuk menghambat pernhabin sifal sk, .

kina dan makrobiolog (Coll, 2004

1y



MATERI DAN METODA PELAKSANAAN

herangka Pemecahan Masalah

I hemberikan penvoluban dan pelatihan tentang cara pembuatin yoglurt dengan

teknnlog sederhmis

2 Melakukan pembingan tentang cara pembuatan yophmt dan wadah yany

menank sehingga lebih diminat oleh kansumen.

Realisasi Pemecahan Masalah
Reglisast pemecithan masalah vang dapat dilakukan adalab sehagai berikut -

. Untuk mengetiakan pelaksanaan kegintan | seluruh masvarskat yang bermmat
denpan teknologi vang akan dikembangkan, dilumpualian di Peternakan sapd

Sitnjuh untuk mendapaikan penyuluban yang diberkan.

|-

Penvuluhan vang  diberikan melipud pemiliban susu yang  bak serta coe

pembuatan yoghur
khalayal Sasaran

i Perernak sapi Siteub Fee, Situjuh Lima Nagan Limae Polub kola Fooibyi

Pavikinrdih

Slusyaakat yang tidak memiliki sape perab jerapi Bernuoat dengan teknalog
vany akatt dikembangkan, Pemuds-pemoda desa, ibu-ibu angeota PRk dapai
dikutsertakin dalam kegan il selngps memboka peuwang pekeraan bag

mereka,

4]



Metode Yang Dieunakan

| ]

Tkt

Femvuluhan

Penyvuluhan mempakan cara vang paling tepat daliom memnbenkan peneetahoan
kepada  masvarakat  wniuk memantapkan  pelaksanpan kegiatin dan hasil
penyulubin disiapkan hosur-brosur entang cara pembuatan yoghurt dengn
metade vime sederhana dengan kemasan vang menank dan dibapikan kepada

peserta schelum pelaksanaan penyvuluban berlanpsung.

Felatihan dan Pereoriolbat

Mempergakan ¢ mempercontehkan bagaimana cara pembuatan voghurt mulal
dari cara menyiapkan susu segar dan behan-bahan vang digunakan sampata
penvedizan waldah dan tempat menyimpan yoghurt, Kegiadan peragaan ini

dilanjutkan dengan pelatiban
Bimhinpan dan Pembimbing

Peternak [ masvarakat wvang tclab mula meneraphan 1cknelogi e akan
divembing desgan pembinn yang akan dilakokan secara penedik melialue

Loordingsl denpan ketoa kelompaok.
iskusi dan Konsalas

Yada soan penyoluhan, pelanhan / percontehan den pembinaan selalu disdakan
diskusl dan konsoltas untuk lehih memanigpkan kegiatan pengabdian kepada

sy arakal vang diaksanakan



HASTL DAN PEMBANARAN

Berdasarkan pelaksannan kematan vang tefal dilakokan, produks) susa seear
vang dibasitkan Petermakan Sape Sitguly cekup banyak vaite sekitar 200 liter per
hart Jumtab e sedikat, tetapr cukup banvak bage prodoksr vang, dihasilkan aleh
state peterniekan yvang baru mennts di vsaba peternakan sapi perahs Memang
dengan jumlah produks:  sebanvak itw belum dapat menutupl biava produaksi
kescloruhan, tetapr i bisa menjadi pomicu bagn petermakan Satujuh vnruk e

meninghkatkan produksi susu vane dibasilkan.

Sclama i =usu vamg  diprodoksr schaman hesar  dipeasarkan kepada
masvarakat yang ada di sekitir potemakian, yait dafam bentuk susuw mumm yang
sudal dipasteurisasi dan es susu. Hanva sebagian ket saja vang dipasarkan ke hoar
daerah pelernakan schubunpan denpan keterbatasan tenagn pomasaran scrta alat
transportast untuk memasarkan susn ersebut. Namuen banvak sasu vang tdik dapat
thpasackan atan tdak terserap pasar sciap harinys, sedanglan perusabaan belum
memiliki fempat penyimpanan susw vang beclemperatue rendab { eooling wil) aga
sus vang ndik terjual dapat disimpen dan odak msek, Akibatnya banyak susn vany
terbuang karcna rusak scoiap harinva vada sekitar 80 Diter, sehingga in ineropakan
Rertgian bagl peternakan vang pki dibitung berdasarkan hazga jual susu per hier Bp.

3.000,- maka Kerugian per han sckitar Ry, 000080 -

Untuk  menckan  kempian akibal terbangnyva soso ovang  tidak daypral
dipasarkan adaleh  dengan menpgodah suso sceas menjuh bentok Lun, sepatt
vieghorl, namuan permasalahan vang  dihadapt oleh perusalisn . Soopuh adilsh
peneetabiuan viesg belum dimbikn dalim membuat produk suse selam sos
pastennsast dan es susu. CHeh Karena i perla diperkenalkan teknology pengolahan
sisn separ, sehingea kelehithan susu ving tidak terqual han do dapat diodah

mengali prosluk o dan peternakan terhindar dan kerugian, Uinuk s diberik.dal



penyuluban, pelatihan dan percontoban pembuoatan yoghurt denpan meman faatkan

sl segar dengan cirg leknolog vang sederhana.

Saat  pelaksansan peragin  pembuautan voghurt  tersebul sejak
mempersiapkan susu sciar beserta bahan lam vang dlpcr]ui:'un. schuruh pepawai
pelernakan Sapi Siujob beserta masyarakat di sekiamya menunjukkan perhatian
vang sangal besar. karena selain prosedurnya jugs bahan-bahan vang diperiukan
mudah diperoleh. Melalui teknologi yang sederhana, dengan membual yophnt dipat
menmmpkatkan  pendapatan peternakan, karena dalam pelaksanaanmya peragaan
tersebut dibenkan jupga perhitogan ekonominya, Sclama ine produkst susu vang

dihasilkan dalagm bentuk susu segar vang sudah dipasicunsas: dan €5 susu

Adanya diversifikasi produk susu terscbut, sclain Peternakan Sap Situpul.
pendapatan masyarakat di sekitar peternakanpun dapat teret meningkal, Selama ini
banvak masvarakat yvang membell susu segar ke petemakan untuk mereks jual
Lembali dalam es susu atan susi separ juga. Bemambahnva  pengethuan mereki
dalare teknolog pembuatan voghort, maka suse vang selama il mereka bele dalam
hentuk segar dapat mereka elah memadi yoghurt sebelum dijual sehinggs harga

auakmva mengadi lebih tingg setelah menjadi yophor,

Denean bertambabnya lagi produk susu vang dihasilkan yata vophurt, maka
Jumlah peningkatan pendapatan vang dpat diperoleh peternakan sapl sicuyubh dan 80
liter susy yang selama i tdak ferserap das terhuang | Talu dibust yoghur dapat
mencapal schesar B0 lier X Rpo 12000 -Mter menjadit Bp. 960000 .- per han.
Berarn jika masvirana sekitar petemakan sapi Siagub vang selama nnomembch
snsn segar anink dipeal keinaebaly, balo merekas mengelabnya terlelih dabulu menjiad

vorehairt, dengan snedivinya pendapatan mereka pun akan memnghal.

Prospek dan penjuatan yoghurt i cukup menjenykan karena fase yogh
vang bebih diernme olel masvarakat dibaoding susu pasleonsast maupm es susu,

vang masth belom dapal ditenma oleh scluruh masyarakat, berarti juga akan

|



semakin luas / meningkat jumiah produk susuw yang brsa dipasarkan sehubusngan
dengan lell bamyvakoya masyarakar yang bisa menenma walaupun bBarpanva lelsih
tngen, Disamping itu tdak seperti susn pastenrisas ¢ segar, produk yozhor o tulak
harus terjual habis bard ini jupa karena masib dapat disimpan bechari-hasi i dalinn

lemare ex, =

Dika hal i berjalan dengan bak maka desgan sendininva kesejalieraan
masvarakal disekiar Peternakan Sapr Singole maupim Petemakan heserta stafoon

Jupa akan menmgkal
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

1ar hasil kematan vang telah dilakuan dapar diambil kesimpulan babwa
program aten kegiatan im sangat efelcnf dalam penergpan ihmo pengetahuan dan
teknolog bag masvarakat pada umumnya dan peternakan sapl perah pada
khususnva. Penerapan teknolog pembuatan yoehunt dapal menmpkatkan pendapatan
peternakan sap perah, sehingga juea akan meningkatkan kesejahrerann keluargea

pelernak,
Sarnn

Fendaknya kKemitan program il dapad dilakzanakan secwa

Trerkesmmamibungan sehimepa dapat manonukkan his] yving diharapkan,
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