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Abstrak

Yoghurt merupakan produk susu yang banyak digemari oleh masyarakat, selain dapat meningkatkan
daya tahan susu, kandungan dalam yoghurt juga sangat penting bagi kesehatan tubuh. Selama ini pelaksanaan
penyuluhan yoghurt lebih ditekankan pada lingkungan peternakan sapi maupun masyarakat, padahal praktik
pelatihan yoghurt dapat meningkatkan keterampilan siswa bila dilatihkan dengan benar, selain itu juga dapat
meningkatkan pemahaman siswa mengenai materi kimia dan biologi di kelas. Kegiatan penyuluhan pembuatan
yoghurt dilakukan di MA Mu’allimin Mu’allimat Rembang dengan peserta yaitu pengurus dan anggota
organisasi sekolah. Kegiatan dilakukan melalui beberapa tahap yaitu pemberian materi, pengenalan alat dan
bahan, praktik pembuatan, dan melihat hasil akhir. Hasil kegiatan menunjukan antusiasme peserta dalam
membuat produk dan menerima pengetahuan baru, serta menumbuhkan keterampilan life skill peserta.
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1. PENDAHULUAN

Yoghurt merupakan salah satu produk
susu fermentasi yang banyak disukai oleh
masyarakat. Oleh karena itu dilakukan upaya
diversifikasi yang masif terhadap produk ini
dengan tujuan untuk mengikuti kesukaan konsumen
yang dari tahun ke tahun selalu mengalami
perubahan (Azizah, et.al., 2013). Selain memiliki
rasa yang enak dan segar, yoghurt memiliki
manfaat yang sangat baik bagi tubuh. Salah satu
manfaat mengkonsumsi yoghurt adalah dapat
memperpanjang usia, karena bakteri yang masuk
dan tinggal di dalam usus memberikan pengaruh
positif terhadap keseimbangan microflora usus
(Kumalaningsih, et.al., 2016). Salah satu bahan
pembuatan yoghurt adalah susu sapi. Air susu
merupakkan bahan makanan yang istimewa bagi
manusia karena kelezatan dan komposisinya yang
ideal. Air susu selain mengandung semua zat yang
dibutuhkan oleh tubuh, semua zat yang terkandung
di dalam air susu dapat diserap oleh darah dan
dimanfaatkan oleh tubuh (Saleh, 2004), namun
daya tahan air susu tidaklah lama dan akan
membusuk  bila tidak segera  dikonsumsi.
Pembuatan yoghurt dapat menambah daya tahan
susu sehingga dapat mengurangi  Kkerugian
(Rukmana, 2001).

Proses pembuatan yoghurt tidaklah sulit.
Umumnya yoghurt hanya berbahan utama susu dan
bibit bakteri Lactobacillus bulggariccus atau S.
thermophilus (Tamine & Robinson, 2004), kita
dapat menambahkan gula maupun buah sebagai
penambah rasa. Pembuatan yoghurt cukup
sederhana tetapi memiliki manfaat yang luar biasa
terhadap tubuh. Kandungan gizi dalam yoghurt
cukup lengkap (Departemen Gizi Kesehatan RI,
2005) dan proses pembuatan yang mudah, maka

perlu disosialiasikan kepada masyarakat khususnya
bagi pelajar atau bagi pengurus organisasi siswa
sekolah, seperti Organisasi Siswa Intra Sekolah
(OSIS) dan pramuka agar mereka dapat melakukan
pembuatan  yoghurt secara  mandiri  dan
menyampaikan pengalamannya kepada anggotanya.
Kegiatan berorganisasi  diketahui berpengaruh
terhadap hasil belajar siswa (Yusup dkk., 2020),
diharapkan melalui kegiatan pelatihan pembuaan
yoghurt tersebut selain dapat meningkatkan hasil
belajar siswa, juga dapat menjadi salah satu bentuk
keterampilan yang dapat mereka kembangkan
menjadi suatu usaha ketika lulus nanti.

OSIS dan pramuka merupakan organisasi
yang hampir di setiap sekolah/madrasah pasti
memiliki. OSIS merupakan organisasi siswa yang
resmi dan diselenggarakan oleh sekolah dengan
tujuan melatih kepemimpinan serta sebagai wadah
siswa dalam melakukan kegiatan yang sesuai
dengan bakat dan minat siswa (Sukamto, 2010).
Selain itu OSIS juga bertanggung jawab terhadap
pelaksanaan kegiatan-kegiatan besar, seperti Masa
Orientasi  Peserta Dididik (MOPDIK) dan
Pelepasan kelas XI1.

Pramuka merupakan salah satu kegiatan
ekstrakurikuler wajib yang harus dilakukan oleh
sekolah. Mursitho (2010) menyatakan bahwa
kegiatan ekstrakurikuler merupakan salah satu
kegiatan perangkat operasional (supplement and
complement) dalam kurikulum sekolah yang
dilakukan di luar kelas, bertujuan agar siswa dapat
lebih meningkatkan kemampuan tentang apa yang
telah dan akan dipelajari dalam intrakurikuler, serta
menyalurkan  bakat minat dan membantu
mewujudkan pembentukan karakter pada siswa.
Dalam penjelasan umum Undang-Undang No. 12
Tahun 2010 tentang Gerakan Pramuka, ditegaskan
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bahwa gerakan pramuka berfungsi sebagai wadah
untuk mencapai tujuan pramuka melalui kegiatan
kepramukaan vyaitu pendidikan dan pelatihan,
pengembangan, pengabdian masyarakat dan orang
tua, serta permainan yang berorientasi pada
pendidikan.

Sebuah organisasi tentunya memerlukan
anggaran untuk menjalankan agenda tahunannya.
Anggaran yang diberikan oleh sekolah tentunya
tidak sebanding dengan anggaran kegiatan yang
akan dilakukan oleh organisasi tersebut setiap
tahun. Untuk itu, sebagai pengurus, harus mampu
memikirkan jalan keluar tentang bagaimana cara
mencari  penghasilan diluar anggaran yang
diberikan  oleh  sekolah/madrasah.  Melalui
pembekalan pembuatan yoghurt, maka pengurus
diharapkan dapat menumbuhkan kecakapan hidup
siswa. Salah satu kecakapan hidup yang dapat
mereka kembangkan adalah dalam membuat
yoghurt dengan aneka variasi serta menjual produk
tersebut kepada siswa di lingkungan sekolah atau
masyarakat tinggalnya. Berdasarkan latar belakang
di atas, maka peneliti menganggap bahwa
penyuluhan pembuatan yoghurt sangat penting
karena selain mendidik siswa untuk menerapkan
materi Asam Basa dalam mata pelajaran Kimia dan
materi Bakteri pada mata pelajaran Biologi juga
mendidik siswa dalam melatih keterampilannya
dalam membuat dan memasarkan produk hasil
buatannya.

2. METODE PENELITIAN

Kegiatan ini dilakukan pada Tanggal 14-
15 Maret 2020 bertempat di MA Mu’allimin
Mu’allimat Rembang Jalan Pahlawan 43 Kabongan
Kidul Kabupaten Rembang dengan jumlah 20
peserta yang terdiri dari beberapa pengurus dan
anggota organisasi  kesiswaan, seperti OSIS,
IPPNU-IPPNU, dan Pramuka. Tahapan
pelaksanaan penyuluhan ini adalah melakukan
penjelasan secara teoretis mengenai Asam Basa dan
Bakteri, kemudian dikaitkan dengan
makanan/minuman yang terkait dengan materi,
selanjutnya persiapan alat dan bahan dalam
pembuatan yoghurt, dan yang terakhir adalah
praktik pembuatan yoghurt. Metode yang
digunakan dalam pelatihan pembuatan yoghurt
adalah dengan ceramah, tanya jawab, dan praktik
langsung.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada kegiatan awal siswa diberikan
pengetahuan awal mengenai materi kimia terkait
asam basa, kemudian mengkaitkannya dengan
produk yang dapat dikembangkan sesuai dengan
materi tersebut. Produk yang dapat dikembangkan
diantaranya adalah nata, tape, dan yoghurt.
Pemilihan pembuatan yoghurt dibandingkan nata
dan tape dikarenakan pembuatan yoghurt lebih
mudah dalam pelaksanaannya serta masih sedikit
dari masyarakat yang mempraktikkan dalam

keseharian. Setelah ditentukan produk yang akan
dibuat, selanjutnya adalah mempersiapkan bahan
yang akan digunakan dalam pembuatan yoghurt,
yaitu susu sapi murni dan starter bakteri
Lactobacillus bulggariccus yang terdapat pada
minuman fermentasi dipasaran.

Proses pembuatan yoghurt dibagi ke dalam
beberapa kelompok kecil, 1 kelompok terdiri atas
2-4 peserta, dengan harapan agar semua peserta
dapat lebih memahami dan mempraktikkan sendiri
bagaimana cara pembuatan yoghurt. Langkah
pertama yang dilakukan oleh peserta dalam
pembuatan yoghurt adalah memasak susu namun
tidak sampai mendidih, hanya pada kisaran suhu
80°C. Pada saat perebusan susu, hendaknya susu
diaduk agar susu tidak pecah. Setelah mencapai
suhu kisaran 80°C kemudian susu didiamkan agar
menjadi dingin/agak hangat. Setelah dingin langkah
berikutnya adalah pemberian bibit Lactobacillus
bulggariccus dari yoghurt yang sudah ada
dipasaran. Terakhir, susu yang telah ditambahkan
bibit Lactobacillus bulggariccus disimpan dalam
botol dalam keadaan tertutup, kemudian disimpan
di tempat aman selama kurang lebih 24 jam.

Pada hari berikutnya adalah pengambilan
hasil fermentasi. Berdasarkan hasil fermentasi,
sebagian besar telah menjadi yoghurt, tetapi ada
beberapa botol yang belum menjadi yoghurt secara
sempurna, hal ini disebabkan karena penambahan
biang yang terlalu sedikit jika dibandingkan dengan
susu yang digunakan dalam pembuatan yoghurt,
sehingga proses berkembangbiakan bakteri menjadi
lambat. Untuk proses pembuatan yoghurt yang
belum berhasil secara sempurna diperlukan
penambahan masa fermentasi.

Berdasarkan hasil pengamatan kegiatan,
keseluruhan peserta menyukai kegiatan pembuatan
yoghurt.  Peserta  sungguh-sungguh  dalam
mengikuti proses jalannya pembuatan yoghurt,
mulai dari memasak, menuangkan ke dalam botol,
menambahkan biang, mengikat botol, menyimpan
botol, dan merasakan hasil fermentasi yang telah
mereka buat. Penyuluhan pembuatan yoghurt
secara tidak langsung melatih kecakapan hidup
peserta dalam hal bekerjasama, komunikasi, dan
kecakapan kerja. Kecakapan peserta yang diperoleh
dari praktik langsung dapat menjadi bekal mereka
dalam menghadapi tantangan pada era revolusi
industri 4.0 terutama dalam komponen metakognisi
(Muhali, 2018).

Selama ini kegiatan pelatihan pembuatan
yoghurt lebih ditekankan kepada para peternak sapi
(Subagyo, 2018; Harianingsih & Suwardiyono,
2019; Mahdiah, 2020) maupun masyarakat umum
dalam kegiatan pengabdian masyarakat (Imanuela
dkk., 2019; Utami dan Handayanta, 2019) dengan
alasan sebagai upaya optimalisasi hasil peternakan
maupun peningkatan kesadaran masyarakat dalam
konsumsi susu (Cahirunnisa & Putranto, 2019).
Padahal beberapa penelitian sebelumnya juga
menunjukan keuntungan yang besar bagi siswa
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yang diberikan pengalaman untuk praktik
pembuatan  yoghurt,  seperti  meningkatkan
academic entrepeneur siswa (Fajarningtyas &
Hidayat, 2019), meningkatkan pengetahuan siswa
mengenai yoghurt dan manfaatnya (Wahyuningsih
dkk., 2019), serta meningkatkan kreativitas siswa
(Martak dkk., 2019). Kreativitas siswa dapat dilihat
melalui kreasi yoghurt yang mereka buat, seperti
dengan menambahkan komponen dalam yoghurt,
misalnya dengan menambahkan variasi buah
(Fajarningtyas & Hidayat, 2019), gula atau pemanis
(Pramugari, 2019), kacang-kacangan
(Wahyuningsih dkk., 2019), maupun komponen
herbal (Astuti dkk., 2019) sebagai upaya menarik
minat konsumen. Pengalaman secara langsung
dalam praktik pelatihan juga dapat meningkatkan
keterampilan  proses sains siswa  sekaligus
kemampuan kognitif mereka (Tauhidah &
Sudarisman, 2015) dan  motivasi  dalam
berwirausaha (Prayitno & Amalana, 2019).

4. KESIMPULAN

Kesimpulan yang diperoleh dari kegiatan
pembuatan yoghurt yaitu dapat menumbuhkan
pengetahuan baru bagi pengurus dan anggota dalam
memahami pembuatan yoghurt, yang selama ini
belum pernah mereka lakukan. Pembuatan yoghurt
secara tidak langsung akan  memberikan
keteramplilan life skill kepada siswa untuk bekal
mereka ketika lulus nanti. Penelitian selanjutnya
diharapkan dapat mengeksplore pelatihan produk
lain bagi siswa terutama untuk mendukung
kemampuan berwirausaha mereka.
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