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Abstract

Program the society devotion in Orchard Ngepring, Purwobinangun,
Pakem, Sleman, Special Region this Yogyakarta aim to can make the
yoghurt and cheese use the sour bacterium of laktat, can make the sour
bacterium starter of laktat for the yoghurt of cheese and, can be non-stoped
to make the yoghurt and cheese for the sale of as innovation of milk product
after existence of program PPM.

Step of training Activity done by that is first through counselling of
making of milk product become the yoghurt and cheese; second give the
training make the cheese and yoghurt with the method used by is: method
demonstrate, and question and answer; and third conductthe evaluation from
condition of citizen of pasca training and the increasing of skilled of
competitor.

Result of training activity assessed enough succeed because citizen
can mengolah of product of olahan milk become the industrial product
olahan home. All competitor give the positive respon and antusiasme, this
matter is shown by their attendance during execution take place and
followed by 48 competitor from citizen.
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A. PENDAHULUAN
1. Analisis Situasi

Usaha persusuan di Indone-
sia sudah sejak lama dikembangkan.
Seiring dengan perkembangan wak-
tu, perkembangan persusuan di In-
donesia dibagi menjadi tiga tahap
perkembangan, yaitu tahap I, per-
kembangan peternakan sapi perah
dirasakan masih cukup lambat ka-
rena usaha ini masih bersifat sam-

pingan oleh para peternak. Pada
tahap 11, pemerintah melakukan im-
por sapi perah secara besar-besara
pada awal tahun 1980-an. Tujuan di-
lakukannya impor besar-besaran ada-
lah untuk merangsang peternak un-
tuk lebih meningkatkan produksi su-
su sapi perahnya.

Selain itu, peningkatan popu-
lasi sapi perah ditunjang oleh per-
mintaan akan produk olahan susu
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yang semakin meningkat dari ma-
syarakat. Untuk tahap Ill, perkem-
bangan sapi perah mengalami penu-
runan dan stagnasi. Hal tersebut di-
pengaruhi oleh kejadian krisis eko-
nomi yang melanda Indonesia. Ber-
dasarkan atas kebijakan tersebut,
maka peternak harus mampu bersa-
ing dengan produk susu dari luar ne-
geri, baik dari sisi kuantitas maupun
kualitas. Susu yang dominan dipro-
duksi adalah susu yang dihasilkan
dari sapi perah.

Dusun Ngepring Kelurahan
Purwobinangun Kabupaten Sleman
Daerah Istimewa Yogyakarta. Dike-
tahui bahwa mayoritas mata pen-
caharian warga di dusun Ngepring
merupakan peternak susu sapi perah.
Warga di Dusun Ngepring selama
ini menjual susu murni dari peme-
rahan sapi yang mereka ternakkan
sebagai produk utama yang dihasil-
kan.

Dusun Ngepring, Purwo-
binangun, Pakem, Sleman, Daerah
Istimewa Yogyakarta merupakan sa-
lah satu daerah sentra peternakan
sapi perah. Mayoritas pencaharian
penduduk setempat adalah sebagai
peternak sapi perah. Di sisi lain, ha-
sil susu sapi perah yang diproduksi
hanya dikonsumsi masyarakat se-
kitar, dan penjualan susu sapi perah
hanya terbatas di koperasi desa se-
hingga distribusi penjualan dan pe-
masaran hanya tersentral di daerah
tersebut, yang menyebabkan distri-
busi penjualan belum bisa merata ke
daerah lain. Hal ini dapat disebab-
kan karena produk susu yang diolah
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masih kalah bersaing dengan produk
susu keluaran industri susu modern
yang beredar di berbagai daerah.

Usaha susu sapi perah belakang-
an ini menjadi salah satu peluang usa-
ha yang cukup menarik minat ma-
syarakat, terutama di pedesaan. Se-
hingga kami mencoba untuk meng-
optimalkan potensi susu sapi perah
dengan melakukan inovasi teknologi
pengolahan susu menjadi beberapa
alternatif produk yaitu keju dan yog-
hurt.

Pengolahan susu sapi perah men-
jadi yoghurt dan keju ditujukan un-
tuk menganekaragamkan produk dan
selera, di samping tujuan utamanya
yaitu mengawetkan susu agar relatif
lebih tahan lama bila disimpan. Pro-
duk olahan susu ini dapat membe-
rikan dampak positif dalam kese-
hatan dan secara ekonomis dapat
meningkatkan nilai jual susu dan da-
pat meningkatkan pendapatan mas-
yarakat.

2. Tujuan Kegiatan PPM

a. Agar Masyarakat Dusun Ngepring,
Purwobinangun, Pakem, Sleman,
Daerah Istimewa Yogyakarta da-
pat membuat yoghurt dan keju
menggunakan bakteri asam laktat
setelah adanya program PPM.

b. Agar Masyarakat Dusun Ngepring,
Purwobinangun, Pakem, Sleman,
Daerah Istimewa Yogyakarta da-
pat membuat starter bakteri asam
laktat untuk yoghurt dan keju
setelah adanya program PPM.

c. Agar Masyarakat Dusun Ngepring,
Purwobinangun, Pakem, Sleman,
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Daerah Istimewa Yogyakarta da-
pat terus membuat yoghurt dan
keju untuk penjualan sebagai ino-
vasi produk susu setelah adanya
program PPM.

3. Manfaat Kegiatan PPM

- Masyarakat Dusun Ngepring, Pur-
wobinangun, Pakem, Sleman, Da-
erah Istimewa Yogyakarta dapat
membuat yoghurt dan keju meng-
gunakan bakteri asam laktat sete-
lah adanya program PPM.

- Masyarakat Dusun Ngepring, Pur-
wobinangun, Pakem, Sleman, Da-
erah Istimewa Yogyakarta dapat
membuat starter bakteri asam lak-
tat untuk yoghurt dan keju sete-
lah adanya program PPM.

- Agar Masyarakat Dusun Ngepring,
Purwobinangun, Pakem, Sleman,
Daerah Istimewa Yogyakarta da-
pat terus membuat yoghurt dan
keju untuk penjualan sebagai ino-
vasi produk susu setelah adanya
program PPM.

B. METODE PELAKSANAAN
1. Sasaran KegiatanPPM

Sasaran dalam kegiatan ini
adalah:

- Kelompok peternak sapi perah
DusunNgepring, Purwobinangun,
Pakem, Sleman, Daerah Istimewa
Yogyakarta, 20 orang.

- Ibu-ibu PKK di Dusun Ngepring,
Purwobinangun, Pakem, Sleman,
Daerah Istimewa Yogyakarta 10
orang.

- Pemuda dan pemudi Karang Ta-
runa Dusun Ngepring, Purwobi-

nangun, Pakem, Sleman, Daerah
Istimewa Yogyakarta 10 orang.

2. Langkah-langkah Kegiatan

Metode yang digunakan ya-
itu metode kerja kolaborasi antara
dosen, mahasiswa, peternak, dan ko-
perasi peternak sapi perah melalui
sosialisasi dan bimbingan pembuat-
an yoghurt dan keju dari susu perah
yang dihasilkan peternak sapi perah
di Dusun Ngepring.

Instrumenyang digunakanda-
lam program ini adalah: 1) observasi
yakni dilakukan secara langsung pa-
da saat sebelum pelaksanaan kegiat-
an; 2) perlakuan yakni berupa pela-
tihan kepada masyarakat dusun Nge-
pring dan khusunya peternak sapi
perah tentang cara pembuatan pro-
duk; 3) follow up yakni dilakukan
langsung ketika warga dan peternak
pada suatu waktu membutuhkan bim-
bingan ulang atau bimbingan yang
lebih mendalam dari pelatihan yang
diberikan.

3. Tahapan Pelaksanaan
a. Tahap Persiapan

Pada tahap ini, akan dilak-
sanakan beberapa kegiatan seperti
pengurusan izin kegiatan, pemantap-
an rencanapelatihan, pembuatan for-
mat evaluasi, observasi ke lokasi,
pembelian peralatan.

b. Tahap Pelatihan

Metode utama yang ditem-
puh dalam kegiatan ini seperti beri-
kut.
- Memberikan penyuluhan tentang
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pentingnya potensi susu perah
untuk diolah menjadi inovasi pro-
duk yang memiliki nilai ekonomi
yaitu keju dan yoghurt, metode
yang digunakan adalah; metode
ceramah, diskusi, dan tanya-ja-
wab. Penyuluhan ini diperlukan
untuk memberikan pemahaman
pada masyarakat agar masyarakat
mengetahui benar akan manfaat
dari program ini sehingga dapat
diterapkan dengan baik.

- Pelatihan membuat keju dan
yoghurt dengan metode yang di-
gunakan adalah: metode demons-
trasi, dan tanya jawab. Metode
demonstrasi digunakan untuk
mendemonstrasikancaramembuat
produk yoghurt dan keju meng-
gunakan bahan baku utama susu
perah sehingga dapat menjadi
produk yang lebih inovatif dan
bernilaiekonomi. Diterangkan da-
hulu cara memilih bahan, langkah
kerja, dimensi, bahan dan alat
yang digunakan. Di sini khalayak
sasaran dapat langsung melaku-
kan, mengerjakan setiap tahapan
pembuatan bersama dengan ma-
hasiswa. Pada saat itu juga diha-
rapkan juga terjadi diskusi, agar
masyarakat semakin faham dan
mampu menerapkan dari pelatih-
an yang diberikan.

4. Rancangan Evaluasi

Hasil pelatihan dapat dieva-
luasi dari kondisi dan meningkatnya
keterampilan peserta. Evaluasi di-
rancang dengan melakukan moni-
toring.
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- Dengan pertemuan kembali pasca
pelatihan. Dalam monitoring ini
akan di diskusikan tentang ber-
bagai hal yang mereka alami pas-
ca pelatihan. Berbagai masalah
mungkin sakali muncul, dan pada
saat itulah ditawarkan berbagai
alternatif pemecahan.

- Adanya kegiatan baru pasca pe-
latihan dan berbagai kesulitan
yang mungkin muncul.

5. Faktor Pendukung dan Peng-
hambat

Dalam kaitannya dengan pe-
laksanaan kegiatan pelatihan, ada-
nya dukungan dari pihak desa, yaitu
penyediaan fasilitas tempat penyu-
luhan dan pelatihan, dan diwujudkan
dengan antusiasme warga dan peng-
urus koperasi persusuan untuk ikut
serta dalam kegiatan pelatihan. Para
peternak susu perah menyediakan
bahan baku susu untuk praktik. Ke-
tersediaan para warga untuk mem-
praktikkan membuat produk yang
telah didemonstrasikan sehingga me-
rupakan dukungan teknis yang besar
dalam kegiatan ini.

Secara teknis dapat dikata-
kan sebagai penghambat dalam pe-
nyelesaian program pengabdian ma-
syarakat ini adalah tidak ada. Arti-
nya, semua bentuk kegiatan, baik
dari saat mulai mendesain sampai
dengan merealisasikannyapelaksana-
an pelatihan dan penyuluhan. Hanya
sajaketikadilaksanakan tahapan eva-
luasi dapat diketahui berbagai hal
yang warga alami pasca pelatihan
dan berbagai kesulitan yang mung-
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kin muncul, seperti warga terken-
dala dalam pemasaran produk, dan
alternatif cara untuk memperpanjang
daya tahan produk. Saat tahapan
evaluasi itulah ditawarkan berbagai
alternatif pemecahan melalui saran
dan penjelasan teknologi pengawet-
an yang lebih lanjut terhadap pro-
duk.

C. HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Hasil Pelaksanaan PPM

Di pihak perguruan tinggi
dalam hal ini UNY memiliki tim
PPM dari kalangan akademisi dari
kolaborasi Dosen dengan mahasiswa
yang memberikan pelatihan penyu-
luhan. Sementara aspek warga atau
sasaran kegiatan yaitu para peternak
sapi perah dan warga Dusun Nge-
pring pada umumnya. Pada kenya-
taannya usaha peternakan sapi perah
rakyat ini dihadapkan dalam dua
masalah besar, yaitu masalah zoo-
teknik dalam menghadapi pasar glo-
bal dan masalah kelembagaan sosial
ekonomi yang kurang mendukung
terhadap kinerja usahanya. Kedua
aspek tersebut, seperti lingkaran
yang saling berkaitansehingga meng-
akibatkan perkembangan usaha pe-
ternakan rakyat ini seperti jalan di
tempat.

Dalam rangka meningkatkan
pendapatan masyarakat perlu didu-
kung oleh adanya ketrampilan dan
keahlian yang sudah dilaksanakan
baik dilingkungan perguruan tinggi
maupun di luar lingkungan perguru-
an tinggi. Di pihak perguruan tinggi
dalam hal ini UNY memiliki tenaga-

tenaga baik dari aspek ilmu pangan,
khususnya mikrobiologi industri dan
biokimiawi. Para akademisi sebagai
tim penyuluh dapat memberikan
bimbingan dan pelatihan tentang
pembuatan yoghurt dan keju meng-
gunakan bakteri asam laktat. Semen-
tara aspek Sosial Kemasyarakatan
pihak pengelola memberikan penyu-
luhan dan bimbingan kepada para
peternak.

Dalam kaitannya dengan mi-
tra kerja dari program pengabdian
ini adalah para peternak sapi perah
dan masyarakat sekitar. Ketersediaan
para peternak dan masyarakat sekitar
untuk mau mengikuti program pela-
tihan merupakan dukungan teknis
yang besar dalam kegiatan ini. Ada-
pun pihak perguruan tinggi dalam
hal ini UNY menyediakan fasilitas
bagi pelaksanaan kegiatan ini.

Dengan inovasi pengolahan
susu sapi perah di Dusun Ngepring
menjadi produk yang beragam, yaitu
yoghurt dan keju merupakan usaha
diversifikasi produk yang dapat men-
jadi suatu alternatif dalam memberi-
kan keuntungan pendapatan tambah-
an bagi masyarakat dan peternak sa-
pi perah, selain menjadi produk baru
di daerah yang bisa dipasarkan se-
kaligus dapat meningkatkan krea-
tivitas masyarakat, serta dapat lebih
dikembangkan dan dioptimalkan se-
gala sesuatu yang disosialisasikan
dan diajarkan setelah diadakan pe-
nyuluhan dan pelatihan pengolahan
susu sapi perah menjadi yoghurt dan
keju di Dusun Ngepring.

Inotek, Volume 15, Nomor 2, Agustus 2011



* Persiapan:

a. Pengurusan izin kegiatan, pe-
mantapan rencana pelatihan di-
lakukan pada tanggal 16 Juni
2010

b. pembuatan format evaluasi, per-
siapan penyuluhan, pembelian
bahan dan peralatan, dilakukan
pada tanggal 05 - 10 Juli 2010

* Pelaksanaan
a. Kegiatan pelatihan dan penyu-
luhan dilaksanakan pada tang-
gal 11 Juli 2010
b. Evaluasi pada tanggal 16 Sep-
tember 2010
Warga yang ikut serta dalam
penyuluhan dan pembekalan pela-
tihan seperti berikut.
a. Kelompok peternak sapi perah 28
orang.
b. Pengurus koperasi persususan 3
orang.
c. lbu-ibu PKK 10 orang.
d. Pemuda dan pemudi Karang Ta-
runa 7 orang.

2. Pembahasan Kegiatan PPM
Pada kegiatan ini sejauh ini
telah dilaksanakan dan dilakukan
hal-hal sebagai berikut, yaitu pada
tahap awal dan persiapan dilaksana-
kan beberapa kegiatan seperti pe-
ngurusan izin kegiatan, pemantapan
rencana pelatihan, pembuatan for-
mat evaluasi, observasi ke lokasi,
pembelian bahan dan peralatan.
Kegiatan PPM ini melibat-
kan warga Dusun Ngepring, Purwo-
binangun, Pakem, Sleman, Daerah
Istimewa Yogyakarta yaitu kelom-
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pok peternak sapi perah, ibu-ibu
PKK, Pemuda dan pemudi Karang
Taruna, dan pengurus koperasi per-
susuan di Ngepring sebagai mitra lo-
kal yang ikut berkepentingan dalam
pengabdian masyarakat ini.

Pada tahap pelaksanaan hal-
hal yang telah dilakukan yaitu ke-
giatan dijalankan sebagai berikut,
memberikan penyuluhan tentang se-
jarah usaha persususan di Indonesia,
potensi susu perah untuk pereko-
nomian masyarakat, potensi susu
perah untuk diolah menjadi inovasi
produk untuk meningkatkan nilai
ekonomi susu yaitu yoghurt dan
keju, penyuluhan tentang manfaat
bakteri asam laktat baik fungsinya
yang digunakan menjadi pangan
fungsional atau beberapa hal tam-
bahan, yaitu fungsi bakteri asam
laktat untuk fermentasi pakan sapi,
metode yang digunakan adalah;
metode ceramah, diskusi, dan tanya
jawab. Penyuluhan ini diperlukan
untuk memberikan pemahaman pada
masyarakat agar masyarakat menge-
tahui benar akan manfaat dari pro-
gram ini sehingga dapat diterapkan
dengan baik.

Kemudian setelah penyuluh-
an disertakan kegiatan pelatihan
membuat yoghurt dengan metode
yang digunakan adalah: metode de-
monstrasi, paraktek langsung oleh
peserta, dan tanya jawab. Metode de-
monstrasi digunakan untuk mende-
monstrasikan cara membuat produk
menggunakan bahan baku utama
susu perah, diterangkan dahulu cara
memilih bahan, langkah kerja, di-
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mensi, bahan dan alat yang diguna-
kan. Di sini khalayak sasaran dapat
langsung melakukan, mengerjakan
setiap tahapan pembuatan bersama
dengan mahasiswa. Pada saat itu ter-
jadi diskusi sehingga masyarakat se-
makin faham dan mampu menerap-
kan dari pelatihan yang diberikan.
Pelaksana yaitu anggota Tim PPM
dan mahasiswa berjumlah 7 orang.
Sasaran kelompok peternak sapi pe-
rah 28 orang, pengurus koperasi per-
sususan 3 orang, ibu-ibu 10 orang,
pemuda dan pemudi 7 orang.

Memberikan pembekalan ma-
teri penyuluhan dan pembekalan pe-
latihan cara pembuatan produk dari
olahan susu. Warga dapat memper-
oleh tambahan ilmu dan pengeta-
huan dan diwujudkan agar dapat
mempraktikkan cara pembuatan dan
mampu untuk membuat produk
yang diajarkan sehingga dapat me-
motivasi Kkreativitas warga. Warga
dapat membuat yoghurt mengguna-
kan starter bakteri asam laktat, Ma-
syarakat dapat membuat starter bak-
teri asam laktat untuk biang yoghurt
dari subkultur dari yoghurt yang te-
lah dibuat. Warga memiliki tambah-
an pengetahuan dan wawasan ten-
tang pangan fungsional karena aktif
untuk berdiskusi dan mengungkap-
kan rasa ingintahunya dalam materi
yang disampaikan.

Antusiasme masyarakat Du-
sun Ngepring, Purwobinangun, Pa-
kem, Sleman, Daerah Istimewa Yog-
yakarta untuk mau datang, dan meng-
ikuti program dalam kegiatan PPM
ini. Warga sudah mempunyai penge-

tahuan dan kemampuan setelah di-
adakan penyuluhan dan pelatihan
sehingga dapat membuat produk
yang diajarkan dalam pelatihan.

D. KESIMPULAN DAN SARAN
1. Kesimpulan

Kesimpulandarikegiatanpro-
gram PPM ini adalah sebagai beri-
kut. (1) Penerapan ipteks dalam tek-
nologipengolahan susu menjadi pro-
duk yoghurt di Dusun Dusun Nge-
pring dinilai cukup berhasil karena
bisa mengolah produk olahan susu
menjadi produk olahan home indus-
tri. (2) Para peserta memberikan res-
pon positif dan antusias, hal ini di-
tunjukkan oleh kehadiran mereka
selama pelaksanaan berlangsung dan
diikuti 42 peserta dari warga.

2. Saran

Saran-saran yang disampai-
kan dengan telah selesainya pro-
gram pelaksanaan ipteks ini yaitu:
(1) agar terjalin kerjasama dengan
masyarakat di Dusun Ngepring, Pur-
wobinangun, Sleman, DIY; (2) pe-
serta menginginkan program berke-
lanjutan secara rutin setiap tahun.
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