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Bakteri asam laktat (BAL) adalah bakteri yang digunakan dalam
produk fermentasi. Keberadaan BAL bermanfaat bagi kesehatan.
Tujuan pengabdian ini adalah untuk meningkatkan pengetahuan
siswa-siswi sekolah menengah atas di Sidoarjo terkait produk
bioteknologi yoghurt. Bentuk kegiatan pengabdian adalah
sosialiasi melalui edukasi cara pembuatan yoghurt, bakteri yang
digunakan dalam pembuatan yoghurt dan manfaat mengkonsumsi
yoghurt untuk kesehatan. Hasil pengabdian yaitu, beberapa siswa-
siswi yang belum mengkonsumsi yoghurt, telah mencoba sampel
yoghurt. Siswa-siswi mengetahui cara pembuatan yoghurt secara
sederhana, mengetahui bakteri untuk pembuatan yoghurt serta
manfaat yoghurt untuk kesehatan terutama kesehatan saluran
pencernaan. Melalui edukasi ini, diharapkan siswa-siswi bisa
membuat yoghurt secara mandiri di rumah dan mulai
mengkonsumsi yoghurt untuk kesehatan.
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Lactic acid bacteria (LAB) are bacteria used in fermented
products. The presence of LAB is beneficial for health. This
service program aims to increase the knowledge of high school
students in Sidoarjo regarding yoghurt biotechnology products.
The service activity is socialization through education on how to
make yoghurt, the bacteria used to making yoghurt and the health
benefits of consuming yoghurt. The result of the service is that
several students who have never consumed yoghurt, have tried
yoghurt samples. Students have known how to make yoghurt in a
simple way, the bacteria used to make yoghurt and the benefits of
yoghurt for health, especially for the digestive tract. Through this
education, it is hoped that students will be able to make yoghurt
independently at home and start consuming yoghurt for health.
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1. PENDAHULUAN

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan
golongan bakteri Gram positif berbentuk batang
atau kokus yang dapat menghasilkan asam
laktat ~ sebagai  produk akhir  melalui
metabolisme heterofermentatif atau
homofermentatif. BAL banyak ditemukan pada
makanan fermentasi tradisional seperti yoghurt,
keju, wine, sosis, zaitun, dan lain-lain
(Vinayamohan et al., 2023).

BAL sangat penting sebagai kultur starter
untuk fermentasi makanan karena
meningkatkan sifat sensorik makanan dan efek
perlindungan. Penggunaan kultur starter
membantu  dalam standarisasi  fermentasi
dengan mengendalikan flora mikroba (Laranjo,
Potes and Elias, 2019; Suryani, Jatmiko and

Mustafa, 2023; Zhao et al., 2023). L.
bulgaricus dan S. thermophilus merupakan
bakteri asam laktat yang dominan dalam

produksi yoghurt dan digunakan sebagai kultur
starter. Kultur starter berperan dalam proses
biokimia  untuk  menghasilkan  produk
fermentasi yang diharapkan. Penggunaan kultur
starter dalam proses fermentasi bertujuan untuk
menghindari  kegagalan  fermentasi  dan
mempercepat proses fermentasi (Garcia-Diez
and Saraiva, 2021).

Probiotik didefinisikan sebagai
mikroorganisme hidup bila diberikan dalam
jumlah yang cukup memberikan manfaat
kesehatan pada inangnya. Berbagai
spesies Lactobacillus dan Bifidobacteria merup
akan jenis probiotik yang paling umum, namun
ada juga jenis probiotik lainnya
termasuk Enterococcus , Streptococcus , Pedioc
occus , Lactococcus , Saccharomyce,dan Leuco
nostoc (Soccol et al., 2010).

Pembuatan yoghurt dapat menggunakan
starter seperti greek yoghurt, merupakan jenis
yoghurt dari Yunani. Kelebihan dari greek
yoghurt diantaranya memiliki citra sehat dan
kandungan nutrisi yang lebih baik dibandingkan
yogurt biasa karena kandungan proteinnya
sekitar 2,5 kali lebih tinggi dan kandungan
mineral 1,5 kali lebih tinggi. Sehingga baik
dikonsumsi untuk penderita intoleransi laktosa
(Dufrene et al., 2021).

Yoghurt adalah salah satu produk susu
fermentasi paling populer di seluruh dunia.
Produk yoghurt mempunyai ciri tekstur yang

halus, kekentalan yang sesuai, rasa yang enak,
dan pengasaman fermentasi. Dalam pembuatan
yoghurt, pH menurun selama fermentasi oleh
kultur starter, yang mengubah laktosa menjadi
asam laktat (Sakul et al., 2020). Aktivitas
proteolitik Kkultur starter membentuk asam
amino, yang berkontribusi terhadap
pembentukan senyawa rasa. Kultur starter
menghasilkan metabolit rasa khas yoghurt. Sifat
fisik yoghurt berperan penting dalam kualitas
dan penerimaan konsumen. Tekstur yogurt
sebagian besar bergantung pada strain BAL dan

kandungan  susu. Kultur  starter penghasil
eksopolisakarida (EPS) digunakan dalam
fermentasi produk susu karena dampak

positifnya terhadap tekstur, stabilitas, rasa, dan
aroma (Kilig¢, Halil Kili¢ and Kog, 2022).

Dalam perkembangannya, yoghurt
dijadikan alternatif pangan sebagai pangan
fungsional untuk dapat memenuhi kebutuhan
masyarakat yang ingin memiliki hidup sehat
namun dengan cara-cara yang mudah. Pangan
fungsional merupakan produk pangan yang
mengandung suatu senyawa yang dianggap
memiliki fungsi fisiologis dan bermanfaat bagi
kesehatan (Mazahreh and Ershidat, 2009).

Oleh sebab itu, sangat penting untuk
mengetahui manfaat dan kemudahan pembuatan
yoghurt dari bahan dasar susu difermentasikan
dengan campuran kultur bakteri asam laktat dari
greek yoghurt. Berdasarkan hal tersebut, maka
dilakukan bentuk pengabdian oleh dosen dan
mahasiswa Prodi Mikrobiologi, Fakultas llmu
Kesehatan, Universitas Maarif Hasyim Latif
kepada siswa-siswi sekolah SMK dan SMA di
Sidoarjo. Pengabdian ini bertujuan untuk
meningkatkan pengetahuan dan kesehatan
terkait dengan makanan bergizi yang baikbagi

pencernaan  melalui  pengenalan  produk
bioteknologi  yogurt  sebagai  minuman
probiotik.
2. METODE

Kegiatan pengabdian masyarakat ini

dilaksanakan 25-26 Oktober 2023, di Gedung
Rektorat Lantai 2, Universitas Maarif Hasyim
Latif. Bentuk kegiatan pengabdian adalah
dengan sosialiasi melalui edukasi cara
pembuatan yoghurt, bakteri yang berperan
dalam pembuatan yogurt, dan manfaat yogurt
untuk kesehatan kepada peserta yaitu siswa
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yang berasal dari 10 sekolah tingkat menengah
atas diantaranya: SMK YPM 1 Taman, SMK
YPM 2 Taman, SMK YPM 3 Taman, SMK
YPM 4 Taman, SMK YPM 7 Tarik, SMK YPM
5 Sukodono, SMA YPM 2 Sukodono, SMK
YPM 11 Wonoayu, SMA YPM 4 Driyorejo dan
SMA Wachid Hasyim 2 Taman. Adapun
tahapan kegiatan pengabdian yang dilakukan
meliputi: pembuatan produk yogurt dan edukasi
terkait proses pembuatan yoghurt, bakteri pada
yogurt dan manfaat yogurt untuk kesehatan.

Pembuatan yoghurt dilakukan
menggunakan metode fermentasi. Bahan utama
yang digunakan untuk membuat yoghurt berupa
susu UHT dan starter bakteri dari greek yoghurt
plain.  Greek Yogurt vyang digunakan
mengandung bakteri asam laktat (BAL) yang
memiliki kemampuan menfermentasi susu
yaitu: Streptococcus thermopilus, Lactobacillus
bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, dan
Bifidobacterium. Proses pembuatan produk
yoghurt diawali dengan sterilisasi alat
pembuatan dan wadah penyimpanan botol jar
kaca. Selanjutnya, Susu sebanyak 1 liter
dipanaskan di atas kompor sekitar 5-10 menit,
lalu tambahkan sebanyak 25 — 50 gram gula
pasir, sambil terus diaduk. Proses pemanasan
susu diupayakan tidak mendidih agar protein
susu tidak rusak. Kemudian susu didiamkan
sampai suhu nya turun (hangat-hangat kuku).
Campurkan bibit yogurt berupa greek yoghurt
sebanyak 160 mL ke dalam susu yang sudah
hangat, lalu diaduk hingga merata. Pastikan
semua bagian susu sudah tercampur dengan
greek yoghurt. Campuran tersebut dimasukkan
kedalam botol jar kaca yang sudah disterilisasi
sebelumnya.  Proses fermentasi  yoghurt
dilakukan dengan inkubasi di inkubator pada
suhu 28-30 °C selama 24-28 jam. Setelah
selesai diinkubasi, apabila yoghurt sudah
terlihat cukup kental, dilakukan penyimpanan di
dalam kulkas (Suhu 4°C) selama 24 jam
sebelum dikonsumsi. Selanjutnya, yoghurt yang
siap untuk dikonsumsi, ditambahkan topping
buah melon dan semangka untuk menambah
cita rasa yoghurt.

Proses edukasi yoghurt sebagai produk
bioteknologi yang mengandung probiotik
dilakukan oleh dosen dan mahasiswa kepada
siswa-siswi sekolah menengah atas. Bentuk
edukasi adalah memberi penjelasan mengenai

proses pembuatan yoghurt, bakteri yang
berperan dalam pembuatannya dan manfaat
yoghurt sebagai minuman probiotik bagi
kesehatan. Pengenalan produk bioteknologi
dilakukan melalui pemberian poster yang berisi
manfaat yoghurt dan sampel produk yoghurt
yang telah dibuat untuk dikonsumsi agar siswa
mengetahui citarasa dan konsistensi bentuk
yoghurt. Kegiatan pengabdian dilanjutkan
dengan diskusi dan tanya-jawab oleh siswa
sebagai peserta kepada Dosen dan Mahasiswa
yang bertindak sebagai narasumber.
Selanjutnya evaluasi pelaksanaan kegiatan
dilakukan dengan mengevaluasi pengetahuan
siswa dan siswi setelah diberikan edukasi
terkait

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Proses pembuatan  yoghurt  melalui
fermentasi berhasil dilakukan dengan baik.
Konsistensi yoghurt adalah kental dengan
tingkat keasaman dan rasa manis yang cukup.
Gambar 1 merupakan hasil produk fermentasi
yoghurt. Selanjutnya, untuk meningkatkan
citarasa dan penyajian yang menarik, sampel
yoghurt kemudian ditambahkan dengan buah
semangka dan melon (Gambar 2). Sampel
yoghurt ini digunakan dalam kegiatan edukasi
produk bioteknologi minuman probiotik.

Gambar 1. Produk bioteknologi yoghurt

Yo a‘f‘a‘fh

Gambar 2. Sampel yoghurt

Kegiatan  edukasi dilakukan  dengan
memberikan  sosialisasi cara  pembuatan
yoghurt, bakteri yang berperan dalam

pembuatanya serta penjelasan manfaat produk
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yoghurt sebagai minuman probiotik, dan
mengenalkan sampel produk yang telah dibuat
(Gambar  3). Poster digunakan untuk
memberikan penjelasan tambahan secara
tertulis agar siswa sebagai peserta menjadi lebih
memahami terkait produk bioteknologi berupa
yoghurt (Gambar 4).

Gambar 3. Kegiatan Edukasi dan Sosialisasi
Produk Bioteknologi Yoghurt
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Gambar 4.
Pembuatan Yoghurt
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Hasil diskusi dan tanya-jawab dengan
siswa dilakukan secara langsung dengan target
berupa peningkatan pengetahuan siswa terkait
dengan produk bioteknologi yogurt sebagai
minuman probiotik yang bermanfaat bagi
kesehatan. Hasil target luaran dan capaian
kegiatan pengabdian ditunjukkan pada tabel
(Tabel 1). Permasalahan yang diperoleh adalah
beberapa siswa sudah mengetahui yoghurt
namun belum pernah mengkonsumsi. Beberapa

siswa juga sudah pernah mengkonsumsi
yoghurt namun belum mengetahui cara
pembuatan, bakteri yang berperan dalam
pembuatan yoghurt dan manfaat mengkonsumsi
yoghurt. Hasil dari proses edukasi adalah
pengetahuan dan keterampilan dalam membuat
yoghurt dengan penambahan cita rasa buah
secara mandiri. Sehingga siswa dan siswi dapat
tertarik dengan produk yoghurt, membuat
secara mandiri di rumah untuk dikonsumsi dan
dapat menjadi alternatif usaha. Selain itu, siswa
dan siswi juga mengetahui bakteri apa saja yang
berperan dalam pembuatan yoghurt dan
manfaat yoghurt untuk kesehatan terutama bagi
kesehatan saluran pencernaan.

Starter yoghurt mengandung BAL terdiri
dari Streptococcus thermophilus dan
Lactobacillus bulgaricus. Kombinasi kedua
bakteri tersebut berfungsi untuk mengubah
laktosa (gula susu) menjadi asam laktat yang
dapat menurunkan pH dan membentuk
gumpalan yang disebabkan oleh koagulasi
protein susu oleh asam. Kemudian diaduk
secara merata dan dipindahkan pada botol jar
untuk disimpan selama 48 jam, botol jar bagian
atasnya ditutupi dengan serbet. Setelah
penyimpanan selama 48 jam, bahan tambahan
yoghurt berupa buah melon dan semangka
ditambahkan sebagai penambah cita rasa dan
menarik minat. Hasilnya akan memberikan cita
rasa yang khas karena mengandung komponen
flavor seperti asetaldehit dan karbondioksida
(Chen et al., 2017).

BAL menghasilkan  antimikroba seperti
asam organik diantaranya, diasetil, acetoin,
hidrogen peroksida, peptida anti jamur, dan
bakteriosin (Aljohani, Al-Hejin and Shori,
2023; Gaffar and Suryani, 2023; Qadi et al.,
2023). Bakteriosin ini salah satunya yang
mampu menghambat pertumbuhan bakteri
patogen. Selain itu bakteriosin yang dihasilkan
BAL dapat diaplikasikan sebagai biopreservasi
makanan untuk pengawetan dan sebagai
kandidat kultur starter alami yang menjanjikan
misalnya Lactobacillus plantarum BP102
bakteriosin jenis plantaricin (Suryani, Jatmiko
and Mustafa, 2023), Lactococcus lactis
bakteriosin nisin (Flynn et al., 2020), dan
Pediococcus acidilactici BAMALS5 bakteriosin
pediosin (Nasution et al., 2023).
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Tabel 1. Capaian kegiatan edukasi yoghurt

Permasalahan Target Capaian
Siswa-siswi Siswa- Beberapa
mengetahui siswi siswa-siswi
yoghurt, namun | mengkons | mencoba
belum pernah umsi dan
mengkonsumsi yoghurt mengkonsu
msi sampel
yoghurt
Siswa-siswi Siswa- Siswa-siswi
mengetahui siswi sudah
yoghurt, sudah mengetah | mengetahui
mengkonsumsi ui cara pembuatan
namun tidak membuat | yoghurt
mengetahui yoghurt secara
pembuatannya sederhana
dan bisa
diterapkan
di rumah
Siswa-siswi Siswa- Siswa-siswi
belum Siswi sudah
mengetahui mengetah | mengetahui
bakteri pada ui bakteri | bakteri
yoghurt dan apa saja yang
manfaat yoghurt | yang berperan
berperan | dalam
dalam pembuatan
pembuata | yoghurt
n yoghurt | yaitu
dan Streptococc
manfaat us
untuk thermophilu
kesehatan | s dan
Lactobacill
us
bulgaricus
serta
memahami
manfaat
mengkonsu
msi yoghurt
untuk
kesehatan
Produk bioteknologi yoghurt memiliki

kemampuan stimulasi yang efektif terhadap
fungsi lambung dan usus karena Lactobacillus
bulgaricus dapat mengurangi zat beracun dalam
tubuh. Manfaat lain dari mengonsumsi yoghurt

antara lain untuk penderita lactose intolerant
dapat melawan pertumbuhan bakteri patogen
(Temesgen, 2017), memperlambat kerusakan
degeneratif alamiah (penurunan fungsi organ),
menjaga flora usus agar tetap seimbang
(Keresztény et al., 2023), dan menjaga kulit
wajah dari penuaan dini (Liu et al., 2022).
Edukasi dan sosialisasi manfaat produk
bioteknologi yoghurt untuk kesehatan pernah
dilakukan oleh Masriatini et al., (2023) melalui
kegiatan Pengabdian pada Masyarakat kepada
siswa SMK Kimia Yanitas Palembang, edukasi
dan pelatihan pembuatan yoghurt buah kepada
Warga Desa Banjarsari, Jombang (Chusnah et
al., 2020), dan edukasi terkait konsumsi
yoghurt bagi kesehatan kepada ibu rumah
tangga di Desa Jabalsari, Tulungagung (Safitri
et al., 2023). Hal ini dapat diketahui bahwa

banyaknya manfaat yoghurt bagitubuh,
sehingga perlu dilakukan edukasi dan
sosialisasi  produk  bioteknologi  yoghurt

diberbagai kalangan dan diberbagai daerah.
Melalui kegiatan Pengabdian pada Masyarakat
yang ditujukan kepada 10 sekolah tingkat
menengah atas di Sidoarjo dapat memberikan
pengetahuan, meningkatkan kesehatan,
keterampilan dan peluang usaha bagi siswa.

4. PENUTUP
4.1. Kesimpulan
Kegiatan  edukasi dan sosialisasi

pembuatan yoghurt sebagai produk bioteknologi
selesai dilakukan, dan memberikan wawasan
edukatif terhadap siswa tingkat menengah atas
di Sidoarjo. Diharapkan kegiatan ini menjadi
pengetahuan,  kesadaran  kesehatan  dan
keterampilan siswa untuk konsumsi dan
memanfaatkan teknologi fermentasi sebagai
peluang membuka usaha.

4.2. Saran

Saran untuk kegiatan ini dilakukan
pelatihan secara langsung kedepannya dan dapat
dibuat yoghurt dari bahan lain seperti susu kuda,
susu kambing atau susu kedelai, sehingga dapat
diperoleh yoghurt yang lebih bervariasi. Variasi
juga dapat dilakukan melalui penggunaan starter
yoghurt dari  bakteri  lain, contohnya
Lactobacillus casei strain Shirota ataupun jenis
jenis bakteri asam laktat yang lain.
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