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Abstract 

 
Pangandaran Regency has considerable potential for dairy goat farming that has not 

been optimally utilized, particularly in the development of value-added processed 

products. This community service activity aimed to improve community understanding 

and skills in producing yogurt as an effort to enhance protein intake and family 

digestive health. The activity was conducted in Cintaratu Village, Parigi District, 

Pangandaran Regency, targeting housewives who are members of The Family 

Welfare Empowerment (PKK). The methods included nutrition education, 

introduction to milk fermentation concepts, and hands-on training in yogurt 

production using simple household-scale equipment. Evaluation was carried out 

through a post-test to assess participants’ understanding across ten learning 

indicators. The results showed that participants’ comprehension ranged from 

sufficient to very good, with the highest scores observed in understanding the digestive 

health benefits of yogurt (90,2%) and the role of lactic acid bacteria as fermentation 

starters (86,8%). Technical aspects such as fermentation duration and temperature 

showed relatively lower scores, although still within the sufficient to good category. 

Overall, this activity was effective in facilitating basic knowledge transfer and skill 

development and has the potential to be expanded through continued mentoring to 

support family nutrition improvement and microenterprise development based on 

goat milk products. 
Keywords: training; yogurt; milk; fermentation; housewives 
 

Abstrak 

 
Kabupaten Pangandaran memiliki potensi peternakan kambing perah yang belum 

dimanfaatkan secara optimal, khususnya dalam pengembangan produk olahan 

bernilai tambah. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan untuk 

meningkatkan pemahaman dan keterampilan masyarakat dalam pembuatan yogurt 

sebagai upaya peningkatan asupan protein dan kesehatan pencernaan keluarga. 

Kegiatan ini dilaksanakan di Desa Cintaratu, Kecamatan Parigi, Kabupaten 

Pangandaran, dengan sasaran ibu rumah tangga yang merupakan anggota PKK. 

Metode yang digunakan meliputi penyuluhan gizi, edukasi tentang fermentasi susu, 

serta pelatihan pembuatan yogurt berbasis praktik langsung. Evaluasi dilakukan 

melalui post-test untuk mengukur tingkat pemahaman peserta terhadap sepuluh 

indikator materi. Hasil evaluasi menunjukkan bahwa tingkat pemahaman peserta 

berada pada kategori cukup hingga sangat paham, dengan nilai tertinggi pada 

indikator manfaat yogurt bagi pencernaan (90,2%) serta penggunaan bakteri asam 

laktat sebagai starter fermentasi (86,8%). Aspek teknis seperti durasi dan suhu 

fermentasi menunjukkan nilai relatif lebih rendah, namun masih berada pada kategori 

cukup hingga paham. Kegiatan ini efektif sebagai sarana edukasi dan transfer 

keterampilan dasar, serta berpotensi dikembangkan melalui pendampingan lanjutan 

guna mendukung peningkatan kesehatan keluarga dan pengembangan usaha mikro 

berbasis produk olahan susu kambing. 
Kata Kunci: pelatihan; yogurt; susu; fermentasi; ibu rumah tangga 
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Pendahuluan 

Pemenuhan gizi keluarga merupakan salah satu 

faktor penting dalam meningkatkan kualitas kesehatan 

masyarakat. Protein sebagai zat gizi makro berperan vital 

dalam pertumbuhan, perbaikan jaringan tubuh, 

pembentukan enzim serta menjaga imunitas (Alam et al., 

2025; Wu, 2016). Namun, tingkat konsumsi protein 

masyarakat Indonesia masih tergolong rendah dan belum 

merata, khususnya pada wilayah pedesaan. Data 

menunjukkan bahwa sumber protein hewani sering kali 

kurang terjangkau oleh masyarakat karena faktor 

ekonomi (Khusun et al., 2022), keterbatasan akses, dan 

kurangnya pengetahuan tentang diversifikasi pangan 

(Onyeneke et al., 2019). Diversifikasi pangan memiliki 

beberapa manfaat bagi kesehatan keluarga, seperti 

memperbaiki kualitas gizi dan mencegah stunting 

(Mufida et al., 2020), memudahkan konsumsi pangan 

bergizi yang kurang disukai (Supardi et al., 2024), serta 

mendukung ketahanan pangan dan ekonomi keluarga 

(Mainassy et al., 2025). 

Kabupaten Pangandaran memiliki potensi 

peternakan kambing perah yang berpeluang untuk terus 

dikembangkan, terutama di Kecamatan Pangandaran, 

Kecamatan Sidamulih, dan Kecamatan Langkaplancar. 

Produksi susu kambing sebagian besar dipasarkan dalam 

bentuk susu pasteurisasi dan hanya sedikit dalam bentuk 

yogurt. Padahal, diversifikasi produk berbasis susu 

kambing memiliki potensi ekonomi yang tinggi 

sekaligus dapat meningkatkan nilai tambah produk 

peternakan lokal. Rendahnya variasi produk olahan ini 

umumnya disebabkan oleh keterbatasan pengetahuan 

dan keterampilan pelaku usaha kecil maupun masyarakat 

dalam melakukan pengolahan susu secara tepat dan 

higienis (Djekic et al., 2024; Keba et al., 2025). Di sisi 

lain, sebagian masyarakat masih memiliki kebiasaan 

konsumsi protein yang rendah serta pengetahuan terbatas 

mengenai pangan fungsional yang bermanfaat bagi 

kesehatan keluarga. 

Yogurt merupakan salah satu produk olahan susu 

hasil fermentasi yang memiliki manfaat gizi dan 

kesehatan, terutama dalam meningkatkan kualitas 

asupan protein serta mendukung kesehatan pencernaan 

(Sumi et al., 2023; Savaiano et al., 2020; Rizzoli et al., 

2024). Yogurt berbasis susu kambing memiliki 

keunggulan dibandingkan dengan yogurt susu sapi 

karena lebih mudah dicerna, mengandung probiotik 

alami, serta berpotensi membantu mengatasi gangguan 

intoleransi laktosa (Veruck et al., 2019; Yang et al., 

2023). Oleh karena itu, edukasi dan pelatihan pembuatan 

yogurt dari susu kambing menjadi salah satu langkah 

strategis dalam pemanfaatan potensi peternakan lokal, 

peningkatan gizi keluarga, dan pemberdayaan ekonomi 

masyarakat melalui pengembangan usaha berbasis 

produk olahan fermentasi.  

Materi dan Metode Pelaksanaan 

Kegiatan pengabdian pada masyarakat ini 

dilaksanakan di Desa Cintaratu, Kecamatan Parigi, 

Kabupaten Pangandaran, dengan sasaran kegiatan yaitu 

ibu rumah tangga yang merupakan anggota PKK. Peserta 

pelatihan berjumlah 49 orang yang dipilih berdasarkan 

minat untuk meningkatkan keterampilan pengolahan 

pangan serta diversifikasi produk susu dan kesediaan 

untuk mengikuti seluruh rangkaian kegiatan.  

Metode pelaksanaan kegiatan menggunakan 

pendekatan edukatif dan partisipatif agar peserta tidak 

hanya memperoleh pengetahuan teoretis, tetapi juga 

keterampilan praktis yang dapat diterapkan secara 

mandiri. Kegiatan diawali dengan tahap persiapan 

berupa koordinasi dengan pemerintah desa dan survei 

awal untuk mengidentifikasi kebutuhan pelatihan. 

Selanjutnya dilakukan kegiatan edukasi berupa 

penyuluhan tentang pentingnya asupan protein bagi 

keluarga, manfaat pangan fermentasi, serta peran yogurt 

dalam menjaga kesehatan pencernaan melalui 

kandungan probiotiknya. Penyuluhan disampaikan 

secara interaktif untuk mendorong partisipasi aktif 

peserta dalam diskusi.  

Tahap inti kegiatan berupa pelatihan teknis 

pembuatan yogurt yang dilaksanakan melalui 

demonstrasi langsung dan praktik bersama. Peserta 

dilatih mulai dari penanganan bahan baku, teknik 

pasteurisasi yang benar, proses pendinginan, inokulasi 

starter bakteri, fermentasi, hingga pengemasan produk. 

Dalam praktik ini digunakan alat sederhana agar teknik 

pembuatan yogurt mudah diaplikasikan di tingkat rumah 

tangga maupun usaha kecil. Selain itu, peserta juga 

diberikan pengetahuan tambahan mengenai variasi 

produk, seperti yogurt dengan penambahan madu atau 

sari buah untuk meningkatkan cita rasa dan daya terima 

konsumen. Sebagai bentuk upaya untuk memastikan 

keberlanjutan program, peserta mendapatkan modul dan 

starter yogurt untuk membantu peserta memproduksi 

yogurt secara mandiri setelah pelatihan. Evaluasi 

dilakukan melalui post-test untuk mengukur persentase 

pemahaman peserta. 

Hasil dan Pembahasan 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini 

menghasilkan luaran utama berupa peningkatan 

pemahaman dan keterampilan peserta dalam pembuatan 

yogurt susu kambing sebagai pangan fungsional yang 

mendukung peningkatan asupan protein dan kesehatan 

pencernaan keluarga. Model solusi yang diterapkan 

dalam kegiatan ini adalah edukasi dan pelatihan berbasis 

praktik langsung (learning by doing), yang 

mengintegrasikan penyuluhan gizi, pengenalan konsep 

fermentasi, serta pelatihan teknis pembuatan yogurt 

dengan peralatan sederhana yang sesuai dengan skala 

https://paperpile.com/c/KC4oZY/lNU8
https://paperpile.com/c/KC4oZY/lNU8
https://paperpile.com/c/KC4oZY/1riY
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rumah tangga. Model ini dirancang agar mudah 

dipahami dan dapat direplikasi oleh masyarakat sasaran 

tanpa ketergantungan pada teknologi atau peralatan 

kompleks. 

 
(a) 

 
(b) 

Gambar 1. Peserta Pelatihan (a) dan Praktikum Pembuatan 

Yoghurt (b) 

Hasil evaluasi kegiatan yang ditampilkan pada tabel 

1 menunjukkan bahwa secara umum tingkat pemahaman 

peserta berada pada kategori paham hingga sangat 

paham untuk hampir seluruh indikator. Pemahaman 

tertinggi dicapai pada indikator manfaat yogurt bagi 

pencernaan (90,2%), penggunaan starter bakteri 

Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 

bulgaricus (86,8%), pemanasan susu sebelum fermentasi 

(86,4%), serta perubahan rasa dan tekstur yogurt 

(85,5%). Hal ini menunjukkan bahwa materi yang 

dikombinasikan antara penjelasan konseptual dan 

praktik langsung efektif dalam meningkatkan 

pemahaman peserta, terutama pada aspek yang dapat 

diamati secara visual dan dirasakan secara langsung 

selama proses pelatihan. Sementara itu, indikator durasi 

fermentasi yogurt (52,7%) dan suhu fermentasi (62,9%) 

menunjukkan nilai yang relatif lebih rendah meskipun 

masih berada pada kategori cukup hingga paham, yang 

mengindikasikan bahwa parameter teknis fermentasi 

membutuhkan penguatan melalui pengulangan praktik 

dan pendampingan lanjutan. 

Apabila ditinjau dari kesesuaiannya dengan kondisi 

masyarakat Desa Cintaratu, luaran kegiatan ini memiliki 

beberapa keunggulan. Pertama, teknologi pembuatan 

yogurt yang diperkenalkan bersifat sederhana, 

menggunakan bahan baku susu, serta peralatan yang 

tersedia di rumah tangga. Kedua, yogurt sebagai produk 

olahan memiliki nilai gizi dan nilai ekonomi yang lebih 

tinggi dibandingkan susu segar, sehingga berpotensi 

mendukung peningkatan kesehatan keluarga sekaligus 

membuka peluang usaha mikro. Namun demikian, 

terdapat pula beberapa keterbatasan, antara lain 

pemahaman peserta terhadap parameter kritis fermentasi 

yang masih belum optimal serta keterbatasan fasilitas 

pendukung seperti alat pengukur suhu dan penyimpanan 

dingin di tingkat rumah tangga. Keterbatasan ini 

berpotensi memengaruhi konsistensi mutu produk 

apabila produksi dilakukan secara mandiri tanpa 

pendampingan lanjutan.  

 
Gambar 2. Produk Yoghurt yang Dihasilkan pada Pelatihan 

Pembuatan Yoghurt 

Dari sisi tingkat kesulitan pelaksanaan, kegiatan 

pelatihan pembuatan yogurt tergolong mudah hingga 

sedang. Proses pembuatan yogurt dapat diikuti dengan 

baik oleh peserta, namun penguasaan aspek teknis 

tertentu, seperti pengendalian suhu dan durasi 

fermentasi, memerlukan ketelitian dan pengalaman 

berulang. Meskipun demikian, peluang pengembangan 

kegiatan ini sangat terbuka, baik sebagai program 

pendampingan lanjutan maupun sebagai cikal bakal 

usaha rumah tangga berbasis produk olahan susu. 

Dengan dukungan edukasi berkelanjutan dan fasilitasi 

sederhana, luaran kegiatan ini berpotensi memberikan 

dampak jangka panjang terhadap peningkatan literasi 

pangan, kesehatan pencernaan, dan kesejahteraan 

ekonomi masyarakat setempat.  

Tabel 1. Rataan Hasil Pre- dan Post-Test Peserta mengenai Metode Pembibitan dan Manajemen Kesehatan 

No. Indikator Pemahaman Index Pemahaman (%) Interpretasi Skor* 

1 Durasi fermentasi yogurt (8-12 jam) 52,7 Cukup 

2 Manfaat yogurt bagi pencernaan 90,2 Sangat paham 

3 Penggunaan susu UHT dalam pembuatan yogurt 80,0 Paham 

4 Peran bakteri asam laktat dalam fermentasi 79,6 Paham 

5 Suhu fermentasi yogurt (40-45℃) 62,9 Paham 

6 Penggunaan Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus 86,8 Sangat paham 

7 Perubahan rasa dan tekstur yogurt 85,5 Sangat paham 

8 pemanasan susu sebelum fermentasi 86,4 Sangat paham 

9 Dampak fermentasi lama terhadap keasaman 74,6 Sangat paham 

10 Pengaruh suhu rendah terhadap kekentalan yogurt 71,9 Sangat paham 
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Kesimpulan 

Kegiatan edukasi dan pelatihan pembuatan yogurt 

susu kambing di Desa Cintaratu berhasil meningkatkan 

pemahaman peserta terhadap manfaat gizi yogurt serta 

tahapan dasar proses fermentasi susu. Hasil post-test 

menunjukkan bahwa sebagian besar indikator 

pemahaman berada pada kategori paham hingga sangat 

paham, terutama pada aspek yang berkaitan dengan 

manfaat kesehatan dan praktik pengolahan yang diamati 

secara langsung. Meskipun demikian, pemahaman 

terhadap parameter teknis fermentasi seperti durasi dan 

suhu masih perlu diperkuat melalui pengulangan praktik 

dan pendampingan berkelanjutan. Secara keseluruhan, 

kegiatan ini relevan dengan kondisi masyarakat dan 

berpotensi menjadi langkah awal dalam diversifikasi 

produk susu kambing, peningkatan asupan protein 

keluarga, serta pengembangan usaha mikro berbasis 

pangan fungsional di wilayah Pangandaran. 
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