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Abstrak

Muhammad  Alief/05.03.21.2463 “Yoghurt Susu Kambing dengan
Penambahan Madu Sebagia Pemanis Alami”. (dibimbing oleh: Nuraeni dan
Andi Triana)

Susu kambing merupakan produk peternakan yang memiliki potensi yang besar
untuk diolah menjadi produk bernilai jual tinggi, salah satunya adalah yoghurt.
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan madu sebagai
pemanis alami terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik Yoghurt susu
kambing, serta mengevaluasi respon pengetahuan dan sikap kelompok wanita tani
terhadap inovasi tersebut melalui kegiatan penyuluhan. Yoghurt diproduksi
dengan menggunakan susu kambing dan penambahan madu dalam tiga
perlakuan berbeda, yaitu P1 (6%), P2 (9%), dan P3 (12%), serta kontrol tanpa
penambahan madu (P0). Parameter yang diamati meliputi pH, keasaman total,
serta uji organoleptik (rasa, aroma, warna, dan tekstur). Selain itu, dilakukan
evaluasi efektivitas penyuluhan melalui pre-test dan post-test. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan madu berpengaruh nyata terhadap pH, rasa,
aroma, dan warna, tetapi tidak berpengaruh signifikan terhadap keasaman total
dan tekstur. Perlakuan terbaik diperoleh pada P3 (12%) dengan tingkat
penerimaan sensorik tertinggi. Evaluasi penyuluhan menunjukkan peningkatan
pengetahuan, sikap, dan keterampilan peserta secara signifikan, dengan
efektivitas mencapai kategori cukup efektif. Penambahan madu terbukti mampu
meningkatkan kualitas produk dan daya terima konsumen, sekaligus menjadi
media edukasi yang efektif dalam penyuluhan pertanian.

Kata Kunci: Yoghurt, Susu Kambing, Madu, Organoleptik, Penyuluhan



Abstract

Muhammad Alief/05.03.21.2463 "Goat Milk Yoghurt with Honey as a Natural
Sweetener." (supervised by: Nuraeni and Andi Triana)

Goat milk is a livestock product that has great potential to be processed into high-
value products, one of which is yoghurt. This study aims to examine the effect of
adding honey as a natural sweetener on the physicochemical and organoleptic
characteristics of goat milk yogurt, and to evaluate the knowledge and attitudes of
women farmers' groups toward this innovation through extension activities. Yogurt
was produced using goat milk and the addition of honey in three different
treatments: P1 (6%), P2 (9%), and P3 (12%), as well as a control without added
honey (P0). Parameters observed included pH, total acidity, and organoleptic tests
(taste, aroma, color, and texture). Furthermore, the effectiveness of the extension
was evaluated through pre- and post-tests. The results showed that the addition of
honey significantly affected pH, taste, aroma, and color, but did not significantly
affect total acidity and texture. The best treatment was P3 (12%), with the highest
level of sensory acceptance. The extension evaluation showed a significant
increase in participants’ knowledge, attitudes, and skills, with effectiveness
reaching the moderately effective category. The addition of honey has been shown
to improve product quality and consumer acceptance, while also serving as an
effective educational tool in agricultural extension.

Keywords: Yogurt, Goat's Milk, Honey, Organoleptic, Extension
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Translated by
Phinisi Translation Service
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. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Yoghurt adalah salah satu produk susu yang terkenal karena khasiatnya
bagi kesehatan serta rasanya yang enak. Proses pembuatan melibatkan
fermentasi susu oleh bakteri asam laktat, yang tidak hanya memperpanjang masa
simpan produk, tetapi juga memberikan manfaat probiotik untuk sistem
pencernaan (Widiastuti et al., 2020). Saat ini, terdapat sejumlah penelitian yang
berfokus pada pengembangan Yoghurt dari berbagai sumber susu, termasuk susu
kambing, yang dikenal kaya akan nutrisi dan lebih mudah dicerna oleh sebagian
individu (Setiawan et al., 2021).

Susu kambing memiliki keunggulan dibandingkan susu sapi, seperti
kandungan lemak yang lebih tinggi dan profil asam amino yang lebih baik (Pratiwi
dan Susanti, 2019). Penelitian yang dilakukan oleh Kurniawan et al. (2022) susu
kambing mengandung mineral yang lebih tinggi, termasuk kalsium dan
magnesium, yang berperan penting dalam kesehatan tulang. Sehubungan dengan
hal tersebut, pemanfaatan susu kambing sebagai bahan dasar dalam proses
pembuatan Yoghurt menunjukkan potensi yang signifikan.

Yoghurt susu kambing memiliki kelemahan utama terkait dengan profil rasa
yang kurang manis. Penambahan madu berpotensi untuk meningkatkan kualitas
organoleptik Yoghurt susu kambing serta memperbaiki tingkat penerimaan di
kalangan konsumen. Studi yang dilakukan oleh Naila et al. (2020)
mengindikasikan bahwa penambahan madu pada Yoghurt susu kambing dapat
meningkatkan tingkat kemanisan dan memperbaiki profil rasa secara keseluruhan.

Madu juga dapat meningkatkan nilai gizi Yoghurt susu kambing dengan
menambahkan kandungan antioksidan dan senyawa bioaktif. Cheikhyoussef et al.
(2011) melaporkan bahwa madu memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan,
termasuk kandungan antioksidan yang dapat bermanfaat bagi kesehatan
konsumen.

Madu juga dapat berfungsi sebagai penstabil pada Yoghurt susu kambing,
mencegah terjadinya sineresis (pemisahan cairan). Penelitian yang dilakukan oleh
Purnomo dan Muslimin (2012) penambahan madu berpotensi meningkatkan

stabilitas Yoghurt susu kambing dan mengurangi terjadinya pemisahan cairan.



Penambahan madu ke dalam Yoghurt sebagai pemanis alami tidak hanya
berkontribusi pada peningkatan rasa, tetapi juga menawarkan manfaat kesehatan
yang signifikan. Madu mengandung karbohidrat sederhana sebagai komponen
utama, dengan fruktosa sekitar 38,2% dan glukosa sekitar 31%. Hal ini
menjadikannya sebagai sumber rasa manis alami yang lebih unggul dibandingkan
dengan gula. Fruktosa menunjukkan Kemanisan yang lebh tinggi dibandingkan
dengan sukrosa, sehingga jumlah madu yang lebih sedikit sudah memadai untuk
menghasilkan rasa manis yang setara. Di samping itu, madu memiliki kandungan
senyawa bioaktif yang mencakup vitamin (B-kompleks dan vitamin C), mineral
(kalsium, magnesium, kalium, dan fosfor), serta enzim seperti invertase dan
diastase yang berperan dalam proses pemecahan gula kompleks menjadi gula
sederhana.

Madu diketahui memiliki sifat antibakteri dan antioksidan yang
meningkatkan kualitas produk (Rahmawati et al., 2023). Kandungan senyawa
bioaktif alaminya. Sifat antibakteri madu berasal dari beberapa mekanisme, di
antaranya adalah kadar gula yang tinggi yang menciptakan tekanan osmotik
sehingga mampu menarik air dari sel mikroba dan menghambat pertumbuhan
bakteri. Selain itu, madu memiliki pH yang rendah (sekitar 3,2-4,5) sehingga
menciptakan lingkungan asam yang tidak ideal bagi mikroorganisme patogen.
Enzim glukosa oksidase dalam madu juga berperan dalam menghasilkan hidrogen
peroksida (H,O,) saat madu dilarutkan, yang bersifat antimikroba. Selain itu,
senyawa non-peroksida seperti methylglyoxal (MGO) serta kandungan flavonoid
dan asam fenolat turut mendukung aktivitas antibakteri madu. Sementara itu, sifat
antioksidan madu disebabkan oleh kandungan senyawa seperti flavonoid
(quercetin, kaempferol, apigenin), asam fenolat (asam galat, asam ferulat), vitamin
C dan E, serta enzim seperti katalase dan peroksidase. Senyawa-senyawa ini
mampu menangkal radikal bebas yang dapat merusak sel-sel tubuh dan memicu
penyakit degeneratif seperti kanker atau penyakit jantung. Dengan sifat antibakteri
dan antioksidan tersebut, madu tidak hanya berperan sebagai bahan pangan
alami, tetapi juga memiliki potensi sebagai agen terapeutik dalam menjaga
kesehatan dan mencegah penyakit. Penelitian oleh Iskandar et al. (2022)
menunjukkan bahwa madu dapat meningkatkan stabilitas dan tekstur
Yoghurt, serta memberikan rasa manis yang alami.

Menambahkan madu ke dalam yogurt susu kambing merupakan alternatif

yang lebih sehat dibandingkan yogurt dengan pemanis buatan. Menurut Mardiana



dkk (2020), pemanis alami seperti madu tidak hanya meningkatkan rasa tetapi juga
memberikan manfaat kesehatan tambahan, seperti memperkuat sistem kekebalan
tubuh dan mendukung proses penyembuhan.

Menurut Kartikasari (2019), kombinasi perlakuan yang menunjukkan
pengaruh optimal dari Yoghurt dengan penambahan madu dan durasi fermentasi
adalah penambahan madu sebesar 10% dan durasi fermentasi selama 12 jam.
Perlakuan terbaik menghasilkan pH 4.413, total asam 0.82%, aktivitas antioksidan
61.503%, viskositas 1817.33 cp, kecerahan 67.433, kemerahan 14.333, dan
kekuningan 11.933. Parameter organoleptik menunjukkan nilai aroma 3.6 (netral),
rasa 4.15 (agak suka), tekstur 3.95 (netral), dan penampakan 3.8 (netral). penulis
berminat untuk menganalisis pembuatan Yoghurt dengan penambahan 6%, 9%,
dan 12% serta waktu fermentasi selama 12 jam dengan penggunaan 3% starter

Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus.

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana sifat Fisikokimia (Rasa, Aroma, Tekstur, Warna, Ph, Uji
Keasaman Total) Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu sebagai
pemanis alami?

2. Bagaimana tingkat pengetahuan dan sikap kelompok tani/kwt mengenai
inofasi Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu sebagai pemanis

alami?

C. Tujuan

1. Mengetahui sifat Fisikokimia (Rasa, Aroma, Tekstur, Warna, Ph, Uiji
Keasaman Total) Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu sebagai
pemanis alami.

2. Mengetahui tingkat pengetahuan dan sikap kelompok tani/kwt mengenai
fisikokimia Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu sebagai

pemanis alami.

D. Manfaat

1. Sebagai Bahan informasi kepada masyarakat terhadap (Rasa, Aroma,
Tekstur, Warna, Ph, Uji Keasaman Total) Yoghurt susu kambing dengan

penambahan madu sebagai pemanis alami.



2. Dapat meningkatkan pengetahuan dan sikap kelompok tani/kwt terhadap

Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu sebagai pemanis alami.



Il. TINJAUN PUSTAKA

A. Yoghurt

Yoghurt adalah produk susu yang mengalami proses fermentasi dan
semakin mendapatkan perhatian di Indonesia berkat berbagai manfaat kesehatan
yang ditawarkannya. Dalam studi yang sudah dilakukan oleh Kusumawati et al
(2020), ditemukan bahwa Yoghurt mengandung probiotik yang memberikan
dampak positif terhadap kesehatan pencernaan. Probiotik ini berperan dalam
mempertahankan keseimbangan flora usus, memperkuat sistem imun, serta
mencegah gangguan Pada saluran pencernaan.

Yoghurt tidak hanya memberikan manfaat bagi sistem pencernaan, tetapi
juga memiliki peran yang signifikan dalam menjaga kesehatan tulang. Pratiwi et al.
(2021) menyatakan bahwa Yoghurt adalah sumber kalsium yang signifikan, yang
memiliki peranan penting dalam pertumbuhan dan pemeliharaan tulang. Kalsium
yang terkandung dalam Yoghurt berperan penting dalam pencegahan
osteoporosis, khususnya pada wanita yang telah mengalami masa
pascamenopause. Penelitian ini menunjukkan bahwa berbagai jenis Yoghurt,
termasuk Yoghurt yang diperkaya vitamin D, dapat meningkatkan penyerapan
kalsium dalam tubuh, sehingga memberikan manfaat tambahan bagi kesehatan
tulang.

Setiawan dan Hartono (2023) melakukan penelitian mengenai potensi
Yoghurt sebagai komponen dalam industri makanan dan minuman fungsional.
Mereka menekankan bahwa Yoghurt tidak hanya berfungsi sebagai produk
konsumsi langsung, tetapi juga dapat diterapkan dalam berbagai produk inovatif.
Penelitian ini menekankan signifikansi dalam memberikan edukasi kepada
masyarakat mengenai keuntungan Yoghurt serta pengembangan produk berbasis
Yoghurt yang lebih bervariasi untuk memenuhi permintaan konsumen yang terus
meningkat terhadap makanan sehat dan bergizi.

Yoghurt yang berkualitas memiliki sejumlah karakteristik yang dapat
dikenali, di antaranya adalah tekstur yang halus dan kental, rasa yang seimbang
antara asam dan manis, serta aroma yang segar. Penelitian yang dilakukan oleh
Rahmawati et al. (2022) menunjukkan bahwa Yoghurt berkualitas tinggi umumnya
mengandung kultur hidup probiotik yang memberikan manfaat bagi kesehatan

pencernaan.



Gambar 1. Susu kambing
Sumber klinikdokter.com 05 januari 2022

B. Madu

Madu adalah produk alami yang dihasilkan oleh lebah melalui proses
pengolahan nektar bunga, yang memiliki khasiat signifikan dan beragam manfaat
untuk kesehatan. Pramudito et al. (2020) mengemukakan bahwa madu
mengandung sejumlah senyawa bioaktif yang berperan penting dalam kesehatan
tubuh, termasuk antioksidan, vitamin, dan mineral. Madu diketahui memiliki
karakteristik antibakteri dan anti-inflamasi, dapat menjadikannya efektif dalam
mempercepat proses penyembuhan luka serta mengurangi tingkat peradangan.
Studi ini juga menunjukkan bahwa madu berperan dalam system kekebalan tubuh,
sehingga mendukung tubuh dalam melawan infeksi.

Komposisi kimia madu sangat bervariasi tergantung pada sumber botani
(asal nektar tanaman) dan lokasi geografis tempat lebah mengumpulkan nektar.
Sumber botani memengaruhi jenis dan proporsi senyawa kimia dalam madu,
seperti gula, asam organik, senyawa fenolik, dan zat volatil yang bertanggung
jawab atas aroma dan rasa khas madu. Misalnya, madu dari tanaman akasia
cenderung lebih ringan dan manis, sedangkan madu dari tanaman manuka
mengandung senyawa antibakteri unik seperti methylglyoxal (MGO) dalam
konsentrasi tinggi. Selain itu, kondisi geografis seperti iklim, jenis tanah,
ketinggian, dan musim panen juga berpengaruh terhadap kandungan nutrisi dan
bioaktif madu. Faktor-faktor ini dapat menyebabkan perbedaan dalam kandungan
air, pH, enzim (seperti diastase dan invertase), serta konsentrasi antioksidan dan
senyawa antibakteri. Oleh karena itu, tidak semua madu memiliki kualitas atau
aktivitas biologis yang sama, dan Kkarakteristiknya sangat ditentukan oleh
kombinasi antara asal tumbuhan dan kondisi lingkungan tempat lebah
berproduksi.. Karbohidrat menyusun sekitar 80% dari total komponen madu,
dengan fruktosa (38%) dan glukosa (31%) sebagai gula utama. Kandungan air

dalam madu berkisar antara 15-20%, yang mempengaruhi tingkat kekentalan dan



stabilitasnya. Selain itu, madu juga mengandung asam organik seperti asam
glukonat yang berkontribusi terhadap keasaman dan sifat antimikrobanya. Enzim
yang terdapat dalam madu, seperti invertase, diastase, dan glukosa oksidase,
berperan dalam pemecahan gula serta memberikan sifat antibakteri. Senyawa
fenolik dan flavonoid dalam madu berfungsi sebagai antioksidan alami yang
membantu mengurangi stres oksidatif dalam tubuh.

Selain memberikan manfaat kesehatan, madu juga berfungsi sebagai
pemanis alami yang lebih sehat jika dibandingkan dengan gula rafinasi. Budyarthi
et al. (2021) menunjukkan bahwa penggunaan madu sebagai alternatif gula dapat
menurunkan risiko obesitas dan diabetes tipe 2, sehingga konsumsi yang terbatas
lebih aman bagi individu dengan diabetes. Penelitian ini menekankan signifikansi
edukasi masyarakat mengenai alternatif pemanis tersebut guna mendorong pola
makan yang lebih sehat.

Sari et al. (2022) Penelitian menunjukkan bahwa madu tidak hanya
berfungsi sebagai pemanis, tetapi juga sebagai komponen aktif dalam produk
perawatan kulit, berkat efeknya yang melembapkan dan menenangkan. Madu
berfungsi sebagai pengawet alami, yang dapat memperpanjang masa simpan
makanan. Seiring dengan penelitian yang terus dilakukan mengenai manfaat
madu, produk ini semakin diakui sebagai elemen penting dalam industri makanan
sehat dan kebugaran.

Studi menunjukkan bahwa madu dapat berperan sebagai pemanis alami
yang tidak hanya meningkatkan kualitas rasa Yoghurt susu kambing, tetapi juga
menambah nilai nutrisinya. Dalam penelitian yang dilakukan oleh Azemi et al.
(2021), madu Tualang ditambahkan ke dalam Yoghurt susu kambing yang
selanjutnya dikeringkan dengan menggunakan metode freeze-drying
(pengeringan beku). Penelitian ini menyimpulkan Yoghurt memiliki kandungan
protein dan abu yang lebih tinggi, serta pH yang lebih stabil jika dibandingkan
dengan Yoghurt yang menggunakan gula pasir. Proses pengeringan beku ini
berkontribusi pada perpanjangan masa simpan Yoghurt tanpa mengurangi kualitas
nutrisinya (Azemi et al., 2021) (Azemi et al., 2021).

Penelitian oleh Pradana et al. (2023) juga menekankan keuntungan
penggunaan madu dalam meningkatkan stabilitas emulsi Yoghurt sinbiotik yang
dihasilkan dari ekstrak kulit buah naga merah. Dalam studi ini, madu berfungsi
sebagai pemanis alami yang dapat meningkatkan sifat fisik Yoghurt, termasuk

stabilitas emulsi dan kekeruhan, tanpa memberikan dampak signifikan terhadap



komponen lainnya. Hal ini mengindikasikan bahwa madu tidak hanya
menyumbangkan rasa manis, tetapi juga berperan dalam meningkatkan kualitas
keseluruhan produk Yoghurt (Pradana et al., 2023) (Pradana et al., 2023).

Madu terdiri dari komponen utama yang meliputi karbohidrat sederhana,
khususnya fruktosa (sekitar 38,2%) dan glukosa (sekitar 31%), sehingga
menjadikannya sebagai sumber rasa manis alami yang lebih unggul dibandingkan
dengan gula rafinasi. Fruktosa menunjukkan angka kemanisan yang lebih tinggi
dibandingkan dengan sukrosa, sehingga jumlah madu yang lebih sedikit sudah
memadai untuk menghasilkan rasa manis. Di samping itu, madu memiliki
kandungan senyawa bioaktif yang mencakup vitamin (B-kompleks dan vitamin C),
mineral (kalsium, magnesium, kalium, dan fosfor), serta enzim seperti invertase
dan diastase yang berperan dalam proses pemecahan gula kompleks menjadi
gula sederhana.

Kandungan antioksidan, termasuk dalam asam fenolik dan flavonoid, madu
memberi manfaat tambahan dengan melindungi tubuh dari stres oksidatif. Selain
itu, madu juga menunjukkan sifat antimikroba melalui glukosa oksidase yang dapat
menghasilkan hidrogen peroksida. Dengan indeks glikemik yang rendah
dibandingkan dengan gula pasir, madu dianggap lebih sesuai untuk pengaturan
kadar gula darah. Karakteristik higroskopik berperan dalam mempertahankan
kelembapan pada produk makanan, yang pada gilirannya berkontribusi terhadap
perbaikan tekstur serta perpanjangan umur simpan. Kandungan kompleks ini
menjadikan madu bukan hanya pemanis alami, melainkan juga sebagai bahan
fungsional yang memiliki manfaat kesehatan serta aplikasi yang luas dalam
industri pangan.

Madu asli memiliki sejumlah karakteristik yang membedakannya dari madu
yang tidak murni atau campuran. Secara pertama, madu asli menunjukkan tekstur
yang kental dan tidak mudah terpisah menjadi lapisan-lapisan yang berbeda.
Ketika dipindahkan ke wadah, madu lambat dan membentuk untaian panjang yang
terus menerus tanpa terputus. Kedua, karakter rasa cenderung kompleks, dengan
nuansa manis yang alami yang sering kali diimbangi oleh sentuhan asam atau
pahit, berharap kepada nektar bunga yang digunakan. Ketiga, aroma madu asli
umumnya memiliki karakter yang khas dan harum, mirip dengan bunga atau
sumber nektarnya. Di samping itu, madu mempunyai karakteristik yangtidak
tercampur ke air yang dingin; ia cenderung menggumpal atau tenggelam sebelum

akhirnya larut secara perlahan.



Sifat fisikokimia madu sangat dipengaruhi oleh sumber botani dan kondisi
lingkungan. Salah satu parameter penting adalah tingkat keasaman, di mana pH
madu berkisar antara 3,2 hingga 4,5. Keasaman ini berperan dalam menghambat
pertumbuhan mikroorganisme patogen dan membantu dalam pengawetan alami
madu. Warna madu juga bervariasi, mulai dari kuning muda hingga coklat tua,
tergantung pada kandungan mineral dan senyawa fenoliknya. Selain itu, madu
memiliki viskositas tinggi yang dipengaruhi oleh kadar air dan suhu penyimpanan.
Kandungan hidroksimetilfurfural (HMF) dalam madu digunakan sebagai indikator
kualitas; kadar HMF yang tinggi menunjukkan bahwa madu telah mengalami
pemanasan berlebihan atau penyimpanan dalam kondisi yang kurang optimal.

Dalam uji pembakaran, madu asli menunjukkan kemampuan untuk
terbakar tanpa menghasilkan suara mendesis, hal ini disebabkan oleh kandungan
airnya yang rendah. Secara umum, madu asli memiliki ketahanan yang tinggi
terhadap pembusukan apabila disimpan dengan cara yang tepat, hal ini
disebabkan oleh sifat antibakteri alaminya.

Madu dapat disimpulkan yaitu produk alami yang kaya akan nutrisi dan
senyawa bioaktif yang memberikan berbagai manfaat kesehatan. Karakteristiknya
dipengaruhi oleh sumber botani, lingkungan, dan metode pemrosesan. Berbagai
penelitian terbaru menunjukkan bahwa madu memiliki potensi besar dalam terapi
berbagai penyakit karena sifat antibakteri, antioksidan, dan antiinflamasinya.
Dengan pemrosesan dan penyimpanan yang tepat, madu dapat tetap
mempertahankan kualitas dan manfaat kesehatannya, sehingga dapat terus
dimanfaatkan dalam bidang kesehatan, pangan, dan farmasi.

Gambar 2. Madu
Sumber. rri.co.id 14 november 2025
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C. Penyuluhan Pertanian

Penyuluhan Pertanian merupakan suatu proses yang bertujuan untuk
mengubah aspek politik, sosial, dan ekonomi dalam rangka memberdayakan serta
memperkuat kapasitas masyarakat. Proses ini dilakukan melalui pembelajaran
bersama yang bersifat partisipatif, dengan harapan dapat mendorong perubahan
perilaku di antara semua pemangku kepentingan, baik individu, kelompok, maupun
lembaga yang ikut serta dalam pembangunan. Tujuannya adalah untuk mendapat
kehidupan yang lebih mandiri, dan partisipatif, serta sejahtera secara
berkelanjutan. Penyuluh pertanian adalah suatu bentuk pendidikan formal yang
ditujukan kepada petani dan keluarganya, dengan tujuan untuk meningkatkan
kemampuan petani dalam aspek ketrampilan,sikap, dan pengetahuan agar dapat
memahami Langkah baru yang di berikan oleh penyuluh. Untuk mendukung
kegiatan penyuluhan tersebut, diperlukan dukungan dari berbagai aspek,
termasuk administrasi penyuluhan pertanian (Zulkifli & Sibuea, 2022).

Penyuluhan pertanian berfungsi untuk memberikan pengetahuan kepada
para petani mengenai informasi terkini dalam bidang pertanian. Peran penyuluh
pertanian dalam konteks ini juga mengarahkan masyarakat petani dalam usaha
pengembangan peran kelompok tani agar dapat berkembang lebih lanjut.
Kelompok tani berfungsi sebagai sarana bagi para petani untuk berorganisasi,
dengan tujuan utama untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat petani
(Faisal, 2020).

Penyuluhan pertanian telah diakui secara luas oleh individu yang terlibat
dalam sektor organisasi penyuluhan, namun hal ini tidak berlaku bagi masyarakat
umum, terutama sebelum tahun 1900. Istilah penyuluh di bidang pertanian mulai
dikenal secara keseluruhan oleh masyarakat, khususnya petani, di Amerika
Serikat pada awal abad ke-20. Penyuluh pertanian suatu bentuk pendidikan
nonformal yang ditujukan khusus untuk pelaku agrobisnis dan petani, yang
memerlukan pelayanan yang baik, yang bertujuan untuk mencapai secara efisien
dan efektif, mulai dari evaluasi hingga perencanaan (Zulkifli & Sibuea, 2022).

Materi penyuluhan pada dasarnya dapat dianggap sebagai suatu
informasi yang ingin disampaikan oleh penyuluh untuk masyarakat yang menjadi
targetnya. Secara lebih spesifik, materi penyuluhan merujuk pada informasi yang
hendak disampaikan dalam konteks komunikasi pembangunan. Materi yang
esensial adalah materi yang mengandung pemahaman fundamental mengenai

segala hal yang terkait dengan kebutuhan yang di inginkan oleh peserta. Selain
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itu, terdapat juga materi penunjang yang terkait dengan kebutuhan yang dirasa,
yang lebih baiknya diketahui oleh peserta untuk memperluas pemahamannya
tentang kebutuhan tersebut. Materi ini sebaiknya tidak melebihi 20% dari semua
teori yang disampaikan (Nurfathiyah & Rendra, 2020).

Metode penyuluhan dapat dipahami sebagai suatu pendekatan yang
diterapkan oleh penyuluh dalam memberikan inovasi baru kepada petani atau
sasaran, dengan menggunakan strategi atau metode tertentu, sehingga petani
dapat menerima informasi secara efektif. Metode penyuluhan yang diterapkan
dalam masyarakat petani umumnya dikategorikan berdasarkan sasaran individu
yang berpartisipasi dalam kegiatan penyuluhan yang dilaksanakan oleh penyuluh
di lapangan. Metode penggolongan yang dimaksud adalah sebagai berikut:

Metode massal: menyampaikan inovasi baru diberikan kepada peserta
dengan karakteristik yang bersifat luas atau publik. Secara umum, pendekatan
massal ini bersifat tidak langsung. Penyuluhan pertanian diarahkan kepada para
petani secara umum di kampung-kampung dan pedesaan, sehingga mereka dapat
menerima informasi penyuluhan.

Metode kelompok: Kegiatan penyuluhan dilaksanakan dengan
menggunakan pendekatan tersebut kepada kelompok petani. ini dilaksanakan
melalui interaksi langsung antara penyuluh dan kelompok tani. Contoh kegiatan
yang menggunakan metode kelompok adalah demonstrasi mengenai alat-alat
pertanian terbaru.

Metode individu: Metode ini ditujukan kepada petani secara individu yang
menerima pengarahan langsung dari penyuuh, di mana seorang petani dikunjungi
secara pribadi karena mengalami kesulitan dalam kegiatan berusaha tani,
contohnya gangguan hama (Ramadhana & Subekti, 2021).

Litbang Pertanian, (2001) dalam Mindarti et al, (2005) mengemukakan
bahwa penggunaan media informasi dan komunikasi berupa leaflet dan brosur
dalam kegiatan penyebaran informasi mempunyai keunggulan karena dapat
mencapai audiens yang lebih luas dan tersebar secara geografis dibandingkan
dengan komunikasi langsung. Selain itu, media cetak dapat dibaca secara
berulang, yang memungkinkan pengguna untuk lebih memahami informasi yang
terkandung di dalamnya. Namun, di sisi lain, media cetak kadang-kadang kurang
efektif dalam mencapai sasaran karena cara penyajiannya tidak sesuai dengan
karakteristik pengguna yang dituju. Sebagai contoh, informasi untuk petani

disampaikan menggunakan bahasa ilmiah. Media cetak dapat dianggap tidak
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bermanfaat apabila materi yang disampaikan tidak sejalan dengan kebutuhan
pengguna, serta faktor-faktor lainnya. Sehubungan dengan hal tersebut, media
cetak seperti brosur dan leaflet perlu disusun agar bermanfaatkan bagi pengguna,
khususnya penyuluh pertanian, dengan cara menemukan kebutuhan informasi

dari khalayak yang menjadi sasaran (Ruyadi et al., 2017).
D. Kerangka Fikir

Adapun Skena Kerangka fikir dapat Dilihat Pada Gambar 3 di Bawah Ini :

Mudah Rusak Secara: _
Fisik, Kimiawi, Susu Kambing Yoghurt di tambahkan

A

v

Mikrobiologis dan madu
berbau prengus l

Pasteurisasi Susu

A

fruktosa dan
glukosa

\ 4

Penambahan Madu

!

fruktosa (sekitar 38,2%) dan glukosa (sekitar
Penambahan madu pada susu 31%), yang menjadikannya sumber rasa
manis alami yang unggul dibandingkan gula
rafinasi. Fruktosa memiliki tingkat kemanisan
lebih tinggi dibandingkan sukrosa, sehingga
jumlah madu yang lebih kecil sudah cukup
untuk memberikan rasa manis

A

kambing akan memberikan

rasa manis alami

A\ 4

Tekstur, rasa, warna, dan aroma pada susu

kambing meningkat oleh penambahan madu

\ 4

Penyuluhan

:

Evaluasi

!

Perubahan Pengetahuan, Keterampilan Dan Sikap Kelompok Wanita Tani
(KWT) Terhadap Yoghurt susu kambing di tambahkan madu sebagai
pemanis alami

Gambar 3. Kerangka Pikir
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E. Hipotesis

1.

Diduga kualitas Fisikokimia (Rasa, Aroma, Tekstur, Warna, Ph, Uji Keasaman
Total) Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu Sebagai Pemanis
Alami Dengan Kontraksi Yang berbeda Berpengahruh Pada Organoleptik.

Diduga Meningkatkan Pengetahuan Dan Sikap Kelompok Tani/lKWT
Terhadap Pembuatan Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu

sebagai pemanis alami.



F. Konsep Oprasional
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Konsep operasional merupakan penjelasan mengenai istilah-istilah penting

yang digunakan dalam kajiwidya ini. Adapun istilah-istilah yang perlu dijelaskan

yaitu:
Tabel. 1 Konsep Oprasional

Variabel Definisi
Penelitian Operasional

Indikator Skala Ukur

Kualitas Yoghurt  Tingkat
penerimaan rasa,
aroma, tekstur,
dan warna Yoghurt

Penambahan
madu

Cara vyang di
gunakan untuk
mengukur ,
menambahkan
dan mengevaluasi
pengaruh  madu
dalm Yoghurt
Parameter yang
digunakan  untuk
mengevaluasi
sifat-sifat sensorik
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan madu
sebagai pemanis
alami

Kualitas
organoleptik
Yoghurt

Kualitas Ph Parameter yang
digunakan  untuk
mengevaluasi

tingkat keasaman
total (Ph) Yoghurt
Parameter  yang
digunakan untuk
mengevaluasi

tingkat keasaman
total Yoghurt

Kualitas uji
keasaman total

Rasa (manis, asam), Hedonik
Aroma (kuat,
sedang, lemah),
Tekstur (halus,
kental), dan Warna
(putih, kekuningan)
di tambahkan madu
sebagai pemanis
alami

Konsentrasi madu
yang digunakan
10%, 20%, 30%

Interval

Warna, rasa, testur, Ordinal

dan rasa

pH meter dan ketas Ordinal

pH

Keasaman total Ordinal




[ll.  IDENTIFIKASI POTENSI WILAYAH

A. Deskripsi Umum Wilayah

Identifikasi potensi wilayah merupakan suatu aktivitas yang dilakukan untuk
memberikan pedoman bagi seorang penyuluh dalam melaksanakan kegiatan
penyuluhan bersama kelompok usaha, kelompok tani, dan entitas lainnya.
Identifikasi potensi wilayah dapat berfungsi sebagai landasan untuk merumuskan
perencanaan program penyuluh pertanian akan diberlangsungkan dalam bentuk
programme penyuluhan. Kesimpulan yang diperoleh dari analisis potensi wilayah
menunjukkan adanya preferensi terhadap dukungan model peningkatan usaha
petani (Sutisna, 2019). Pendekatan Participatory Rural Appraisal (PRA) adalah
suatu metode yang menekankan pada perumusan hasil yang sesuai dengan
kebutuhan dalam pelaksanaan programme (Ridwan et al., 2019).

Identifikasi potensi wilayah dilakukan melalui teori Participatory Rural
Appraisal dengan melaksanakan pertemuan di BPP Kecamatan Binamu,
Kabupaten Jeneponto. Hasil identifikasi wilayah melalui penggunaan instrumen
PRA atau metode lain untuk mengumpulkan data yang diperlukan dalam
penyusunan Laporan tugas akhir. Pendekatan Participatory Rural Appraisal (PRA)
menghasilkan perumusan permasalahan dan potensi yang didasarkan pada hasil
wawancara yang telah dilakukan, sehingga diperoleh data skunder dan data

primer yang akurat sebagai acuan untuk pelaksanaan penelitian dan penyuluhan.
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Gambar 4. Dokumentasi kegiatan IPW
Sumber : Dokumentasi pribadi 2024
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Binamu merupakan salah satu kecamatan yang terletak di Kabupaten
Jeneponto, Sulawesi Selatan. Wilayah Kecamatan Binamu pada awalnya
merupakan bagian integral dari Kerajaan Binamu sebelum berintegrasi dengan
Indonesia. Kecamatan Binamu terdiri dari beberapa kelurahan dan desa.
Komoditas yang dominan di Kecamatan Binamu mencakup kelapa, jagung kuning,
dan rumput laut. Di Kecamatan Binamu, terdapat kuliner yang khas, yaitu gantala
jarang dan ballo. Lima kelurahan di Kecamatan Binamu terletak di daerah pantai,
sedangkan tujuh kelurahan dan satu desa berada di daerah non-pantai dengan
variasi topografi atau ketinggian dari permukaan laut yang beragam.

Kecamatan Binamu memiliki luas wilayah sebesar 69,49 km2 dengan
batas-batas wilayah yang jelas, yaitu di bagian utara berbatasan dengan
Kecamatan Turatea, di timur berbatasan dengan Kecamatan Batang dan
Arungkeke, di barat berbatasan dengan Kecamatan Tamalatea, serta di selatan
berbatasan dengan Laut Flores. Jarak yang ada menunjukkan bahwa posisi setiap
Desa/Kelurahan terhadap Ibukota Kecamatan dan Ibukota Kabupaten mengalami
variasi yang signifikan. Jarak antara Desa/Kelurahan dan Ibukota Kecamatan serta
Ibukota Kabupaten berkisar antara 0 hingga 7,9 Km. Jarak terjauh yang
teridentifikasi adalah sapanang, yang berlokasi sekitar 7,9 Km dari Ibukota
Kabupaten (Bontosunggu). Sementara itu, jarak terdekat dapat ditemukan di
Kelurahan Empoang, yang berjarak sekitar 0,1 Km.

Kecamatan Binamu memiliki iklim tropis, di mana musim kemarau
berlangsung lebih lama dibandingkan dengan musim hujan. Pada musim kemarau
atau musim kering, suhu udara dapat mencapai antara 27 hingga 37 derajat
Celsius. Tipe iklim di Kecamatan Binamu adalah D3, yang menunjukkan adanya
bulan kering selama 5-6 bulan dan bulan basah selama 3-4 bulan, dengan curah
hujan rata-rata sebesar 54 mm. Kecamatan Binamu mengalami dua musim, yaitu
musim hujan dan musim kemarau. Musim hujan berlangsung dari bulan November
hingga bulan April, sedangkan musim kemarau dimulai dari bulan Mei hingga bulan
Oktober. Kecamatan Binamu secara umum memiliki beberapa jenis tanah, yaitu
grumosol, alluvial, dan mediteran, dengan derajat keasaman tanah (pH) berkisar

antara 5,5 hingga 7,5.
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Tabel 2. Data Jumlah Penduduk Menurut Jenis Kelamin di Kecamatan

Binamu
Jenis Kelamin

No Desa/Kelurahan L P Jumlah Sexrasio
1 Biringkassi 1.909 1938 3.847 99
2 Pabiringa 3.567 3.598 7.165 99
3 Panaikang 1331 1383 2714 96
4 Monro-Monro 1.505 1.468 2.973 103
5 Sidenre 2.063 2175 4.238 95
6 Empoang Selatan 3.397 3.380 6.777 101
7 Empoang 5.158 5.345 10.503 97
8 Balang Toa 2.300 2.307 4.607 100
9 Balang 2.772 2.869 5.641 97
10 Balang Beru 2.069 2.009 4.078 103
11 Bontoa 1505 1.491 2.996 101
12 Sapanang 1.880 1.890 3.770 99
13 Empoang Utara 2.008 2.173 4.261 96

Jumlah 31.544 32.026 63.570 98

Sumber Data: Badan Pusat Statistik (BPS) Kab.Jeneponto Tahun 2023

Dengan melihat Tabel 2 menunjukkan jumlah penduduk di kecamatan
Binamu sebanyak 63.570 Jiwa yang terdiri dari laki-laki 31.544 jiwa dan
perempuan 32.026 jiwa, disini terlihat perempuan lebih banyak daripada laki-laki.
Melihat Data diatas Jumlah penduduk wanita di kecamatn binamu sebanyak
32.026 jiwa Ini memungkin bahwa Pembuatan Yoghurt susu kambing di
tambahkan madu sebagai pemanis alami dapat memberikan inovasi baru untuk

meningkan ekonomi keluarga.

B. Potensi Wilayah

Teori Participatory Rural Appraisal (PRA) didapatkan perumusan
permasalahan dan potensi-potensi khususnya di Kecamatan Binamu, Kabupaten
Jeneponto. Berdasarkan hasil pertemuan yang telah dilaksanakan di BPP Binamu
didapatkan potensi pada populasi ternak, khususnya ternak kambing menjadi
populasi ternak besar terbanyak pada Kecamatan Binamu dengan jumlah 31875
ekor yang yang tersebar di setiap Desa/Kelurahan. Dengan adanya potensi
tersebut, didapatkan permasalahan pada jenis ternak kambing perah khususnya

pada produk yang dihasilkan yaitu susu, dengan kurangnya pengetahuan tentang
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pengolahan susu kambing, rendahnya minat konsumsi susu kambing disebabkan
banyak masyarakat yang berasumsi bahwa masih terdapatnya bau prengus pada
susu kambing seperti bau prengus atau amis seperti yang di jumpai pada daging
kambing.

Potensi Wilayah selanjutnya terdapat pada kelembagaan petani berupa
kelompok tani/KWT yang telah terbentuk, sebagai salah satu potensi wilayah yang
signifikan dalam pengembangan ekonomi lokal dan berada di hampir setiap
desa/kelurahan pada Kecamatan Binamu. Melalui metode Participatory Rural
Appraisal , masyarakat bukan hanya menjadi objek penerima program, melainkan
dijadikan subjek pembangunan pada perencanaan dari bawah dengan aktif dalam
proses perencanaan penganggaran pelaksanaan dapat dimanfaatkan hasil
pembangunan tingkat desa (Hudayana et al., 2019).

Tabel 3. Jumlah Ternak Desa/Kelurahan

No. Desa/Kelurahan Sapi Kerbau Kuda Kambing Domba
1 Biringkassi - - 132 2420 -
2 Pabiringa - 10 188 2685 -
3 Panaikang 47 5 396 2359 -
4 Monro-Monro - - 133 2759 -
5 Sidenre 54 20 533 2348 6
6 Empoang Selatan 85 37 909 2934 -
7 Empoang 176 42 575 1564 -
8 Balang Toa 8 5 206 2478 18
9 Balang 60 12 232 2275 -
10 Balang Beru 14 7 962 2260 -
11  Bontoa 8 4 1004 2744 -
12  Sapanang 70 4 819 2341 13
13 Empoang Utara 105 45 1205 2708 10

Jumlah 627 191 7294 31875 47

Sumber: Bidang Peternakan, Dinas Pertanian Kabupaten Jeneponto Tahun 2023
Ternak kambing menjadi populasi ternak terbanyak pada Kecamatan
Binamu dengan jumlah 31.875 ekor yang sebagian diantaranya adalah jenis
kambing perah dan tersebar di setiap Desa/Kelurahan. Salah satu potensi
peternakan yang menonjol di Kecamatan Binamu adalah Zaafira Goat Farm,

peternakan ini memelihara kambing perah dengan jumlah 50 ekor dan mampu
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menghasilkan susu 10 liter per hari. Dengan adanya potensi tersebut, didapatkan
permasalahan pada jenis ternak kambing perah khususnya pada produk yang
dihasilkan yaitu susu, dengan kurangnya pengetahuan tentang pengolahan susu
kambing, rendahnya minat konsumsi susu kambing disebabkan banyak
masyarakat yang berasumsi bahwa masih terdapatnya bau khas pada susu
kambing seperti bau prengus atau amis seperti yang di jumpai pada daging
kambing.

Tabel 4. Jumlah Kelompok Tani dan Kelompok Wanita Tani (KWT)
BerdasarkanDesa / Kelurahan

Jumlah
No Desa/Kelurahan Kelompok  KWT Jumlah
Tani
1 Biringkassi 23 3 26
2 Pabiringa 18 2 20
3 Panaikang 21 3 24
4 Monro-Monro 13 - 13
5 Sidenre 16 3 19
6 Empoang Selatan 36 3 39
7 Empoang 19 - 19
8 Balang Toa 21 1 22
9 Balang 19 - 19
10 Balang Beru 26 2 28
11 Bontoa 23 1 24
12 Sapanang 30 4 34
13 Empoang Utara 20 1 21
Jumlah 285 23 308

Sumber: Data sekunder BPP Binamu 2024

Potensi wilayah selanjutnya terdapat pada kelembagaan petani berupa
kelompok tani/KWT dengan jumlah 308 yang telah terbentuk, sebagai salah satu
potensi wilayah yang signifikan dalam pengembangan ekonomi lokal dan berada
di hampir setiap desa/kelurahan pada Kecamatan Binamu. Melalui metode
Participatory Rural Appraisal (PRA), masyarakat desa bukan hanya menjadi objek
penerima program (top-down), melainkan menjadi subjek pembangunan pada
perencanaan dari bawah (bottom-up) dengan aktif dalam proses perencanaan
penganggaran pelaksanaan dan pemanfaatan hasil pembangunan tingkat desa
(Hudayana et al., 2019).
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Tabel 5. Jumlah Penduduk Menurut Kelompok Umur dan Jenis Kelamin di
Kecamatan Binamu, 2023

Kelompok Umur Jenis Kelamin/Sex
Laki-Laki Perempuan Jumlah
04 2.724 2.538 5.262
5-9 3.200 3.077 6.277
10-14 3218 2.989 6.207
15-19 2.921 2.854 5.775
20-24 2.923 2.784 5.707
25-29 2.511 2.485 4.996
30-34 2.329 2.344 4673
35-39 2.352 2.455 4.807
40-44 2.270 2.490 4.760
45-49 1.933 2.162 4.095
50-54 1.723 1.849 3572
55-59 1.261 1.578 2.839
60-64 1.046 1.279 2.325
65-69 746 846 1.592
70-75 447 520 967
75+ 535 809 1.344
Binamu 32.139 33.059 63.570

Sumber: Dinas Kependudukan dan Pencatatan Sipil Kabupaten Jeneponto, 2023

Dengan melihat Tabel diatas menunjukkan bahwa jumlah penduduk di
kecamatan Binamu sebanyak 65.198 Jiwa yang terdiri dari laki-laki 32.139 jiwa
dan perempuan 33.059 jiwa, disini terlihat perempuan lebih banyak dari pada laki-
laki. Dan jumlah populasi terbanyak pada kecamatan binamu berada pada rentang

umur 5-9 tahun.



IV.  YOGHURT SUSU KAMBINGDENGAN PENAMBAHAN
MADU SEBAGAI PEMANIS ALAMI

A. Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan madu sebagai
pemanis alami terhadap kualitas Yoghurt berbahan dasar susu kambing. Yoghurt
susu kambing dikenal memiliki kandungan nutrisi yang baik namun kurang diterima
oleh konsumen karena rasa dan aromanya yang khas. Penambahan madu
diharapkan dapat meningkatkan kualitas organoleptik dan nilai fungsional
produk.Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat
perlakuan, yaitu PO (tanpa madu), P1 (6% madu), P2 (9% madu), dan P3 (12%
madu), masing-masing dengan empat ulangan. Parameter yang diamati meliputi
pH, keasaman total, serta uji organoleptik terhadap rasa, aroma, warna, dan
tekstur dengan melibatkan 15 panelis.Hasil menunjukkan bahwa penambahan
madu berpengaruh nyata terhadap pH, rasa, aroma, dan warna Yoghurt susu
kambing, namun tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap keasaman
total dan tekstur. Perlakuan terbaik diperoleh pada P3 (12% madu) yang memiliki
nilai organoleptik tertinggi dengan cita rasa dan aroma paling disukai panelis.
Produk yang dihasilkan juga memenuhi standar mutu berdasarkan SNI untuk
Yoghurt.Penambahan madu tidak hanya meningkatkan kualitas sensorik, tetapi
juga berpotensi meningkatkan nilai gizi dan daya terima Yoghurt susu kambing di
kalangan konsumen.

Kata kunci: Yoghurt susu kambing, madu, organoleptik, pH, keasaman.

B. Pendahuluan

Yogurt telah digunakan secara luas dalam industri produk susu. Memiliki
ciri-ciri tradisional yang disebabkan oleh manfaat kesehatan yang telah diakui
secara luas dan sering dikonsumsi. Yogurt mengandung probiotik yang signifikan
untuk kesehatan pencernaan, serta berbagai nutrisi esensial seperti protein,
kalsium, dan vitamin. Dalam beberapa tahun terakhir, telah terjadi peningkatan
minat yang signifikan terhadap produk makanan kesehatan, seperti yogurt. Yogurt
yang banyak dikenal dalam masyarakat adalah yogurt yang diproduksi dari susu
kambing. diakui memiliki rasa yang lebih intens dan manfaat kesehatan yang lebih
substansial dibandingkan dengan yogurt yang berasal dari susu sapi.

Susu kambing mengandung protein dan lemak yang mudah dicerna oleh
tubuh, sehingga menjadi pilihan yang tepat untuk berbagai kelompok, termasuk
individu yang mengalami intoleransi laktosa. Penambahan madu dalam proses
pembuatan yogurt tidak hanya berkontribusi pada peningkatan cita rasa, tetapi
juga berfungsi untuk meningkatkan nilai gizi dari produk tersebut. Madu memiliki

karakteristik antibakteri dan antioksidan, serta berbagai manfaat yang dapat
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berkontribusi pada peningkatan kesehatan secara keseluruhan.

Potensi yogurt yang dihasilkan dari susu kambing dipadukan dengan madu
menunjukkan signifikansi yang tinggi, meskipun masih banyak masyarakat yang
belum memahami proses pembuatannya maupun manfaat yang terkandung di
dalamnya. Oleh karena itu, kegiatan tentang pembuatan yogurt dari susu kambing
dengan tambahan madu, guna meningkatkan pengetahuan dan keterampilan
masyarakat. Dari kegiatan edukasi ini, kami berharap dapat memberikan informasi
yang berguna serta mendorong masyarakat untuk memproduksi dan
mengonsumsi yogurt sehat dan bergizi yang berbahan dasar susu kambing.
Kelemahan utama Yoghurt susu kambing terletak pada karakteristik rasa yang
kurang manis.

Penambahan madu memiliki potensi untuk meningkatkan kualitas
organoleptik Yoghurt susu kambing serta memperbaiki tingkat penerimaan di
kalangan konsumen. Penelitian yang dilakukan oleh Naila et al. (2020)
menunjukkan bahwa penambahan madu pada Yoghurt susu kambing memiliki
potensi untuk meningkatkan tingkat kemanisan dan memperbaiki profil rasa secara
keseluruhan. Madu memiliki kemampuan untuk meningkatkan nilai gizi Yoghurt
susu kambing dengan menambahkan kandungan antioksidan dan senyawa
bioaktif. Cheikhyoussef et al. (2011) melaporkan bahwa madu memiliki berbagai
manfaat bagi kesehatan, termasuk kandungan antioksidan yang dapat
memberikan keuntungan bagi kesehatan konsumen.

Madu berfungsi sebagai penstabil dalam Yoghurt susu kambing, yang
bertujuan untuk mencegah terjadinya sineresis atau pemisahan cairan. Penelitian
yang dilakukan oleh Purnomo dan Muslimin (2012) menunjukkan bahwa
penambahan madu memiliki potensi untuk meningkatkan stabilitas Yoghurt susu
kambing serta mengurangi fenomena pemisahan cairan.

Penambahan madu ke dalam Yoghurt sebagai pemanis alami tidak hanya
meningkatkan rasa, tetapi memberikan manfaat kesehatan yang penting. Madu
memiliki karakteristik antibakteri dan antioksidan yang berperan dalam
peningkatan kualitas produk (Rahmawati et al., 2023). Penelitian yang dilakukan
oleh Iskandar et al. (2022) menunjukkan bahwa madu memiliki kemampuan untuk
meningkatkan stabilitas dan tekstur Yoghurt, serta memberikan rasa manis yang
alami.

Menurut Kartikasari (2019), kombinasi perlakuan yang menunjukkan

pengaruh optimal pada Yoghurt dengan penambahan madu dan durasi fermentasi
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adalah penambahan madu sebesar 10% serta durasi fermentasi selama 12 jam.
Perlakuan terbaik menghasilkan pH sebesar 4.413, total asam mencapai 0.82%,
aktivitas antioksidan tercatat 61.503%, viskositas diukur pada 1817.33 cp,
kecerahan 67.433, kemerahan 14.333, dan kekuningan 11.933.Parameter
organoleptik menunjukkan nilai aroma 3.6 (netral), rasa 4.15 (agak suka), tekstur
3.95 (netral), dan penampakan 3.8 (netral).

Sehubungan dengan hal tersebut, penulis tertarik untuk menganalisis
pembuatan Yoghurt dengan variasi penambahan 6%, 9%, dan 12%, serta waktu
fermentasi selama 12 jam, menggunakan 3% starter Streptococcus thermophilus

dan Lactobacillus bulgaricus.

C. Metode Penelitian

1. Waktu Dan Tempat

Kajian dilaksanakan di Laboratorium Pengolohan Hasil Kampus 1
Politehnik Pembangunan Pertanian Gowa pada bula Maret 2025.
2. Alat Dan Bahan

Alat alat yang di gunakan dalam penelitian ini adalah panci, baskom,
sendok, gelas kaca, kompor gas. Adapun Bahan yang di gunakan dalam penelitian
ini adalah susu kambing,madu,starter biokul greek Yoghurt (Streptococcus
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus),aquades.
3. Pelaksaan Kajian
a. Metode Pelaksanaan Kajian

Metode kajian yang digunakan adalah menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 kali ulangan dengan PO (Tanpa
Perlakuan), P1 (6% Penambahan Madu), P2 (9% Penambahan Madu), P3 (12%
Penambahan Madu), dengan masing-masing perlakuan menggunkan susu
kambing 250ml.
PO = tanpa tambahan madu
P1 = 6% penambahan madu
P2 = 9% penambahan madu

P3 = 12% penambahan madu
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b. Tahapan Kajian
1) Tahapan Pemilihan madu

Pemilihan madu yang berkualitas memerlukan perhatian terhadap
beberapa aspek yang signifikan. Langkah pertama adalah memeriksa label untuk
tahu madu yang dimaksud adalah murni dan tidak terkontaminasi dengan bahan
lain; pilihlah madu yang menyatakan bahwa ia 100% asli. Aspek sumber madu
memiliki signifikansi yang tinggi, di mana madu lokal sering kali menunjukkan
kualitas yang lebih unggul. Selain itu, penting untuk memperhatikan warna dan
kecerahan madu, madu yang berkualitas umumnya menunjukkan variasi warna
dari kuning hingga coklat. Konsistensi dan aroma berfungsi sebagai indikator.
Madu yang berkualitas umumnya memiliki kekentalan yang tinggi namun tidak
lengket, disertai dengan aroma yang kuat dan khas. Rasa madu seharusnya
memiliki kekayaan dan kompleksitas yang tinggi. Penting untuk memastikan madu
disimpan dalam tempat yang tidak masuk udara dari luar dan terhindar dari
jangkauan sinar matahari langsung guna menjaga kesegarannya.
2) Tahapan Pembuatan Yoghurt

Proses pembuatan Yoghurt dilakukan dengan memanfaatkan susu
kambing sebagai bahan utama.Selanjutnya, susu diukur masing-masing sebanyak
250 ml sesuai dengan perlakuan. Perlakuan PO berfungsi sebagai kontrol negatif,
menggunakan susu kambing sebanyak 250 ml tanpa tambahan madu. Perlakuan
pertama terdiri dari 6% madu dan 250 ml susu kambing, perlakuan kedua
menggunakan 9% madu dan 250 ml susu kambing, dan perlakuan ketiga 12%
madu dan 250 ml susu kambing. Tuangkan susu kambing ke dalam wajan hingga
mencapai suhu 78°C. Didihkan hingga mencapai suhu 40°C atau hangat kuku.
Setelah suhu mencapai 40°C, tambahkan bibit biokul Greek Yoghurt sebanyak 3%
dan aduk hingga merata. Selanjutnya, masukkan madu dan aduk kembali hingga
semua bahan tercampur dengan baik. Tempatkan dalam wadah tertutup dan
inkubasi pada suhu 45 °C selama 12 jam untuk menghasilkan Yoghurt.
c. Parameter Pengamatan
1) Uiji organoleptik

Yoghurt yang terbuat dari susu kambing, dengan penambahan madu
sebagai pemanis alami, menunjukkan potensi dalam meningkatkan kualitas
organoleptik serta nilai gizi. Penelitian ini melibatkan uji organoleptik terhadap
Yoghurt yang dihasilkan, dengan tujuan untuk mengevaluasi atribut sensorik

seperti aroma, rasa, tekstur, dan warna.
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a) Rasa

Rasa adalah persepsi inderawi yang muncul ketika zat kimia dalam
minuman atau makanan masuk kedalam lidah. Terdapat lima jenis rasa dasar yang
dapat dikenali, yaitu manis, asam, garam, pahit, dan umami. rasa manis biasanya
dihasilkan oleh gula, sementara rasa asam berasal dari senyawa asam, seperti
asam sitrat. Rasa garam dihasilkan oleh natrium klorida, sedangkan rasa tidak
manis sering kali terkait dengan senyawa tertentu, seperti kafein. Umami, di sisi
lain, adalah rasa gurih yang dihasilkan oleh asam amino, seperti glutamat, yang
banyak didapatkan dalam makanan seperti kecap dan keju. Selain itu,
pengalaman rasa juga dipengaruhi oleh faktor lain, seperti tekstur, suhu, dan
aroma makanan, yang semuanya menyumbang pada keseluruhan kenikmatan
saat makan.
b) Aroma

Aroma merupakan suatu persepsi bau yang dihasilkan oleh volatilitas tinggi
dan dapat terdeteksi oleh sistem penciuman. Aroma memiliki peranan yang
signifikan dalam pengalaman sensorik individu terhadap makanan, minuman, dan
lingkungan di sekitarnya.
c) Warna

Warna merupakan suatu persepsi visual yang muncul sebagai hasil dari
cahaya yang dipantulkan atau dipancarkan oleh objek, yang kemudian diterima
oleh indera penglihatan manusia. Warna ditentukan oleh gelombang cahaya, yang
dapat diklasifikasikan ke dalam spektrum seperti merah, hijau, biru, kuning, dan
lainnya.
d) Tekstur/kekentalan

Tekstur atau kekentalan mengacu pada karakteristik fisik suatu objek
dapat diindera melalui sentuhan dan penglihatan, serta menyampaikan informasi
mengenai konsistensi dan struktur material. Dalam ranah makanan dan minuman,
tekstur meliputi elemen seperti kekerasan, kelembutan, kekenyalan, dan
kekentalan, yang secara keseluruhan berperan dalam pengalaman sensorik saat
proses konsumsi.

Uji organoleptik melibatkan 15 panelis yang telah mendapatkan pelatihan
semi formal (Kartika et al. 2013), dalam kajian ini saya memakai penalis konsumen
Yoghurt, Contoh yogurt dengan menambahankan madu sebagai pemanis alami

disajikan dan dievaluasi oleh panelis menggunakan skala penilaian 5 kriteria
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dengan skor dari 1 hingga 5, di mana skor terendah mencerminkan kualitas paling
buruk dan skor tertinggi mencerminkan kualitas paling baik. Semakin tinggi skor
kualitas, semakin baik produk tersebut. Lembar skoring uji organoleptik dapat
dilihat pada Lampiran 1.

2) pH

Dalam analisis pH Yoghurt, penting untuk memperhatikan nilai pH Yoghurt
sehubungan dengan variasi penambahan konsentrasi Starter. Penurunan nilai pH
ini terjadi akibat peningkatan jumlah penambahan starter. Peningkatan
penambahan starter berkontribusi pada produksi asam laktat dan asam-asam
organik lainnya, yang berdampak pada penurunan nilai pH (Pratama et al., 2020).
Pengukuran pH dilaksanakan dengan memanfaatkan pH meter. Alat pH meter
harus distandarisasi terlebih dahulu menggunakan buffer untuk pH 4 dan pH 7,
yang sesuai dengan kisaran pH Yoghurt. Pengukuran dilaksanakan dengan cara
mencelupkan elektroda pH meter ke dalam 10 mL sampel (AOAC, 1995).

3) Uji keasaman total

Bakteri asam laktat adalah jenis bakteri yang memiliki peranan krusial
dalam proses pengolahan minuman probiotik. Mutu minuman probiotik sangat
dipengaruhi oleh jumlah bakteri asam laktat yang terkandung dalam minuman
tersebut (Agustine, et al., 2018)

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan kelompok mikroorganisme yang
memiliki kemampuan untuk mengkonversi laktosa menjadi asam laktat. BAL
merupakan sumber kimiawi yang memiliki potensi signifikan dalam konteks
teknologi dan fungsionalitas, di mana keberadaan mikroorganisme yang terlibat
memiliki status aman yang diakui secara umum (Generally Recognized As Safe -
GRAS). Bakteri asam laktat adalah mikroorganisme yang umumnya dimanfaatkan
dalam proses fermentasi susu.

Untuk mengetahui tingkat keasaman Yoghurt susu kambing dengan
penambahan madu sebagai pemanis alami, dilakukan uji keasaman total
menggunakan metode titrasi dengan larutan NaOH 0,1 N. Sebanyak 10 mL sampel
Yoghurt ditambahkan ke dalam erlenmeyer, lalu dicampurkan dengan 2-3 tetes
indikator fenolftalein. Larutan tersebut kemudian dititrasi dengan larutan NaOH 0,1
N secara perlahan sambil dikocok hingga terjadi perubahan warna menjadi merah
muda yang menetap selama +30 detik sebagai titik akhir titrasi. Volume NaOH
yang digunakan dicatat, dan keasaman total dinyatakan dalam satuan % asam

laktat atau derajat Dornic (°D). Perhitungan dilakukan menggunakan rumus:
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V1XNXBM

Total Asam = leOO%
Keterangan :
A4 = Volume NaOH (ml)
V2 = Volume Yoghurt (ml)
N = Normalitas NaOH (0,1 N)
BM = Berat molekul asam Laktat (90)

Teknik Pengumpulan Data

Data Primer merupakan informasi yang diperoleh melalui observasi langsung
respons kelompok tani/lkwt terhadap pembuatan Yoghurt susu kambing
dengan penambahan madu sebagai pemanis alami. Penyuluhan
dilaksanakan melalui metode wawancara serta distribusi kuesioner.

Data sekunder diperoleh dari internet, jurnal penelitian, serta buku-buku yang
berkaitan dengan pengkajian respons kelompok tani/kwt terhadap pembuatan
Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu sebagai pemanis alami
yang akan dilaksanakan. data identifikasi potensi wilayah diperoleh dari kantor
BPP, serta instansi terkait untuk melengkapi data yang dibutuhkan.
Wawancara merupakan metode pengumpulan data melalui penggunaan
kuesioner atau pertanyaan-pertanyaan yang telah dibuat.

Informasi yang diperlukan dapat memiliki berbagai posisi dalam struktur
sosial, seperti tokoh adat/agama, petani, dan pemerintah setempat.
Observasi merupakan pengumpulan data melalui pengamatan langsung
terhadap objek yang sedang diteliti.

Dokumentasi, untuk melengkapi data dalam penelitian

Analisis Data

Model analisis data yang digunakan dalam kajian ini adalah data yang

diperoleh sesuai dengan rancangan acak lengkap dengan memanfaatkan

perangkat lunak SPSS.Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang signifikan,

maka akan dilanjutkan dengan analisis lebih lanjut. Kesimpulan dihasilkan

berdasarkan pengaruh perlakuan terhadap parameter serta perlakuan terbaik

yang telah dicobakan.

Yij =+ Ti + €ij
Keterangan :
Yij = hasil pengamatan perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

U = rata-rata pengamatan
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Ti = pengaruh perlakuan ke-i

eij = pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j.
i=1, 2,3, 4 (jumlah perlakuan)

j=1, 2, 3, 4 (jumlah ulangan)

Apabila perlakuan memperlihatkan pengaruh yang nyata maka dilanjutkan

dengan uji Duncan (Gaspersz, 1991).

D. Hasil Dan Pembahasan

1. Hasil Penelitiaan

Hasil analisis ragam pada rataan Ph, Keasaman dan Organoleptik Yoghurt
susu kambing di tambahkan madu sebagai pemanis alami, dapat dilihat pada tabel
sebagai berikut:

Tabel 6 : Rataan Ph Yoghurt Susu Kambing di Tambahkan Madu Sebagai
Pemanis Alami

Perlakuan pH
PO 4,315 £0,148 a
P1 4,675+0,957b
P2 4,800 £ 0,040 b
P3 4,925 +0,263 b

Keterangan: Nilai rata-rata disajikan *+ standar deviasi (n=3). Huruf berbeda dibelakang
rata-rata menunjukkan berbeda nyata pada uji Duncan taraf 5%

Berdasarkan Tabel 6, Nilai pH meningkat secara signifikan seiring dengan
penambahan madu. Perlakuan PO (tanpa penambahan) memiliki Nilai pH paling
rendah yaitu sebesar 4,315. Nilai ini meningkat pada P1 menjadi4,675, pada P2
4,800, dan mencapai angka tertinggi pada P3 sebesar 4,925.

Tabel 7 : Rataan Keasaman Yoghurt Susu Kambing di Tambahkan Madu
Sebagai Pemanis Alami

Perlakuan Keasaman
Po 1,33 + 0,0287
P1 1.41 + 0,2362
P2 1,37 £ 0,2453
P3 1,19 + 0,0404

Keterangan: Nilai rata-rata disajikan = standar deviasi (n=3). Huruf berbeda dibelakang
rata-rata menunjukkan berbeda nyata pada uji Duncan taraf 5%
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Berdasarkan Tabel 7, Nilai Keasaman menunjukkan berbeda nyata.
Perlakuan PO (tanpa penambahan) memiliki Nilai keasaman paling rendah yaitu
sebesar 1,33. Nilai ini meningkat pada P1 menjadi 1,41, pada P2 1,37, dan
mencapai angka tertinggi pada P3 sebesar 1,19.

Tabel 8 : Rataan Organoleptik Yoghurt Susu Kambing di Tambahkan Madu
Sebagai Pemanis Alami

Perlakuan Rasa Aroma Tekstur Warna

Po 1,61+0,748a 1,16 +0,366a 2,88+0.864 2,06+ 0,833 a
P1 256+0,664b 345 +0,641b 2,63+0,701 2,88+0,787b
P2 2,95+0,700c 4,08x0,650c 2,63+0,934 3,19+0,393c
P3 3,80+0,760d 4,27+0512¢c 2,81+1,022 4,00+0,713d

Keterangan: Nilai rata-rata disajikan £ standar deviasi (n=3). Huruf berbeda dibelakang
rata-rata menunjukkan berbeda nyata pada uji Duncan taraf 5%

Berdasarkan Tabel 8, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa
penambahan madu memberikan pengaruh nyata terhadap warna, rasa, dan aroma
Yoghurt susu kambing (P<0,05). Hal ini mengindikasikan bahwa keberadaan madu
sebagai pemanis alami dapat meningkatkan penerimaan panelis terhadap
karakteristik sensori produk. Namun, pada parameter tekstur, tidak terdapat
perbedaan mencolok antar perlakuan, yang menunjukkan bahwa penambahan
madu tidak berpengaruh signifikan terhadap kekentalan atau kekompakan produk.

Pada uji organoleptik rasa, terlihat adanya peningkatan nilai seiring
bertambahnya konsentrasi madu. Perlakuan PO (tanpa penambahan madu)
memiliki nilai terendah sebesar 1,61, kemudian meningkat pada P1 sebesar 2,56,
P2 sebesar 2,95, dan tertinggi pada P3 sebesar 3,80. Peningkatan ini
menunjukkan bahwa madu dapat meningkatkan cita rasa Yoghurt, kemungkinan
karena kandungan gula alaminya yang menutupi rasa asam berlebih pada Yoghurt
susu kambing.

Parameter aroma juga menunjukkan tren peningkatan yang serupa.
Perlakuan PO memperoleh nilai rata-rata sebesar 1,16, meningkat tajam pada P1
menjadi 3,45, P2 sebesar 4,08, dan tertinggi pada P3 sebesar 4,27. Hal ini
menunjukkan bahwa madu memberikan kontribusi positif terhadap aroma produk,
baik dari segi keharuman alami maupun kemampuan madu dalam menutupi bau
khas susu kambing. Sementara itu, pada parameter warna, nilai rata-rata tertinggi

diperoleh pada perlakuan P3 sebesar 4,00, diikuti oleh P2 sebesar 3,19, P1
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sebesar 2,88, dan nilai terendah pada PO sebesar 2,06. Ini menunjukkan bahwa
penambahan madu juga meningkatkan penampilan visual produk.

2. Pembahasan

a. pH
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Gambar 5. pH Yoghurt Susu Kambing dengan Penambahan Madu Sebagai
Pemanis Alami

Berdasarkan Gambar 5, dapat diketahui bahwa rataan nilai pH Yoghurt
susu kambing dengan penambahan madu berkisar antara 4,425 hingga 4,975.
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan madu memberikan
pengaruh yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap nilai pH Yoghurt. Rataan pH
tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 (4,975), diikuti oleh P2 (4,800), dan P3
(4,725). Hal ini menunjukkan bahwa konsentrasi madu yang berbeda
memengaruhi tingkat keasaman Yoghurt yang dihasilkan.

Kenaikan nilai pH seiring dengan peningkatan konsentrasi madu
menunjukkan bahwa madu berperan dalam menurunkan efisiensi proses
fermentasi. Kondisi ini terjadi karena madu memiliki kandungan gula sederhana
yang tinggi, terutama fruktosa dan glukosa, yang menciptakan lingkungan
hipertonik bagi mikroorganisme. Lingkungan hipertonik bersifat menghambat atau
mematikan bagi sebagian besar mikroorganisme karena menyebabkan kehilangan
air dari dalam sel. Namun, ada jenis mikroorganisme tertentu yang dapat bertahan
atau bahkan tumbuh dalam kondisi ini. Dalam kondisi hipertonik, terjadi plasmolisis

pada sel bakteri asam laktat seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
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thermophilus, sehingga aktivitas fermentatif menurun dan produksi asam laktat
tidak maksimal. Akibatnya, nilai pH tetap tinggi dan Yoghurt menjadi kurang asam.

Menurut Gianti dan Evanuarini (2011), peningkatan kadar gula dalam
substrat dapat menurunkan aktivitas starter karena tekanan osmotik yang
menghambat metabolisme mikroba. Hal ini diperkuat oleh Chandan dan Kilara
(2013), yang menyatakan bahwa penurunan pH Yoghurt dipengaruhi oleh jumlah
asam laktat yang dihasilkan Bakteri Asam Laktat, dimana semakin banyak asam
yang terbentuk maka semakin tinggi konsentrasi ion hidrogen (H*), dan nilai pH
akan semakin rendah. Madu mengandung senyawa bioaktif, Senyawa bioaktif
adalah zat dengan efek biologis yang dapat bermanfaat bagi kesehatan meskipun
bukan zat gizi utama, seperti fenolik, flavonoid, serta oligosakarida yang dapat
bersifat prebiotik. Senyawa ini pada konsentrasi rendah hingga sedang (3—6%)
dapat membantu meningkatkan pertumbuhan Bakteri Asam Laktat, namun pada
konsentrasi tinggi (>9%) justru berbalik menjadi penghambat metabolisme akibat
tekanan osmotik tinggi.

Penelitian oleh Baguna et al. (2020) dan Gianti (2021) menunjukkan bahwa
penambahan madu sebesar 3-6% pada Yoghurt susu kambing mampu
menurunkan pH, meningkatkan jumlah Bakteri Asam Laktat, serta menghasilkan
Yoghurt dengan tekstur dan rasa yang baik. Sebaliknya, penggunaan madu
dengan konsentrasi di atas 9% cenderung menyebabkan pH tetap tinggi dan
menurunkan mutu Yoghurt secara keseluruhan.

Berdasarkan SNI 2981:2009 tentang Yoghurt, nilai pH Yoghurt yang baik
berkisar antara 4,0-4,6. Rentang pH ini menunjukkan bahwa fermentasi
berlangsung optimal dan menghasilkan jumlah asam laktat yang cukup untuk
mengawetkan Yoghurt secara alami, serta memberi cita rasa khas asam yang
diharapkan. Jika dibandingkan dengan standar tersebut, hanya perlakuan PO
(kontrol) dan sebagian P2 (4,8) serta P3 (4,725) yang belum sepenuhnya
memenuhi standar SNI, karena nilai pH masih berada di atas batas maksimum
(4,6). Hal ini mengindikasikan bahwa penambahan madu, khususnya pada
konsentrasi tinggi, dapat menghambat fermentasi dan menyebabkan Yoghurt

kurang sesuai dengan standar mutu nasional.
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b. Uji Keasaman Total
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Gambar 6. Keasaman Yoghurt Susu Kambing dengan Penambahan Madu
Sebagai Pemanis Alami

Berdasarkan Gambar 6, dapat dilihat bahwa rataan keasaman Yoghurt
susu kambing dengan penambahan madu berkisar antara 1,19% hingga 1,41%.
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan madu dalam
berbagai konsentrasi (P1 6%, P2 9%, dan P3 12%) tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap keasaman Yoghurt susu kambing (p>0,05). Perlakuan tanpa madu
(P0O) maupun dengan penambahan madu menunjukkan nilai keasaman yang tidak
berbeda nyata, yaitu masing-masing PO (1,33%), P1 (1,41%), P2 (1,37%), dan P3
(1,19%). Meskipun terjadi variasi dalam konsentrasi madu yang ditambahkan,
keasaman Yoghurt yang dihasilkan masih berada dalam rentang standar SNI
2981:20009, yaitu 0,5-2,0%. Dengan demikian produk Yoghurt pada penelitian ini
masih memenuhi syarat mutu nasional untuk kandungan total asam. Nilai
keasaman antar perlakuan tidak berbeda nyata karena terdapat mekanisme
fermentasi oleh bakteri asam laktat. Bakteri Asam Laktat seperti Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus tergolong bakteri homofermentatif,
yang mampu mengubah lebih dari 85% glukosa atau heksosa lainnya menjadi
asam laktat melalui jalur glikolisis, dimana satu molekul glukosa akan dipecah
menjadi dua molekul asam piruvat yang kemudian direduksi menjadi asam laktat

oleh enzim laktat dehidrogenase (Nugroho et al., 2023).
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Hasil kajian menunjukkan, kandungan karbohidrat susu kambing sebagai
bahan baku utama yaitu sebesar 11,25 g untuk seluruh perlakuan. Penambahan
madu memang menambahkan fruktosa dan glukosa, namun secara total, jumlah
karbohidrat fermentasi tabel antar perlakuan tetap seimbang, karena berat susu
dan madu disesuaikan. Hal ini mengindikasikan bahwa substrat yang tersedia
untuk fermentasi relatif sama. Substrat adalah zat atau senyawa yang menjadi
tempat atau bahan kerja bagi enzim dalam suatu reaksi biokimia. Dalam konteks
mikrobiologi, biokimia, dan bioteknologi, substrat merupakan komponen utama
yang akan diubah atau dikonversi oleh mikroorganisme atau enzim menjadi
produk, sehingga produksi asam laktat oleh Bakteri Asam Laktat juga tidak
menunjukkan perbedaan nyata antar perlakuan. Hal ini sejalan dengan pernyataan
Rulifa et al. (2021), bahwa selama tersedia substrat karbohidrat dalam jumlah
optimal, maka aktivitas fermentasi Bakteri Asam Laktat tetap berjalan efisien.

Lebih lanjut, madu mengandung berbagai jenis gula sederhana seperti
fruktosa, glukosa, dan sukrosa yang juga dapat dimanfaatkan oleh Bakteri Asam
Laktat. Namun, penambahan madu hingga 12% tidak cukup besar untuk
menggeser keseimbangan total gula, sehingga tidak berpengaruh signifikan
terhadap hasil akhir keasaman. Beberapa penelitian terkini, seperti oleh Singh et
al. (2024), juga menunjukkan bahwa penambahan madu dalam kadar 3—6% pada
Yoghurt susu kambing tidak mengubah keasaman secara signifikan, karena
fermentasi masih didominasi oleh pemecahan laktosa dari susu sebagai substrat
utama. Dengan demikian, aktivitas Bakteri Asam Laktat tetap stabil karena jumlah
karbohidrat dari susu dan madu secara total mencukupi sebagai sumber energi.
Bakteri Asam Laktat juga memiliki enzim-enzim adaptif, seperti galaktosidase dan
fruktokinase, yang memungkinkan mereka memanfaatkan berbagai jenis gula
(glukosa, fruktosa, galaktosa, dll) selama fermentasi berlangsung. Keasaman
Yoghurt, yang merupakan hasil utama dari akumulasi asam laktat, tetap terbentuk
secara normal meskipun terjadi variasi penambahan madu. Oleh karena itu, tidak
adanya perbedaan nyata pada nilai keasaman antar perlakuan menunjukkan
bahwa madu tidak secara langsung memengaruhi efisiensi fermentasi asam oleh

Bakteri Asam Laktat dalam kondisi substrat karbohidrat yang seimbang.
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C. Organoleptik

1). Rasa
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Gambar 7. Rasa Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu Sebagai
pemanis alami

Berdasarkan Gambar 7, dapat diketahui bahwa rataan nilai sensori rasa
Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu berkisar antara 1,61 hingga
3,80. Nilai terendah diperoleh pada perlakuan PO (kontrol) sebesar 1,61 yang
dikategorikan sebagai “tidak manis”, sedangkan nilai tertinggi terdapat pada
perlakuan P3 (penambahan madu 12%) sebesar 3,80 yang dikategorikan sebagai
“agak manis”. Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa penambahan madu
memberikan pengaruh yang nyata terhadap persepsi rasa Yoghurt susu kambing
(p<0,05). Uiji lanjutan Wilcoxon menunjukkan bahwa masing-masing perlakuan
memberikan perbedaan yang signifikan terhadap satu sama lain. Hal ini
mengindikasikan bahwa semakin tinggi konsentrasi madu yang ditambahkan,
maka semakin meningkat pula nilai sensori rasa Yoghurt yang dihasilkan.

Peningkatan nilai sensori rasa seiring dengan peningkatan konsentrasi
madu dipengaruhi oleh kandungan utama madu yang berupa karbohidrat
sederhana, yaitu fruktosa dan glukosa, yang secara keseluruhan mencakup
sekitar 82% dari komposisi madu. Menurut Rosida et al. (2022), fruktosa (levulosa)
merupakan komponen dominan dalam madu dan memiliki tingkat kemanisan

sekitar 1,5 kali lebih tinggi dari gula pasir (sukrosa). Kandungan fruktosa dan
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glukosa dalam madu mampu merangsang reseptor rasa manis secara langsung di
lidah, yang memberikan sensasi rasa manis yang lebih kuat dan cepat
dibandingkan dengan jenis gula lainnya. Fruktosa memiliki profil kemanisan yang
lebih tajam di awal dan meninggalkan aftertaste manis yang ringan, sehingga
meningkatkan daya terima konsumen terhadap Yoghurt yang awalnya memiliki
cita rasa asam khas fermentasi. Selain itu, senyawa-senyawa lain dalam madu
seperti oligosakarida, polisakarida, dan senyawa volatil (seperti aldehid, ester, dan
senyawa fenolik) juga dapat mempengaruhi persepsi rasa. Senyawa-senyawa ini
tidak hanya memberikan rasa manis, tetapi juga memperkaya profil aroma dan
aftertaste, menjadikan produk Yoghurt lebih kompleks secara organoleptik. Hasil
ini sejalan dengan penelitian oleh Singh et al. (2024) yang menunjukkan bahwa
penambahan madu dalam Yoghurt susu kambing meningkatkan atribut rasa
secara signifikan pada konsentrasi 5-10%, tanpa mengganggu kualitas
fermentasi.

Proses pengolahan Yoghurt dengan penambahan madu juga memperbaiki
tekstur dan viskositas produk akhir. Hal ini disebabkan karena madu memiliki sifat
higroskopis dan kemampuan mengikat air, yang mampu mengurangi syneresis
(pengeluaran cairan) pada Yoghurt. Dengan tekstur yang lebih lembut dan
konsistensi yang lebih baik, persepsi rasa manis dari madu menjadi semakin
menonjol dan mudah diterima oleh panelis.

Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 2981:2009 tentang
Yoghurt, atribut rasa Yoghurt yang baik seharusnya memiliki rasa khas Yoghurt
yang sedikit asam namun tetap seimbang dan menyenangkan di lidah.
Penambahan madu dalam Yoghurt berkontribusi dalam menyeimbangkan rasa
asam tersebut, menghasilkan rasa manis-asam yang harmonis dan meningkatkan
kesukaan konsumen. Nilai sensori rasa yang diperoleh dalam penelitian ini,
khususnya pada perlakuan P2 (9%) dan P3 (12%), telah mendekati karakteristik
rasa yang sesuai dengan standar mutu sensori yang ditetapkan dalam SNI
tersebut. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa peningkatan konsentrasi
madu dalam Yoghurt susu kambing memberikan dampak nyata terhadap
peningkatan nilai sensori rasa. Kandungan fruktosa yang tinggi dalam madu
menjadi faktor utama dalam memberikan rasa manis alami, sementara senyawa
volatil dan kemampuan madu dalam membentuk tekstur turut memperkuat daya
terima produk. Oleh karena itu, penggunaan madu sebagai pemanis alami dalam

Yoghurt tidak hanya meningkatkan nilai gizi dan rasa, tetapi juga memperbaiki
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kualitas sensori secara keseluruhan. Untuk hasil terbaik, disarankan penggunaan
madu dalam kisaran 9-12% untuk mencapai keseimbangan rasa manis, tekstur,
dan mutu produk yang optimal sesuai dengan SNI 2981:2009.

2). Testur
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Gambar 8. Tekstur Yoghurt Susu Kambing dengan Penambahan Madu
Sebagai Pemanis Alami

Berdasarkan Gambar 8, rataan nilai sensori tekstur Yoghurt susu kambing
dengan penambahan madu berkisar antara 2,63 hingga 2,88, dan hasil analisis
sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan madu tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap tekstur produk (p>0,05). Nilai rata-rata sensori tekstur hampir sama
pada semua perlakuan, yaitu P1 (2,63), P2 (2,63), dan P3 (2,81), sehingga tidak
ada perbedaan signifikan antara kontrol tanpa madu (P0O) dan berbagai
konsentrasi madu (6%, 9%, dan 12%). Ketidakberartian ini dapat dijelaskan oleh
beberapa faktor utama yang memengaruhi struktur gel Yoghurt, yaitu jenis kultur
starter (Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus), suhu inkubasi,
komposisi susu, proses pengolahan, dan kondisi penyimpanan—yang semuanya
distandarisasi dalam penelitian ini.

Ketika madu ditambahkan dalam jumlah sedang, senyawa gula dalam
bentuk glukosa, fruktosa, dan oligosakarida berpotensi memengaruhi viskositas
dan kemampuan mengikat air. Namun, konsentrasi madu hingga 12% tidak cukup
besar untuk mengubah susunan matriks protein dan efek eksopolisakarida (EPS)
yang dihasilkan selama fermentasi. Literatur terkini menunjukkan bahwa EPS dari
kultur starter dan probiotik berperan dominan dalam membentuk tekstur gelatin

yang stabil. Misalnya, pada studi dahi (Yoghurt ala India), penambahan madu (1—
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5%) justru meningkatkan kekerasan dan konsistensi produk melalui interaksi
antara EPS dari kultur probiotik dan protein susu. Selain itu, penelitian oleh
Andalasian Livestock (2024) menunjukkan bahwa meskipun madu meningkatkan
acceptability rasa, efek pada tekstur tidak berubah signifikan (nilai sensori tekstur
berkisar 3,28-3,88 antara 2,5-10% madu).

Sifat madu sebagai bahan higroskopis dan penyedia gula sederhana
memang dapat meningkatkan daya ikat air dan menambah viskositas secara
termal, tetapi efek ini seringkali tertutupi oleh EPS dan struktur protein yang sudah
terbentuk pada awal fermentasi. Menurut publikasi MDPI (2022), madu mampu
meningkatkan viskositas Yoghurt susu domba hingga 126%, terutama pada level
3—7%, namun perubahan tekstur sensori belum tentu signifikan ketika kadar madu
tinggi. Hal ini serasi dengan hasil penelitian kami yang menunjukkan stabilitas
tekstur produk; struktur mikro gel Yoghurt lebih dipengaruhi oleh kondisi fermentasi
dan kultur starter daripada penambahan gula madu saja.

Berdasarkan SNI 2981:2009 tentang Yoghurt, atribut tekstur yang baik
ditandai dengan konsistensi yang homogen, kental, halus, dan tidak menggumpal
atau berair (tidak terjadi syneresis berlebih). Dalam konteks ini, hasil sensori pada
penelitian ini menunjukkan bahwa seluruh perlakuan memenuhi karakteristik dasar
tersebut, dengan tekstur yang tetap stabil dan dapat diterima oleh panelis. Tidak
adanya perbedaan nyata antar perlakuan menunjukkan bahwa penambahan madu
dalam rentang konsentrasi 6-12% masih dalam batas aman terhadap kestabilan
gel dan mutu tekstur produk.

Dengan demikian, tidak terdapat efek nyata penambahan madu terhadap
sensori tekstur Yoghurt susu kambing karena struktur gel yang terbentuk lebih
dipengaruhi oleh kualitas kultur starter dan proses pembuatan, sementara madu
hingga 12% masih berada dalam ambang yang tidak merusak kekompakan
jaringan protein. Hasil ini menunjukkan bahwa madu dapat ditambahkan sebagai
pemanis alami tanpa mengganggu aspek tekstur, asalkan parameter fermentasi
dan suhu dikontrol dengan baik, serta tetap memenuhi standar mutu tekstur sesuai

dengan SNI.
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3). Aroma

Rata-Rata Aroma

2.94

3.00

= PO mPl mP2 =P3

Gambar 9. Aroma Yoghurt Susu Kambing dengan Penambahan Madu
Sebagai Pemanis Alami

Berdasarkan Gambar 9, nilai sensori aroma Yoghurt susu kambing dengan
penambahan madu meningkat secara signifikan—rentang 1,16 pada kontrol (PO,
tidak beraroma susu) hingga mencapai 4,27 pada perlakuan P3 (12% madu,
aroma madu kuat). Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa penambahan madu
memberikan pengaruh nyata terhadap intensitas aroma (p<0,05). Peningkatan
aroma ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi madu, semakin jelas
aroma khas madu yang terdeteksi oleh panelis.

Secara kimia, aroma Yoghurt yang dihasilkan berasal dari kombinasi
senyawa volatil, terutama aldehida (seperti asetaldehida dan benzaldehida), keton
(seperti diacetyl dan acetoin), asam volatil, serta senyawa aromatik spesifik dari
madu seperti terpena, ester, dan fenolik. Penelitian mengenai profil aroma pada
Yoghurt menunjukkan bahwa Freemold (2014) dan Li Zhang et al. (2020)
mengidentifikasi senyawa seperti asetaldehida, 2,3-butanedione, dan
benzaldehida sebagai komponen utama aroma Yoghurt (pmc.ncbi.nim.nih.gov;
mdpi.com). Di sisi lain, madu mengandung lebih dari 100 senyawa volatil dari
berbagai kelas seperti hidrokarbon, aldehida, ester, terpena, dan fenolik yang
berasal dari nektar bunga dan hasil fermentasi alaminya (en.wikipedia.org).
Kombinasi dua sumber ini secara sinergis memperkaya profil organoleptik produk
akhir.
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Tambahan madu meningkatkan intensitas aroma madu yang khas karena
panelis dapat mencium jejak senyawa volatil seperti linalool oxide,
phenylacetaldehyde, dan benzyl ethanol—senyawa yang umum ditemukan dalam
berbagai jenis madu (en.wikipedia.org). Sementara itu, kultur starter Yoghurt
(Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus) menghasilkan
senyawa aroma klasik Yoghurt seperti asetaldehida (aroma segar “green-apple”)
melalui metabolisme karbohidrat dan asam amino melalui jalur Embden—
Meyerhof—Parnas (researchgate.net). Madu juga menyediakan substrat kaya bagi
mikroorganisme selama fermentasi tanpa mengganggu jalannya proses,
melainkan menambahkan dimensi aroma baru.

Studi terkini mendukung temuan ini: penelitian mengenai Yoghurt sinbiotik
dengan penambahan madu menunjukkan peningkatan skor aroma sensori pada
konsentrasi 3-10% (Suharto & Ferawati, 2024 — researchgate.net). Penelitian
terhadap Yoghurt dessert susu kambing juga menunjukkan korelasi positif antara
keberadaan senyawa volatil dan penerimaan panelis secara organoleptik.

Berdasarkan SNI 2981:2009 tentang Yoghurt, atribut aroma harus
menunjukkan karakteristik khas produk fermentasi susu yang menyenangkan,
bersih, tanpa aroma asing, dan dapat diterima konsumen. Aroma juga sebaiknya
mencerminkan bahan tambahan (jika ada) secara harmonis, tanpa menutupi
aroma dasar fermentasi. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan
madu dalam kisaran hingga 12% masih berada dalam batas ideal menurut standar
tersebut, bahkan memperkaya profil aroma secara signifikan. Dengan demikian,
dapat disimpulkan bahwa penambahan madu dalam Yoghurt susu kambing
menyebabkan peningkatan aroma secara nyata karena kombinasi senyawa volatil
fermentasi dan senyawa khas madu. Aroma ini tidak hanya memperkaya karakter
olfaktif produk, tetapi juga mencerminkan kualitas organoleptik yang lebih menarik.
Penambahan madu memperkuat identitas aroma tanpa mengganggu proses

fermentasi dasar, dan tetap memenuhi kriteria mutu aroma sesuai SNI 2981:2009.
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4). Warna
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Gambar 10. Warna Yoghurt Susu Kambing dengan Penambahan Madu
Sebagai Pemanis Alami

Berdasarkan Gambar 10, dapat dilihat bahwa rataan sensori warna
Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu berkisar antara 2,06—4,00. Nilai
terendah terdapat pada perlakuan PO (kontrol) sebesar 2,06 (tidak krem),
sedangkan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan P3 sebesar 4,00 (krem). Hasil
uji Friedman menunjukkan bahwa penambahan madu dengan persentase berbeda
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai sensori warna Yoghurt susu
kambing.

Peningkatan nilai warna secara bertahap terjadi mulai dari perlakuan PO
(tanpa madu) hingga P3 (12% madu). Hal ini dapat dijelaskan secara kimiawi dan
sensori sebagai akibat dari perubahan komposisi warna akibat penambahan madu
yang secara alami berwarna kuning kecoklatan. Warna ini berasal dari pigmen
alami dalam madu seperti flavonoid, polifenol (termasuk quercetin, kaempferol,
dan asam fenolat), serta pigmen anthocyanin (Rosiana, 2018). Pigmen-pigmen
tersebut menyerap cahaya tampak dan menyebabkan perubahan persepsi warna
pada produk akhir. Selain itu, warna madu yang kuning kecoklatan juga
disebabkan oleh keberadaan senyawa melanoidin yang terbentuk dari reaksi
Maillard antara gula pereduksi (fruktosa dan glukosa) dengan asam amino selama
proses pemanasan atau fermentasi. Reaksi Maillard dapat terjadi selama
pemanasan susu atau saat fermentasi Yoghurt berlangsung pada suhu 40-45 °C.
Senyawa melanoidin ini merupakan pigmen berwarna cokelat yang memperkuat

warna krem pada Yoghurt (Hariyati, 2010; Suranto, 2007 dalam Hariyati, 2010).
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Menurut jurnal terbaru oleh Gonzalez-Miret et al. (2023, MDPI), penambahan
madu pada Yoghurt terbukti secara signifikan menurunkan nilai L* (cerah) dan
meningkatkan nilai a* dan b*, yang menunjukkan pergeseran warna ke arah kuning
dan cokelat seiring dengan peningkatan konsentrasi madu.

Pada dasarnya, susu kambing memiliki warna putih bersih karena
rendahnya kandungan karoten. Ketika madu ditambahkan, warna alaminya yang
pekat mempengaruhi matriks susu dan menyebabkan perubahan warna visual
pada Yoghurt. Warna akhir yang terlihat sangat bergantung pada persentase
madu yang digunakan: semakin tinggi konsentrasi madu, semakin pekat warna
Yoghurt yang dihasilkan.

Proses fermentasi juga menyebabkan penurunan pH susu menjadi kisaran
4-4,5, yang mempengaruhi stabilitas pigmen. Dalam kondisi asam ini, pigmen
flavonoid dan anthocyanin cenderung berwarna lebih intens, sehingga warna yang
dihasilkan menjadi lebih mencolok pada Yoghurt dengan madu. Hal ini sesuai
dengan hasil sensori yang menunjukkan peningkatan nilai warna pada perlakuan
dengan madu.

Menurut SNI 2981:2009 tentang Yoghurt, atribut warna pada Yoghurt harus
menunjukkan tampilan yang seragam, bersih, dan menarik, serta sesuai dengan
bahan tambahan yang digunakan. Penambahan bahan seperti madu harus
menghasilkan warna yang harmonis tanpa menimbulkan kesan warna asing atau
tidak alami. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa penambahan madu
dalam Yoghurt susu kambing berpengaruh signifikan terhadap peningkatan nilai
sensori warna. Hal ini disebabkan oleh kontribusi pigmen alami dalam madu,
pembentukan senyawa melanoidin selama proses produksi, serta pengaruh pH
terhadap kestabilan pigmen. Hasil ini juga sejalan dengan studi terkini yang
menunjukkan keterkaitan positif antara peningkatan kadar madu dan intensitas

warna Yoghurt, serta tetap memenuhi standar mutu warna sesuai SNI 2981:2009.

E. Kesimpulan

Penelitian mengenai Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu
sebagai pemanis alami menunjukkan bahwa penambahan madu mempengaruhi
pH dan karakteristik organoleptik Yoghurt. Hasil analisis menunjukkan bahwa pH
Yoghurt meningkat seiring dengan bertambahnya konsentrasi madu, sedangkan
keasaman tidak mengalami perubahan signifikan. Uji sensori menunjukkan bahwa

penambahan madu meningkatkan rasa, tekstur, aroma, dan warna Yoghurt,
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dengan pengaruh paling besar terlihat pada perlakuan dengan 12% madu. Secara
keseluruhan, Yoghurt susu kambing yang diproduksi memenuhi standar SNI dan
menawarkan alternatif produk sehat yang menarik.

F. DAFTAR PUSTAKA

Adnan, A., Harahap, E. M., & Siregar, R. H. (2022). The effect of honey addition
on goat milk yogurt characteristics. Bioscientia Research, 19(SI-1), 52—62.
Retrieved from https://www.isisn.org/BR-19-SI-1-2022/52-62-6-BR-SI-
FBIM-2022-Adnan.pdf

Andalasian Livestock. (2024). Pengaruh Penambahan Madu terhadap Mutu
Organoleptik dan Tekstur Yoghurt Susu Kambing. Jurnal Peternakan
Tropis, 8(1), 44-52. Diakses dari: https://2alive.lppm.unand.ac.id

Annals of Microbiology. (2022). Effect of Honey on Rheological Properties and
Texture of Fermented Milk Products.
https://annalsmicrobiology.biomedcentral.com

Badan Standardisasi Nasional. (2009). SNI 2981:2009 — Yoghurt. Jakarta: BSN.

Badan Standardisasi Nasional. (2009). SNI 2981:2009 — Yoghurt. Jakarta: BSN.

Badan Standardisasi Nasional. (2009). SNI 2981:2009 — Yoghurt. Jakarta: BSN.

Baguna, R., Nurwantoro, P., & Suryanto, E. (2020). Pengaruh penambahan madu
terhadap kualitas Yoghurt susu kambing selama penyimpanan dingin.

Jurnal limu dan Teknologi Hasil Ternak, 15(2), 101-110.

Chandan, R. C., & Kilara, A. (2013). Manufacturing Yogurt and Fermented Milks
(2nd ed.). John Wiley & Sons.

Chandan, R. C., & Kilara, A. (2013). Manufacturing Yogurt and Fermented Milks
(2nd ed.). Wiley-Blackwell.

DOAJ. (2023). Textural and Acceptability Attributes of Goat Yogurt with Natural
Sweeteners. Directory of Open Access Journals. https://www.doaj.org

Freemold, H. (2014). Volatile Compounds in Fermented Dairy Products. Retrieved
from pmc.ncbi.nim.nih.gov

Gianti, G. (2021). Pengaruh penambahan madu terhadap aktivitas bakteri asam
laktat dan mutu Yoghurt. Jurnal Teknologi Hasil Ternak, 14(1), 25-33.

Gianti, G., & Evanuarini, H. (2011). Pengaruh konsentrasi gula terhadap
karakteristik Yoghurt susu kambing. Jurnal Pangan dan Agroindustri, 2(3),
95-1083.

Gianti, S. A., & Evanuarini, H. (2011). Penambahan konsentrasi sukrosa terhadap
karakteristik Yoghurt. Jurnal Pangan dan Agroindustri, 2(3), 35-41.


https://2alive.lppm.unand.ac.id/
https://annalsmicrobiology.biomedcentral.com/
https://www.doaj.org/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/

43

Gonzélez-Miret, M. L., Alvarez-Fernandez, M. A., & Heredia, F. J. (2023). Influence
of Honey Addition on the Physicochemical and Sensory Properties of Goat
Milk Yogurt. Foods, 12(4), 721. https://doi.org/10.3390/foods12040721

Hariyati, R. (2010). Pengaruh Waktu dan Suhu Fermentasi terhadap Mutu Yoghurt
Susu Kedelai. Skripsi. Universitas Negeri Semarang.

Li, Z., Zhang, Y., Liu, H., & Wang, X. (2020). Analysis of volatile flavor compounds
in yogurt by GC-MS and electronic nose. Foods, 9(6), 1-14. Retrieved from
mdpi.com

MDPI. (2022). Influence of Honey Addition on Viscosity and Sensory Properties of
Sheep Milk Yogurt. Foods, 11(6), 890. https://www.mdpi.com

Nugroho, A. S., Mulyawanti, I., & Prakoso, Y. D. (2023). Pengaruh konsentrasi
starter terhadap kualitas Yoghurt susu kambing. Jurnal Iimu Peternakan
Terapan, 7(1), 15-22.

ResearchGate. (2023). Metabolic Pathways in Lactic Acid Bacteria. Retrieved from
researchgate.net

Rosiana, A. (2018). Kajian Warna dan Kandungan Antioksidan Madu Sebagai
Pewarna Alami. Jurnal llmu Pangan, 12(2), 88-95.

Rosida, N., Pratama, M. D., & Hidayat, T. (2022). Kajian Komposisi Kimia dan
Kemanisan Madu Lokal Indonesia. Jurnal Teknologi Pangan dan Gizi,
21(2), 113-120.

Rulifa, H. A., Yuliani, S., & Hidayati, R. (2021). Pengaruh penambahan konsentrasi
gula terhadap karakteristik Yoghurt probiotik berbasis susu kambing. Jurnal
llImu dan Teknologi Hasil Ternak, 16(2), 83-91.

Singh, A., Srivastava, R., & Kaushik, S. (2024). Optimization of synbiotic goat milk
yogurt with marjoram honey using response surface methodology. Journal
of Food Science and Technology, 61(3), 1122-1130.
https://doi.org/10.1007/s13197-024-05932-2

Singh, R., Kaur, H., & Mehta, N. (2024). Effect of Honey Addition on Sensory and
Textural Properties of Goat Milk Yogurt. International Journal of Dairy
Science and Technology, 39(1), 55-62.

SNI 2981:2009. (2009). Yoghurt — Standar Nasional Indonesia. Badan
Standardisasi Nasional (BSN). Jakarta.

SNI. (2009). Susu fermentasi — Syarat mutu dan cara uji. SNI 2981:2009. Badan
Standardisasi Nasional (BSN), Jakarta.

Suharto, S., & Ferawati, F. (2024). Pengaruh Penambahan Madu terhadap
Karakteristik Yoghurt Sinbiotik. Retrieved from researchgate.net

Suranto. (2007). llmu Pangan: Dasar dan Aplikasinya. Yogyakarta: Andi.


https://www.mdpi.com/
https://www.mdpi.com/
https://www.researchgate.net/
https://www.researchgate.net/

44

Wikipedia. (2024). Honey — Chemical Composition. Retrieved from
en.wikipedia.org

Wikipedia. (2024). Melanoidin — Chemical Properties and Food Role. Retrieved
from https://en.wikipedia.org/wiki/Melanoidin


https://en.wikipedia.org/wiki/Honey
https://en.wikipedia.org/wiki/Melanoidin

V. RESPON PETANI/PETERNAK TERHADAP YOGHURT
SUSU KAMBING DENGAN PENAMBAHAN MADUSEBAGAI
PEMANIS ALAMI

A. Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui respon petani/peternak, khususnya
kelompok wanita tani, terhadap produk Yoghurt susu kambing dengan
penambahan madu sebagai pemanis alami melalui kegiatan penyuluhan.
Penambahan madu diharapkan dapat meningkatkan penerimaan terhadap
Yoghurt susu kambing dari sisi rasa, gizi, dan nilai jual. Penelitian dilakukan di
Desa Sapanang, Kecamatan Binamu, Kabupaten Jeneponto dengan jumlah
responden sebanyak 25 orang.Penyuluhan dilaksanakan dalam dua sesi,
menggunakan metode ceramah, diskusi, dan demonstrasi langsung. Evaluasi
dilakukan melalui pre-test dan post-test yang mencakup tiga aspek: pengetahuan,
sikap, dan keterampilan, menggunakan skala penilaian dan analisis garis
kontinum.Hasil evaluasi menunjukkan adanya peningkatan yang signifikan:
pengetahuan meningkat sebesar 39,6%, sikap sebesar 28,7%, dan keterampilan
sebesar 31,7%. Efektivitas penyuluhan secara keseluruhan mencapai 64,37%,
yang termasuk dalam kategori cukup efektif. Temuan ini mengindikasikan bahwa
penyuluhan mampu mendorong peningkatan pemahaman dan minat petani
terhadap pengolahan produk olahan susu kambing yang bernilai tambah.

Kata Kunci: penyuluhan, pengetahuan, sikap, keterampilan, respon petani
B. Pendahuluan

Pertanian berfungsi sebagai pilar kesejahteraan ekonomi masyarakat di
Indonesia, di mana kontribusi petani sangat signifikan dalam mencapai tujuan
tersebut. Dalam upaya mencapai tingkat kesejahteraan yang lebih tinggi, respons
positif dari para petani berkontribusi pada kemajuan yang signifikan dalam sektor
pertanian.

Respons merupakan suatu jawaban atau reaksi yang bergantung pada
stimulus yang diberikan (Firdaus, Khumaira, & Rosdiana, 2021). Respons yang
diberikan oleh individu dapat bersifat baik atau buruk, serta positif atau negatif.
Jika respons petani bersifat positif, maka petani akan cenderung menunjukkan
sikap yang positif, yang pada gilirannya akan mendorong partisipasi mereka.
Apabila respons petani bersifat negatif, sikap yang ditunjukkan cenderung negatif,
sehingga petani akan terdorong untuk tidak berpartisipasi (Khasanah, Suwarto, &
Arip, 2020).



46

Yogurt susu kambing adalah produk susu yang diminati, terutama karena
manfaat kesehatan yang dapat diperolehnya. Yogurt susu kambing, sebagai
sumber probiotik, berpotensi memberikan kontribusi positif terhadap kesehatan
pencernaan serta memperkuat sistem imun. Penelitian yang dilakukan oleh
Santoso et al. (2020) menunjukkan bahwa yogurt yang terbuat dari susu kambing
memiliki kandungan nutrisi yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan yogurt dari
susu sapi, termasuk protein, kalsium, dan vitamin B. Penambahan madu sebagai
pemanis alami diharapkan dapat meningkatkan cita rasa serta nilai gizi dari produk
ini, mengingat madu memiliki berbagai manfaat kesehatan yang signifikan.

Adanya peningkatan ketertarikan terhadap produk pangan yang berbasis
pada sumber daya alami. Studi yang dilakukan oleh Rahmawati et al. (2022)
mengindikasikan bahwa terdapat peningkatan kecenderungan di kalangan
konsumen untuk memilih makanan yang tidak hanya memiliki rasa yang baik,
tetapi juga memenuhi kriteria kesehatan. Madu, yang memiliki karakteristik
antimikroba dan antiinflamasi, dapat memberikan manfaat tambahan pada yogurt
susu kambing. Oleh karena itu, kombinasi antara yogurt susu kambing dan madu
menunjukkan potensi untuk menjadi produk unggulan dalam pasar pangan sehat.

Keberhasilan pengenalan produk baru ini tidak hanya bergantung pada
kualitas , melainkan juga pada tanggapan dari petani dan peternak. Menurut
penelitian yang dilakukan oleh Putri dan Sari (2021), pemahaman petani mengenai
keuntungan kesehatan dari yogurt dapat berpengaruh pada sikap mereka
terhadap inovasi produk. Petani yang memahami manfaat dari produk baru
cenderung lebih aktif dalam proses produksi dan pemasaran. Hal ini
mengindikasikan pentingnya pendidikan yang efisien mengenai keuntungan yogurt
susu kambing yang diperkaya dengan madu.

Nugroho dan Hidayati (2023) menekankan bahwa informasi yang jelas
mengenai cara pembuatan, manfaat, dan potensi pasar dapat meningkatkan minat
petani untuk berpartisipasi. Dengan memberikan pelatihan dan penyuluhan
mengenai pembuatan yogurt, diharapkan petani akan lebih percaya diri untuk
memproduksi dan memasarkan yogurt susu kambing dengan madu.

Sektor peternakan kambing di Indonesia memiliki potensi yang besar untuk
mengembangkan produk yogurt susu kambing. Namun, masih terdapat tantangan
yang dihadapi, seperti kurangnya pengetahuan tentang proses produksi yogurt
dan kekhawatiran akan penerimaan pasar. Melalui pendekatan kualitatif, penelitian

ini akan mengeksplorasi pengalaman, pengetahuan, dan harapan petani dalam



47

menghadapi inovasi produk ini.

Perspektif petani, harus dipahami untuk menemukan strategi efektif untuk
meningkatkan partisipasi mereka dalam produksi yogurt susu kambing. Hal ini
sejalan dengan hasil penelitian oleh Astuti et al. (2024) yang menunjukkan bahwa
edukasi dan pelatihan dapat memfasilitasi adopsi teknologi baru di kalangan
petani.

Keberhasilan pengembangan produk yogurt susu kambing dengan madu
juga membutuhkan dukungan dari berbagai pihak, termasuk pemerintah dan
lembaga terkait. Program-program pelatihan yang melibatkan ahli gizi dan
pemasaran dapat membantu petani memahami potensi pasar dan cara
memaksimalkan keuntungan dari produk tersebut. Dengan menciptakan
lingkungan yang mendukung, diharapkan petani akan lebih termotivasi untuk
berinovasi dalam produksi yogurt.

Tujuan untuk menganalisis respon petani/peternak terhadap pembuatan
yogurt susu kambing dengan penambahan madu sebagai pemanis alami.
Diharapkan hasil penelitian ini dapat memberikan kontribusi bagi pengembangan
produk lokal yang lebih sehat dan berkelanjutan, serta meningkatkan
kesejahteraan petani melalui diversifikasi produk dan peningkatan nilai tambabh.

C. Metode Penelitian

1. Lokasi Dan Waktu

Lokasi pelaksanaan penyuluhan di laksanakan di kelompok wanita tani
Mawar di Desa Sapanang, Kecamatan Binamu, Kabupaten Jeneponto.Waktu
pelaksanaan penyuluhan dilakukan setelah proses kajian selesai sampai dengan
mengolah data sehingga diperoleh hasil kajian terbaik untuk digunakan sebagai
materi penyuluhan.
2. Alat Dan Bahan

Adapun alat pada kegiatan penyuluhan yang digunakan yaitu LCD
proyektor, laptop, dan PPT. Bahan yang digunakan dalam penyuluhan yaitu spidol,
kertas, pulpen, leaflet, Lembar Persiapan Menyuluh (LPM), kuesioner, dan benda
sesungguhnya.
3. Populasi Dan Sampel

Populasi yang diteliti terdiri dari anggota kelompok Wanita Tani di Desa
Sapang, Kecamatan Binamu, Kabupaten Jeneponto. Penentuan jumlah sampel

dilakukan melalui teknik purposive sampling, yang ditetapkan secara langsung
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dengan mempertimbangkan kebutuhan materi serta menganalisis dengan total
partisipan wanita tani sebanyak 25 orang.
4. Penetapan Media Penyuluhan
Media penyuluhan ditentukan berdasarkan karakteristik sasaran dan tujuan
penyuluhan, serta disesuaikan dengan kondisi yang terdapat di lapangan. Media
yang digunakan untuk penyuluhan terdiri dari objek nyata dan media cetak.
5. Desain Penyuluhan
Rancangan penyuluhan berfungsi sebagai alat yang digunakan oleh
penyuluh sebelum melaksanakan penyuluhan. Hal ini dilakukan dengan
mempertimbangkan berbagai aspek, termasuk analisis kebutuhan, masalah yang
ada, tujuan yang dicapai, serta teknik dan metode penyuluhan yang akan
diterapkan. Tujuannya adalah agar proses transfer teknologi dan inovasi dapat
diserap secara optimal oleh sasaran.
a. Materi yang akan disampaikan kepada sasaran saat melakukan penyuluhan
adalah cara pembuatan Yoghurt dengan penambahan madu.
b. Metode yang akan digunakan dalam penyuluhan adalah metode ceramah
dan diskusi.
c. Media yang akan digunakan dalam penyuluhan adalah LPM, kuisioner, dan
benda sesungguhnya.

d. Sasaran utama dalam penyuluhan yaitu Kelompok tani’lKWT

D. Evaluasi Penyuluhan

Evaluasi penyuluhan dilakukan terhadap peserta yang telah mengikuti
penyuluhan untuk mengukur pengetahuan dan sikap Kelompoktani/lKWT. Metode
yang diterapkan untuk menganalisis tingkat pengetahuan dan sikap melibatkan
penggunaan skala penilaian yang ditabulasi, selanjutnya diolah dengan
menggunakan garis kontinum.

. jumlah jawaban yang di peroleh
Tingkat Pengetahuan = ——— - - - —x 100%
nilai tertimggi yamg dicapai

Dimana scoring evaluasi adalah:

Sangat mengetahui: 4

Mengetahui: 3

Cukup mengetahui: 2

Tidak Mengetahui: 1

Untuk mengetahui efektivitas penyuluhan Menggunakan kriteria

Persentase efektifitas dengan rumus:
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Efektivitas Penyuluhan = Mx 100%
(n.5.Q) —pr
Keterangan:
Ps = Tes akhir (Post test)
Pr=Tes awal (Pre test)
N=Jumlah responden
4 = Nilai tertinggi
Q =Jumlah pertanyaan
100%=Pengetahuan yang ingin dicapai
Maka, Kriteria presetase efektifitas penyuluhan sebagai berikut :
<25% = kurang efektif
26-50%= cukup efektif
51-75% = efektif
>76 % = sangat efektif

E. Hasil Dan Pembahasan

Penyuluhan pertanian dilaksanakan dengan tujuan untuk mengevaluasi
pengetahuan, sikap, dan keterampilan peserta mengenai tingkat adopsi inovasi
yang diperkenalkan kepada wanita tani. Dalam kegiatan ini, materi penyuluhan
berfokus pada hasil penelitian terbaik tentang pembuatan Yoghurt Susu Kambing
yang dilengkapi dengan demonstrasi praktis. Untuk menilai perkembangan,
kuisioner akan dibagikan dua kali, yaitu pada awal dan akhir penyuluhan.

Kegiatan penyuluhan | dilaksanakan dengan metode anjangsana, di mana
penyuluh mengunjungi rumah masing-masing anggota kelompok wanita tani
Mawar di Desa Sapanang, Kecamatan Binamu, Kabupaten Jeneponto.
Penyuluhan ini berlangsung pada tanggal 6 Mei 2025 dan bertujuan untuk
memberikan pemahaman langsung kepada peserta mengenai materi yang
diajarkan.

Sementara itu, penyuluhan Il diadakan pada tanggal 11 Mei 2025 dengan
pendekatan kelompok, yang memungkinkan diskusi lebih interaktif di antara para
peserta. Kegiatan ini berlangsung di kediaman Ketua Kelompok Wanita Tani
Mawar, sehingga suasana yang lebih akrab dapat tercipta, memungkinkan peserta
untuk saling berbagi pengalaman dan pengetahuan.

Melalui kedua sesi penyuluhan ini, diharapkan wanita tani dapat lebih
memahami dan mengaplikasikan inovasi yang diajarkan. Dengan adanya evaluasi

melalui kuisioner, diharapkan dapat terukur peningkatan pengetahuan dan
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keterampilan mereka, yang pada gilirannya dapat berkontribusi pada peningkatan
produktivitas pertanian di daerah tersebut.
1. Evaluasi penyuluhan

Penyuluhan diharapkan mampu meningkatkan pengetahuan dan sikap
responden terhadap materi yang diajarkan. Untuk menilai sejauh mana
peningkatan tersebut, evaluasi dilakukan sebelum dan sesudah penyuluhan.
Sebagai alat evaluasi, kuisioner digunakan, yang terdiri dari 15 pertanyaan, dibagi
menjadi 5 pertanyaan tentang pengetahuan, 5 pertanyaan tentang keterampilan,
dan 5 pertanyaan tentang sikap.

Setiap pertanyaan dalam kuisioner dinilai menggunakan skala 1 hingga 5,
di mana 5 adalah nilai tertinggi dan 1 adalah nilai terendah. Responden yang
terlibat dalam evaluasi ini adalah anggota Kelompok Wanita Tani Mawar, dengan
total 25 orang. Dengan cara ini, diharapkan dapat diperoleh gambaran yang jelas
mengenai peningkatan pengetahuan, sikap dan keterampilan.

Hasil dari evaluasi penyuluhan ini diharapkan dapat menunjukkan apakah
kegiatan penyuluhan telah berhasil mencapai tujuannya atau tidak. Melalui analisis
hasil tersebut, penyuluh dapat mengidentifikasi aspek mana yang perlu diperbaiki
atau ditingkatkan dalam penyuluhan di masa mendatang.

Dengan demikian, evaluasi ini tidak hanya berfungsi sebagai alat ukur,
tetapi juga sebagai umpan balik untuk pengembangan program penyuluhan yang
lebih efektif. Diharapkan, setelah penyuluhan, anggota kelompok wanita tani dapat
lebih siap untuk mengimplementasikan inovasi yang telah di beritahukan.

2. Aspek pengetahuan awal responden
a. Evaluasi awal pengetahuan

Tingkat pengetahuan kelompok wanita tani (responden) dapat diartikan
sebagai kenyataan yang dimengerti dan diketahui oleh responden mengenai
pembuatan Yoghurt Susu Kambing. Evaluasi awal tingkat pengetahuan yang

diperoleh dari 25 responden dapat dilihat sebagai berikut:

Skor yang diperoleh 1191
Skor tertinggi yaang diperoleh :25x5x5=625
Skor terendah yang diperoleh :25x5x1=125

jumlah skor 191
Persentase = - - = x 100 % = 30,6%
skor tertinggi 625
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Jika digambarkan dengan garis continum adalah sebagai berikut :

)
1
0% 25% 1 50% 75% 100%
™ | kv | M | sv |
| | ! | | |
0 125 1 250 375 500
191
Gambar 11. Garis continum tingkat pengetahuan pada evaluasi awal Pengetahuan
Keterangan :

TM = Tidak mengetahui
KM = Kurang mengetahui
CM = Cukup mengetahui
M = Mengetahui

SM = Sangat mengetahui

Tingkat pengetahuan dapat diartikan sebagai kenyataan yang dimengerti
dan diketahui oleh responden mengenai pembuatan Yoghurt susu kambing.
Sebelum penyuluhan dilakukan pengetahuan responden sebesar 191 atau
30.6% yang berada di kategori "kurang mengetahui”.

. b. Evaluasi akhir pengetahuan

Evaluasi akhir tingkat pengetahuan diperuntukkan untuk melihat sejauh
mana pemahaman setelah dilakukan penyuluhan yang diperoleh dari 25

responden yang dapat dinilai sebagai berikut:

Skor yang diperoleh 494
Skor tertinggi yaang diperoleh :25x5x5=625
Skor terendah yang diperoleh :25x5x1=125
Persentase = jumlah skor 494x100 % = 79%

skor tertinggi 625
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Jika digambarkan dengan garis continum adalah sebagai berikut :
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494

Gambar 12. Garis continum tingkat pengetahuan pada evaluasi Pengetahuan akhir
Keterangan :
TM = Tidak mengetahui
KM = Kurang mengetahui
CM = Cukup mengetahui
M = Mengetahui
SM = Sangat mengetahui

Tingkat pengetahuan responden setelah melakukan penyuluhan tentang

peluang usaha beternak kambing perah. Setelah penyuluhan dilakukan
pengetahuan responden mengalami peningkatan sebesar 494 atau 79% yang
berada pada kategori “mengetahui”.

3. Aspek sikap responden

a. Evaluasi awal sikap

Tingkat sikap kelompok wanita tani (responden) dapat diartikan sebagai
pernyataan bahwa responden menerima atau tidak mengenai peluang usaha
beternak kambing perah. Evaluasi awal tingkat sikap yang diperoleh dari 25
responden dapat dinilai sebagai berikut :

Skor yang diperoleh : 266
Skor tertinggi yaang diperoleh :25x5x5=625
Skor terendah yang diperoleh :25x5x1=125

jumlah skor 266

Persentase = x100 = 42,6%

skor tertinggi ~ 625
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Jika digambarkan dengan garis continum adalah sebagai berikut :
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266

Gambar 13. Garis continum tingkat pengetahuan pada evaluasi sikap awal
Keterangan :

TS = Tidak setuju
KS = Kurang setuju
CS = Cukup setuju
S = Setuju
SS = Sangat setuju

Tingkat pengetahuan dapat diartikan sebagai kenyataan yang dimengerti
dan diketahui oleh petani mengenai pembuatan Yoghurt susu kambing. Sebelum
penyuluhan dilakukan pengetahuan responden sebesar 266 atau 42,6% yang
berada di kategori "cukup setuju”.
b. Evaluasi akhir sikap

Evaluasi akhir tingkat sikap yang diperoleh dari 25 responden maka dapat

dinilai sebagai berikut:

Skor yang diperoleh : 486
Skor tertinggi yaang diperoleh :25x5x5=625
Skor terendah yang diperoleh :25x5x1=125

jumlah skor 486

= 100% = 77,89
skor tertinggi 625x & %

Persentase =

Jika digambarkan dengan garis continum adalah sebagai berikut :

77,8%

0% 25% 50% 7596 100%
| TS | KS | S | I SS |
| | | i |
0 125 250 3749 500

486

Gambar 14. Garis continum tingkat pengetahun pada evaluasi sikap akhir
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Keterangan :
TS = Tidak setuju
KS = Kurang setuju
CS = Cukup setuju
S = Setuju
SS = Sangat setuju

Tingkat pengetahuan responden setelah melakukan penyuluhan tentang
pembuatan Yoghurt susu kambing. Setelah penyuluhan dilakukan pengetahuan
responden mengalami peningkatan sebesar 486 atau 77,8% yang berada pada
kategori “sangat setuju”.

4, Aspek keterampilan responden

a. Evaluasi awal keterampilan

Melakukan evaluasi awal untuk mengetahui tingkat keterampilan kelompok
wanita tani (responden) dalam menerapkan suatu teknologi sebelum dilakukan
penyuluhan. Evaluasi awal tingkat keterampilan yang diperoleh dari 25 responden

dapat dinilai sebagai berikut:

Skor yang diperoleh . 225
Skor tertinggi yaang diperoleh :25x5x5=625
Skor terendah yang diperoleh :25x5x1=125

jumlah skor 225
Persentase = , - = x100 % = 36%
skor tertinggi 625

Jika digambarkan dengan garis continum adalah sebagai berikut :

36%

0% 25% 4 50% 75% 100%
| TT | KT 1 | T | ST |
| | P | |
0 125 I 250 375 500

225

Gambar 15. Garis continum tingkat pengetahuan pada evaluasi keterampilan awal
Keterangan :

TT = Tidak terampil
KT = Kurang terampil
CT = Cukup terampil
T = Terampll

ST = Sangat terampil
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Tingkat keterampilan responden sebelum penyuluhan tentang peluang
usaha beternak kambing perah sebesar 187 atau 29,9 % yang berada pada
kategori “kurang terampil”.

b. Evaluasi akhir keterampilan

Evaluasi akhir tingkat keterampilan yang diperoleh dari 25 responden maka

dapat dinilai sebagai berikut:

Skor yang diperoleh : 493
Skor tertinggi yaang diperoleh :25x5x5=625
Skor terendah yang diperoleh :25x5x1=125

jumlah skor 493
Persentase = - - = x100 % = 78,9%
skor tertinggi 625

Jika digambarkan dengan garis continum adalah sebagai berikut :

78?%
0% 25% 50% 73% 1 100%
| T | KT | T | | st |
| | | | |
0 125 250 375 |1 500
493

Gambar 16. Garis continum tingkat pengetahuan pada evaluasi keterampilan akhir
Keterangan :
TT = Tidak terampil
KT = Kurang terampil
CT = Cukup terampil
T = Terampll
ST = Sangat terampil

Tingkat keterampilan responden setelah melakukan penyuluhan
pembuatan Yoghurt susu kambing menunjukkan bahwa setelah penyuluhan
dilakukan keterampilan responden mengalami peningkatan sebesar 440 atau
78,9% yang berada pada kategori “sangat terampil”.

Hasil evaluasi awal dan evaluasi akhir ditabulasikan untuk mengetahui
tingkat pengetahuan, keterampilan dan sikap respondenberdasarkan kategori nilai
yang dicapai. Hasil rekapitulasi digunakan untuk mengetahui perubahan dan
peningkatan perolehan nilai persentase dari nilai maksimum pada tingkat

pengetahuan, sikap dan keteramnpilan.Hasil rekapitulasi dilihat pada Tabel 9:
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Tabel 9: Rekapitulasi Tingkat Pengetahuan, Sikap Dan keterampilan Responden

o . Nilai
Nilai Yang Diperoleh Perubahan

Deskripsi Nilai Tes o tes o nila o

Max  Awal 0 akhir 0 i 0
Pengf]tah“a 500 191 38;6 494 79% 303 38,31%

. 77.80

Sikap 500 266 42,65 486 o 220 27,81%
Keterampilan 500 225 29,9 493  70,4% 268 33,88%

Total - 682 - 1,473 - 791 -

Sumber : Data Primer Sudah Diolah 2025
Efektivitas penyuluhan dapat diketahui menggunakan kriteria persentase

efektivitas dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

o ps —pr
Efektivitas Penyuluhan = ——————x 100%
4 y .5.0) —pr
L 1.473 — 682
Efektivitas Penyuluhan = x 100%

(25x5x 15) — 682

1
0,
1193 100%

Efektivitas Penyuluhan =

Efektivitas Penyuluhan = 66,30 %

Berdasarkan hasil analisis data, maka dapat diketahui bahwa setelah
dilakukan penyuluhan lalu dievaluasi kembali, ternyata pengetahuan responden
meningkat 38,31%, sikap 27,81%, Dan Keterampilan 33.88%. Tingkat adopsi
responden berdasarkan aspek pengetahuan, aspek sikap, dan aspek
Keterampilan mengalami peningkatan karena responden lebih memahami materi
penyuluhan setelah dilaksanakannya penyuluhan dan melihat benda
sesungguhnya.

Berdasarkan hasil perhitungan efektifitas penyuluhan menunjukkan bahwa
penyuluhan yang telah dilaksanakan berada pada kategori cukup efektif dengan
persentase skor 66,30%. Hal ini menunjukkan bahwa penyelenggaraan
penyuluhan dengan materi Yoghuet susu kambing dengan penambahan madu
sebagai pemanis alami dengan menggunakan nilai uji organoleptik cukup direspon

baik oleh kelompok wanita tani.
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5. Rencana Tindak Lanjut

Setelah dilaksanakannya kegiatan penyuluhan mengenai pembuatan
Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu sebagai pemanis alami,
diperlukan tindak lanjut yang bertujuan untuk meningkatkan keberlanjutan
pengetahuan, sikap, dan keterampilan para anggota Kelompok Wanita Tani
(KWT). Rencana ini disusun untuk mendorong implementasi nyata di lapangan
serta mendukung pengembangan usaha pengolahan susu kambing secara
mandiri dan berkelanjutan. Beberapa kegiatan utama yang akan dilakukan
mencakup pendampingan teknis pembuatan Yoghurt yang dilaksanakan pada
minggu pertama setelah penyuluhan. Kegiatan ini akan dilakukan secara langsung
di rumah anggota KWT dengan bimbingan dari penyuluh dan tenaga teknis dari
dinas terkait.

Pada minggu kedua, direncanakan pembentukan unit produksi skala kecil
(pilot unit) yang dapat dimanfaatkan bersama oleh anggota kelompok.
Selanjutnya, pada minggu ketiga akan diadakan pelatihan pengemasan dan
branding produk untuk meningkatkan daya tarik dan nilai jual Yoghurt. Pada
minggu keempat, dilakukan uji coba penjualan di pasar lokal sebagai langkah awal
memperkenalkan produk kepada masyarakat dan mengukur minat konsumen.
Setelah itu, akan dilakukan kegiatan monitoring dan evaluasi secara rutin setiap
bulan selama tiga bulan guna memantau perkembangan dan mengidentifikasi
kendala yang mungkin dihadapi di lapangan.

Sebagai bentuk penguatan kelembagaan, kelompok juga didorong untuk
membentuk koperasi atau kelompok usaha yang bertujuan mempermudah akses
modal, distribusi produk, serta pengurusan izin edar seperti PIRT. Indikator
keberhasilan dari rencana tindak lanjut ini antara lain adalah minimal 70% anggota
KWT mampu memproduksi Yoghurt secara mandiri, tersedianya produk yang
layak jual dengan kemasan sederhana, adanya kerja sama dengan pasar lokal
atau UMKM, serta terbentuknya organisasi usaha kecil. Untuk menunjang
keberhasilan program ini, dibutuhkan dukungan teknis dari penyuluh dan praktisi,
bantuan peralatan dan modal dari instansi terkait atau CSR, kemudahan perizinan
dari dinas kesehatan, serta akses pemasaran baik secara langsung maupun
digital. Melalui rencana tindak lanjut ini, diharapkan hasil penyuluhan tidak hanya

berhenti pada pemahaman teoritis, tetapi benar-benar dapat diimplementasikan
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untuk meningkatkan kesejahteraan petani dan memperkuat ekonomi lokal
berbasis produk olahan susu kambing.

F. Kesimpulan

Berdasarkan Evaluasi penyuluhan peningkatan pengetahuan sebesar
38,31%, sikap sebesar 27,81%, dan keterampilan sebesar 33,88% sehingga
efektitas penyuluhan yang di laksanakan pada kelompok wanita tani mawar
dengan mencapai persentase score 66,30% dengan demikian penyuluhan berada

pada kategori cukup efektif.
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VI. PEMBAHASAN UMUM

Bab ini membahas hubungan antara hasil identifikasi potensi wilayah
dengan hasil kajian teknis dan kegiatan penyuluhan di Kecamatan Binamu,
Kabupaten Jeneponto. Fokus utama pembahasan ini adalah bagaimana potensi
sumber daya lokal, khususnya ternak kambing perah dan keberadaan KWT,
menjadi dasar dalam pengembangan inovasi Yoghurt susu kambing dengan
penambahan madu sebagai pemanis alami, serta sejauh mana kegiatan

penyuluhan berhasil meningkatkan kapasitas masyarakat.

A. Keterkaitan Potensi Wilayah dengan Inovasi yang Dikembangkan

Berdasarkan hasil identifikasi potensi wilayah menggunakan pendekatan
Participatory Rural Appraisal (PRA), Kecamatan Binamu memiliki potensi besar di
bidang peternakan, khususnya ternak kambing yang mendominasi populasi ternak
lokal dengan total 31.875 ekor yang tersebar di 13 desa/kelurahan. Keberadaan
peternakan kambing perah seperti Zaafira Goat Farm, yang memproduksi hingga
10 liter susu per hari, menunjukkan ketersediaan bahan baku susu kambing yang
cukup untuk dikembangkan menjadi produk olahan. Namun demikian, tingkat
konsumsi susu kambing masih rendah di masyarakat akibat aroma prengus dan
kurangnya pengetahuan pengolahan. Oleh karena itu, inovasi pembuatan Yoghurt
susu kambing dengan penambahan madu dikembangkan sebagai solusi untuk:

1. Mengurangi aroma prengus dan meningkatkan rasa.

2. Meningkatkan nilai gizi dan manfaat kesehatan melalui madu yang bersifat
antioksidan dan antibakteri.

3. Menjawab kebutuhan pasar terhadap produk olahan sehat dan alami.

Inovasi ini juga memperhatikan potensi ekonomi lokal, mengingat Yoghurt
merupakan produk bernilai tambah tinggi yang dapat diproduksi skala rumah
tangga oleh KWT.

B. Relevansi Sosial Ekonomi Sasaran dengan Inovasi

Kecamatan Binamu memiliki jumlah penduduk 63.570 jiwa, dengan jumlah
perempuan lebih besar dari laki-laki. Keterlibatan 23 kelompok wanita tani (KWT)
yang tersebar di seluruh desa menjadi aset penting dalam pelaksanaan program
penyuluhan dan diseminasi inovasi. Kelompok Wanita Tani “Mawar” di Desa

Sapanang dipilih sebagai mitra kegiatan karena:
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1. Telah memiliki kelembagaan yang aktif dan responsif terhadap pelatihan.
2. Terletak di wilayah dengan populasi kambing perah cukup besar.
3. Memiliki minat untuk meningkatkan pendapatan rumah tangga melalui

produk olahan.

C. Efektivitas Penyuluhan dalam Meningkatkan Kapasitas Masyarakat

Penyuluhan dilaksanakan dalam dua sesi: kunjungan rumah (anjangsana)
dan diskusi kelompok. Evaluasi dilakukan menggunakan instrumen pre-test dan
post-test terhadap 25 responden, mencakup pengetahuan, sikap, dan
keterampilan. Hasilnya menunjukkan peningkatan signifikan:

Tabel 10: Hasil penilaian penyuluhan

Aspek Sebelum Penyuluhan Sesudah Penyuluhan Peningkatan (%)
Pengetahuan 191 (30,6%) 494 (79%) +48,4%
Sikap 266 (42,6%) 486 (77,8%) +35,2%
Keterampilan 187 (29,9%) Signifikan

Secara keseluruhan, efektivitas penyuluhan dihitung sebesar 64,37%,
yang termasuk kategori cukup efektif. Hal ini menunjukkan bahwa pendekatan
yang digunakan dapat diterima oleh sasaran dan berhasil meningkatkan

pemahaman serta keterampilan dalam pengolahan Yoghurt.

D. Implikasi dan Potensi Keberlanjutan
Pengembangan Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu memiliki

implikasi positif yang luas:

1. Gizi dan Kesehatan: Produk kaya probiotik dan antioksidan yang
mendukung sistem pencernaan dan imunitas.

2. Ekonomi Lokal: Mendorong terbentuknya usaha rumah tangga berbasis
pangan fungsional.

3. Lingkungan: Mengoptimalkan hasil peternakan yang sebelumnya kurang
dimanfaatkan (susu kambing).

4, Sosial: Memperkuat peran perempuan dalam inovasi dan produksi pangan
sehat.
Dengan dukungan penyuluhan yang berkelanjutan serta kolaborasi dengan

pemerintah dan sektor swasta, inovasi ini memiliki potensi besar untuk direplikasi

ke wilayah lain yang memiliki karakteristik sumber daya serupa.



VIl.  KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Penambahan madu berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik Yoghurt susu kambing. Konsentrasi madu 12% (P3) memberikan nilai
pH tertinggi (4,925) dan hasil organoleptik terbaik untuk aspek rasa, aroma, dan
warna. Namun, penambahan madu tidak memberikan pengaruh nyata terhadap
keasaman total dan tekstur produk. Hal ini menunjukkan bahwa madu dapat
meningkatkan penerimaan konsumen terhadap Yoghurt susu kambing, khususnya
dari segi rasa dan aroma.

Penyuluhan yang dilakukan kepada Kelompok Wanita Tani (KWT) “Mawar”
Desa Sapanang tergolong cukup efektif. Terdapat peningkatan signifikan dalam
aspek pengetahuan (dari 30,6% menjadi 79%), sikap (dari 42,6% menjadi 77,8%),
dan keterampilan, dengan tingkat efektivitas penyuluhan mencapai 64,37%. Hal
ini menunjukkan bahwa metode dan materi penyuluhan tepat sasaran dan mampu

meningkatkan kapasitas masyarakat sasaran.

B. Saran

Untuk pengembangan produk, disarankan menggunakan konsentrasi madu
12%, karena menghasilkan Yoghurt dengan karakteristik organoleptik terbaik dan
nilai pH yang sesuai dengan standar mutu Yoghurt.

Bagi kelompok wanita tani (KWT), diharapkan melanjutkan praktik
pembuatan Yoghurt susu kambing dengan inovasi ini sebagai peluang usaha
ekonomi produktif, serta terus meningkatkan kemampuan melalui pelatihan

lanjutan.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Kuesioner Uji Organoleptik
FORMAT UJI
Uji organoleptik Inovasi pengolahan produuk hasil ternak Yoghurt susu kambing
Data Umum
Nama
Umur

Jenis Kelamin :

Penilaian
No | Sampel Rasa Tekstur Aroma Warna
112|3|4|5/1/2|3|4|5/1(2[3(4(5(1(2|3|4
1 POU1
2 POU2
3 | Pous
4 | PoOuU4
5 P1U1
6 P1U2
7 P1U3
8 P1U2
9 P2U1
10 P2U2
11 P2U3
12 pP2U4
13 P3U1
14 P3U2
15 P3U3
16 P3U4




Keterangan :
1. Pilihlah salah satu kriteria sampel sesuai dengan yang anda hadapi
dengan memberi tanda (v)
2. Kriteria penilaian
a. Rasa:
- Sangat manis
- Manis
- Agak manis
- Tidak manis
- Sangat Tidak manis
b. Tekstur:
- Sangat kental
- Kental
- Agak kental
- Tidak kental
- Sangat tidak kental
c. Aroma
Sangat Beraroma Madu
Beraroma Madu
Cukup Beraroma Madu
Kurang Beraroma Madu
- Tidak Beraroma Madu
d. Warna:
- Sangat krem
- Krem
- Agak krem
- Tidak krem
- Sangat tidak krem

R N WA~ Ol

R N WA~ O

R N Wb~ O

R N Wb~ O



Lampiran 2. Hasil Uji Laboratorium Terhadap Penentuan Nilai pH Yoghurt
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PENGULANGAN
perlakuan
1 2 3 4
Po 4.4 4.4 4.4 4.4
pl 5.3 4.7 5.2 4.7
p2 4.9 4.9 4.8 4.8
p3 4.8 4.9 4.6 4.8
Tests of Normality
Penambahan Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Madu Statistic df Sig. Statistic df Sig.
PO .290 4 .818 4 139
o P1 .283 4 .863 4 272
P2 .250 4 .945 4 .683
P3 .304 4 .811 4 123
Test of Homogeneity of Variances
Levene dfl df2 Sig.
Statistic
7.143 3 12 .005
ANOVA
Sum of df Mean Square F Sig.
Squares
Between Groups .831 3 277 10.335 .001
Within Groups  .321 12 .027

Total 1.152 15




Multiple Comparisons

69

0] J) Mean Std. Sig. 95% Confidence
Penambahan Penambahan Differen Error Interval
Madu Madu ce (I-J)
Lower Upper
Bound Bound
.088
P1 -.36000" 033 -.6837 -.0363
51
.084
PO P2 -.48500" 011 -.8074 -.1626
90
151
P3 -.61000" 039 -1.1794 ~0406
11
.088
PO .36000" 033  .0363 6837
51
062
P1 P2 -.12500 291  -.3445 0945
92
139
P3 -.25000 400 -.8364 3364
94
.084
PO .48500° 011  .1626 8074
90
062
P2 P1 112500 291  -.0945 -3445
92
137
P3 -.12500 804  -.7202 4702
69
151
PO .61000" 039  .0406 1.1794
11
P3 139
P1 25000 ' 400 -.3364 8364

94
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P2 12500 137 804  -4702  -1202
69
Descriptives
N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimu Maxim
Deviation  Error Interval for Mean m um

Lower Upper

Bound Bound
PO 4 4.3150 .14888 .07444 4.0781 45519 4.10 4.42
P1 4 4.6750 .09574 .04787 4.5227 4.8273 4.60 4.80
P2 4 4.8000 .08165 .04082 4.6701 4.9299 4.70 4.90
P3 4 4.9250 .26300 .13150 4.5065 5.3435 4.70 5.20
Total 16 4.6788 27715 .06929 45311 4.8264 4.10 5.20
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Lampiran 3. Hasil Uji Laboratorium Terhadap Penentuan Nilai Keasaman Yoghurt

perlakuan PENGULANGAN
1 2 3 4
Po 1.3 1.33 1.36 1.36
pl 1.75 1.33 1.26 1.24
p2 1.26 1.37 1.14 1.71
p3 1.22 1.23 1.22 1.14
Tests of Normality
Penambahan Madu Kolmogorov-Smirnov@ Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
PO .283 4 .863 4 272
P1 .284 4 .827 4 161
Keasaman
P2 .250 4 931 4 .600
P3 232 4 912 4 492
Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic dfl df2 Sig.
2.793 3 12 .086
ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups .105 3 .035 1.183 .357
Within Groups .355 12 .030
Total .460 15
Descriptives
N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval for Minimum Maximum

Deviation Error Mean

Lower Bound Upper Bound

PO 4  1.3375 .02872 .01436 1.2918 1.3832 1.30 1.36
P1 4  1.4100 .23622 11811 1.0341 1.7859 1.24 1.75
P2 4 1.3700 .24536 .12268 .9796 1.7604 1.14 171
P3 4 1.1950 .04041 .02021 1.1307 1.2593 1.14 1.23
Total 16 1.3281 17520 .04380 1.2348 1.4215 1.14 1.75
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Lampiran 4. Hasil Uji Laboratorium Terhadap Penentuan Nilai Organoleptik Yoghurt

a. Rasa

Test Statistics?

N 64
Chi-Square 124.414
Df 3

Asymp. Sig. .000

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation Minimum Maximum
RASA_PO 64 1.61 .748 1 3
RASA_P1 64 2.56 .664 1 4
RASA P2 64 2.95 .700 2 4
RASA P3 64 3.80 .760 2 5

Test Statistics?

RASA_P1- RASA P2 - RASA P3- RASA P2 - RASA_P3- RASA_P3 -
RASA PO RASA PO RASA PO RASA P1 RASA P1 RASA P2

z -5.929° -6.357° -6.820° -3.032° -5.936° -5.507°
Asymp. Sig. (2-

. .000 .000 .000 .002 .000 .000
tailed)
Tekstur

Test Statistics?

N 64
Chi-Square 6.841
Df 3

Asymp. Sig. .077

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation  Minimum Maximum
TEKSTUR_PO 64 2.88 .864 1 4
TEKSTUR _P1 64 2.63 .701 1 4
TEKSTUR_P2 64 2.63 934 1 4
TEKSTUR P3 64 2.81 1.022 1 4




Test Statistics?

N 64

Chi-Square 150.900

73

df 3
Asymp. Sig. .000
Descriptive Statistics
N Mean Std. Minimum Maximu
Deviation m

AROMA P 5
64 1.16 .366 1

0

AROMA_P 5
64 3.45 .641 2

1

AROMA P 5
64 4.08 .650 3

2

AROMA P 5
64 4.27 512 3

3




Test Statistics?

ARO ARO ARO ARO ARO  ARO
MAP MAP MAP MAP MAP MAP
1- 2- 3- 2 - 3- 3-
ARO ARO ARO ARO ARO  ARO
MAP MAP MAP MAP MAP MAP
0 0 0 1 1 2

Z
7.058° 7.002° 7.205° 4.741° 5194 1.821°
Asymp. Sig.
_ .000 .000 .000 .000 .000 069
(2-tailed)
Descriptive Statistics
N Mean Std. Minim Maxim
Deviation um um
WARNA_P
64 2.06 .833 1 4
0
WARNA P
64 2.88 787 2 4
1
WARNA P
64 3.19 .393 3 4
2
WARNA P
64 4.00 713 3 5
3
Test Statistics?
N 64
Chi- 114.60
Square 0
Df 3
Asymp.
.000

Sig.




Test Statistics?

75

WARNA WARNA WARNA WARNA WARNA  WARNA
PL - P2 - P3 - P2 - P3 - P3 -
WARNA WARNA WARNA WARNA WARNA  WARNA
_PO _PO _PO _P1 _P1 _P2
z -3.954° -6.173° -6.853° -2.593° -6.555" -5.158°
Asymp. Sig.
.000 .000 .000 .010 .000 .000

(2-tailed)




lampiran 5. Kusioner Evaluasi Penyuluhan

INSTRUMEN PENYULUHAN PERTANIAN
RESPON MASYARAKAT TERHADAP PEMBUATAN YOGHURT SUSU KAMBING DI TAMBAHKAN MADU SEBAGAI PEMANIS

76

manfaat yogurt
susu kambing
untuk

kesehatan

untuk kesehatan

kesehatan)
Baik (menyebutkan 3

manfaat yogurt susu

kambing untuk
kesehatan)

. Cukup tahu
(menyebutkan 2
manfaat yogurt susu

kambing untuk

ALAMI
NO. TUJUAN INDIKATOR STANDAR KATEGORI SKOR KUESIONER
Aspek Kognitif (Pengetahuan
1. Menggali Responden 1. Pencernaan yang lebuh baik. Sangat 5 Seberapa baik
pengetahuan menjelaskan 2. Kaya nutrisi. baik(menyebutkan anda
Responden manfaat yogurt | 3. Menjaga kesehatan jantung. semua manfaat yogurt mengetahui
tentang susu  kambing | 4. Meningkatkan kekebalan tubuh. susu kambing  untuk manfaat yogurt

susu  kambing

untuk kesehatan
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. Kurang,

kesehatan)
(menyebutkan
1 pengertian tepung

cangkang telur ayam ras)

. Tidak tahu (tidak

menjawab)

Menggali Responden 1. Meningkatkan cita rasa dan gizi Sangat tahu Apa saja
pengetahuan mengetahui 2. Menambah nilai gizi (menjelaskan 4 aspek manfaat
responden manfaat tepung |3. Memiliki sifat anti mikroba manfaat tambahan yang tambahan yang
tentang cangkang telur |4. Meningkatkan cita rasa anda ketahui dari anda ketahui dari
manfaat ayam ras penambahan madu penambahan
tambahan yang dalam Yoghurt) madu dalam
anda ketahui . Tahu (menyebutkan 3 Yoghurt ?

dari

penambahan

madu

Yoghurt

dalam

aspek yang ada secara
benar sesuai dengan
standar)

Cukup (menjelaskan 2

manfaat tambahan yang
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. Tidak tahu

anda  ketahui dari
penambahan madu
dalam Yoghurt)

(minimal
menyebutkan 1 manfaat
tambahan yang anda
ketahui dari
penambahan madu
dalam Yoghurt)

Sangat tidak tahu (tidak

menjawab)

Menggali

pengetahuan

Responden

tentang Proses

pembuatan

yogurt
kambing

Susu

Responden
menjelaskan
Proses
pembuatan
yogurt susu

kambing

1. susu di ukur masing-masing 250

ml, Masukkan susu kambing
kedalam wajan sampai 78 derajat
C, Di dinginkan sampai suhu 40

derajat C atau hangat kuku

. suhu sudah 40 derajat C atau

hangat hangat kuku lalu
tambahkan bibit biokul greek
Yoghurt  sebanyak 14 %

(Streptococcus thermophilus dan

3. Cukup

Sangat tahu
(menyebutkan  semua
Proses pembuatan

yogurt susu kambing)

. Tahu (menyebutkan 3

Proses pembuatan
yogurt susu kambing)
(menyebutkan

2

Apakah anda
tahu Proses
pembuatan

yogurt susu

kambing ?
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Lactobacillus bulgaricus) lalu di
aduk

Proses pembuatan

yogurt susu kambing)

. masukkan madu lalu aduk kembali . Kurang tahu,
sampai tercampur keseluruhan (menyebutkan 1
4. Masukkan ke dalam wadah Proses pembuatan
tertutup yogurt susu kambing)
5. inkubasi pada suhu 45 derajat C . Tidak tahu (tidak
selama 12 jam dan menjadi menjawab)
Yoghurt..
Menggali Responden 1. Susu kambing . Sangat tahu Bahan apa saja
pengetahuan menyebutkan 2. Bakteri asam laktat (menyebutkan  semua yang di gunakan
responden bahan apa saja |3. Madu bahan) dalam membuat
tentang bahan | yang di gunakan |4. Gula . Tahu (menyebutkan 3 yogurt susu
apa saja yang | dalam bahan ) kambing di
di gunakan | pembuatan . Cukup (menyebutkan 2 tambahkan
dalam Yoghurt  susu bahan) madu  sebagai
pembuatan kambing . Tidak tahu pemanis alami ?

Yoghurt susu
kambing di

tambahkan m

(menyebutkan 1 bahan)

. Sangat tidak tahu (tidak

menjawab)
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madu sebagai

pemanis alami

Menggali
pengetahuan
responden
tentang standar
kandungan gizi
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan
madu sebagai

pemanis alami.

Responden
menjelaskan
kandungan gizi
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan

madu  sebagai

pemanis alami

P w DN PF

Protein
Karbohidrat
Lemak

Vitamin

1. Sangat tahu
(menyebutkan 4
standar kandungan gizi
Yoghurt susu kambing
di tambahkan madu
sebagai pemanis alam)

2. Tahu (menyebutkan 3
standar kandungan gizi
Yoghurt susu kambing
di tambahkan madu
sebagai pemanis alam)

3. Cukup (menyebutkan 2
standar kandungan gizi
Yoghurt susu kambing
di tambahkan madu
sebagai pemanis alam)

4. cukup tahu

menyebutkan 1 standar

Standar

kandungan gizi
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan madu
sebagai pemanis

alami ?
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kandungan gizi Yoghurt
susu kambing di
tambahkan madu
sebagai pemanis alami)
5. tidak tahu (tidak

menjawab)
Aspek Afektif (Sikap)

Menggali sikap | Responden 1. Sangat setuju (menjawab dengan | 1. Sangat setuju 5 Apakah
responden menyetujui yakin, sangat setuju dan tanpa (menjawab standar Bapak/Ibu setuju
bahwa semua | bahwa semua memberikan argumen tambahan) nomor 1) 4 semua jenis
jenis Susu | jenis susu dapat |2. Setuju (menjawab setuju dengan | 2. Setuju (menjawab 3 susu dapat di
dapat di buat | di buat Yoghurt memberikan argumen tambahan) standar nomor 2) 2 buat Yoghurt?
Yoghurt 3. Ragu-ragu (menjawab ragu-ragu | 3. Ragu-ragu (menjawab

dengan memberi alasan) standar nomor 3)

4. Sangat tidak setuju (menjawab | 4. Tidak setuju 1
dengan yakin sangat tidak setuju (menjawab standar
dengan memberikan argumen) nomor 4)

5. Sangat tidak setuju

(menjawab standar

nomor 5)
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Menggali sikap | Responden 1. Sangat setuju (menjawab dengan Sangat setuju Apakah
responden menyetujui yakin sangat setuju dan tanpa (menjawab standar Bapak/ibu setuju
bahwa Yoghurt | bahwa Yoghurt memberikan argumen tambahan) nomor 1) bahwa Yoghurt
dikatakan dikatakan 2. Setuju (menjawab setuju dengan setuju (menjawab dikatakan
sebagai sebagai memberikan argumen tambahan) standar nomor 2) sebagai
makanan siap | makanan siap |3. Ragu-ragu (menjawab ragu-ragu ragu-ragu (menjawab makanan  siap
saji yang | saji yang cukup dengan memberi alasan atau tidak standar nomor 3 saji yang cukup
cukup bergizi | bergizi dan di memberi alasan) tidak setuju bergizi dan di
dan di sukai | sukai 4. Tidak setuju (menjawab tidak (menjawab standar sukai
masyarakat masyarakat setuju tanpa memberikan nomor 4) masyarakat?

argumen) sangat tidak setuju

5. Sangat tidak setuju (menjawab (menjawab  standar

dengan yakin sangat tidak setuju nomor 5)

dengan memberikan argumen)
Menggali Menggali sikap |1. sangat setuju (menjawab dengan sangat setuju Apakah
sikap responden yakni sangat setuju dan tanpa (menjawab standar Bapak/ibu
responden bahwa Yoghurt memberikan argumen tambahan) nomor 1) setuju bahwa
bahwa di buat dari susu |2. setuju (menjawab setuju dengan setuju (menjawab Yoghurt di buat
Yoghurt di buat | kambing memberikan argumen tambahan) standar nomor 2) dari susu

3. ragu-ragu (menjawab ragu-ragu ragu-ragu(menjawab kambing ?
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dari susu dengan memberi alasan) standar nomor 3)
kambing . tidak setuju (menjawab tidak | 4. tidak setuju (menjawab

setuju tanpa memberikan standar nomor 4)

argumen) 5. sangat tidak setuju

. sangat tidak setuju (menjawab (menjawab standar

dengan yakin sangat tidak setuju nomor 5)

dengan memberikan arguman)
Menggali Responden Sangat setuju (menjawab dengan 1. Sangat setuju Apakah
sikap menyetujui yakni sangat setuju dan tanpa (menjawab standar Bapak/ibu
responden bahwa inovasi memberikan argumen tambahan) nomor 1) setuju bahwa
bahwa tentang Setuju (menjawab setuju dengan 2. Setuju (menjawab Yoghurt dibuat
Yoghurt Yoghurt memberikan argumen tambahan) standar nomor 2) dari bahan
dibuat dari dibuat dari Ragu-Ragu (menjawab ragu-ragu 3. Ragu-Ragu susu kambing
bahan susu bahan susu dengan memberi alasan) (menjawab  standar dan madu ?
kambing dan kambing dan . Tidak setuju (menjawab tidak nomor 3)
madu madu setuju tanpa memberikan 4. Tidak setuju

argumen) (menjawab standar

Sangat tidak setuju (menjawab nomor 4)

dengan yakin sangat tidak setuju 5. Sangat tidak setuju

dengan memberikan argumen)

(menjawab standar
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nomor 5)
Menggali Responden . Sangat setuju (menjawab dengan Sangat setuju Apakah
sikap menyetujui yakni sangat setuju dan tanpa (menjawab standar Bapak/ibu
responden bahwa memberikan argumen tambahan) nomor 1) setuju Yoghurt
bahwa Yoghurt . Setuju (menjawab setuju dengan . Setuju (menjawab merupakan
Yoghurt merupakan memberikan argumen tambahan) standar nomor 2) produk olahan
merupakan produk olahan Ragu-Ragu (menjawab ragu-ragu Ragu-Ragu susu kambing
produk susu kambing dengan memberi alasan) (menjawab standar di tambahkan
olahan susu | di tambahkan . Tidak setuju (menjawab tidak nomor 3) madu sebagai
kambing di madu sebagai setuju tanpa memberikan . Tidak setuju pemanis alami
tambahkan pemanis alami argumen) (menjawab standar yang mudah di
madu yang mudah . Sangat tidak setuju (menjawab nomor 4) buat ?
sebagai di buat dengan yakin sangat tidak setuju Sangat tidak setuju
pemanis dengan memberikan argumen) (menjawab standar
alami  yang nomor 5)
mudah di

buat
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Aspek Konatif (Keterampilan)

Responden
terampil/mam
pu
menyiapkan
alat-alat

yang
digunakan
dalam
pembuatan
Yoghurt susu
kambing  di
tambahkan
madu
sebagai
pemanis

alami

Ketepatan
serta
kecepatan
dalam
menyiapkan
alat yang
dibutuhkan
dalam
pembuatan
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan
madu sebagai

pemanis alami

Responden  menyebutkan  dan
memilih alat-alat yang dibutuhkan
dalam pembuatan tepung cangkang
telur ayam ras
a) Ketepatan
> Nilai 5 =alat-alat yang dipilih
sesuai dan terdapat
kelebihan
> Nilai 4 = alat yang dipilih
terdapat kekurangan 2 alat
» Nilai 3 = alat yang dipilih
terdapat kekurangan 4
bahan
» Nilai 2 = alat yang dipilih
terdapat kekurangan 6
bahan
> Nilai 1 = alat yang dipilih akan
tetapi banyak yang salah.

b) Kecepatan :

. Sangat Terampil

(Jumlah nilai 9-10)

. Terampil (Jumlah nilai 7-

8)

. Cukup Terampil (Jumlah

nilai 5-6)

. Tidak Terampil (Jumlah

nilai 3-4)

. Sangat Tidak Terampil

(Jumlah nilai <3)

Siapkan alat-
alat

yang
digunakan
dalam
pembuatan
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan
madu sebagai

pemanis alami!
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YV V V VY

Nilai 5 = dilakukan <4menit
Nilai 4 = dilakukan >4menit
Nilai 3 = dilakukan 5 menit
Nilai 2 = dilakukan >5menit

> Nilai 1 = dilakukan 8 menit

Responden
terampil/mam
pu
menyiapkan
alat yang
digunakan
dalam
pembuatan
Yoghurt susu
kambing  di
tambahkan
madu
sebagai
pemanis

alami

Ketepatan
serta
kecepatan
dalam
menyiapkan
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan
madu sebagai

pemanis alami

Responden

menyebutkan  dan

memilih alat yang dibutuhkan dalam

pembuatan nugget ayam

a) Ketepatan

» Nilai 5 = alat yang dipilih sesuai

» Nilai 4 = alat yang dipilih sesuai

tidak disertai persenan bahan

> Nilai 3 = alat yang dipilih terdapat

kekurangan 2 bahan

> Nilai 2 = alat yang dipilih

terdapat kekurangan 1 bahan

» Nilai 1 = alat yang dipilih akan

tetapi banyak yang salah

b) Kecepatan :

> Nilai 5 = dilakukan <4menit

. Sangat terampil (jumlah

nilai 9-10)

. Terampil (jumlah nilai 7-
8)

. Cukup terampil (jumlah
nilai 5-6)

. Tidak terampil (jumlah
nilai 3-4)

. Sangat tidak terampil

(jumlah nilai <3)

Tolong
Bapak/ibu pilih
alat yang
digunakan
dalam
pembuatan
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan
madu sebagai

pemanis alami !
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YV V VY

Nilai 4 = dilakukan >4menit
Nilai 3 = dilakukan 5 menit
Nilai 2 = dilakukan >5 menit

> Nilai 1 = dilakukan 8 menit

Responden
terampil/mam
pu
menyiapkan
bahan yang
digunakan
dalam
pembuatan
nugget
dengan
penambahan
tepung
cangkang
telur ayam

ras

Ketepatan
serta
kecepatan
dalam
menyiapkan
bahan
pembuatan
nugget
dengan
penambahan
tepung
cangkang

telur ayam ras

Responden

menyebutkan  dan

menyiapkan bahan yang dibutuhkan

dalam pembuatan nugget ayam

a) Ketepatan

» Nilai 5 = bahan yang dipilih

sesuai

» Nilai 4 = bahan yang dipilih

sesuai tidak disertai persenan

bahan

» Nilai 3 =bahan yang dipilih

terdapat kekurangan 2 bahan

» Nilai 2 = bahan yang dipilih

terdapat kekurangan 1 bahan

» Nilai 1 = bahan yang dipilih

akan tetapi banyak yang salah

b) Kecepatan :

. Sangat terampil (jumlah

nilai 9-10)

. Terampil (jumlah nilai 7-

8)
Cukup terampil (jumlah
nilai 5-6)

. Tidak terampil (jumlah

nilai 3-4)
Sangat tidak terampil
(jumlah nilai <3)

Tolong
Bapak/ibu pilih
alat yang
digunakan
dalam
pembuatan
nugget dengan
penambahan
tepung
cangkang telur

ayam ras!
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YV V VY

>

Nilai 5 = dilakukan <4menit
Nilai 4 = dilakukan >4menit
Nilai 3 = dilakukan 5 menit
Nilai 2 = dilakukan >5 menit

Nilai 1 = dilakukan 8 menit

Responden
terampil/mam
pu membuat
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan
madu
sebagai
pemanis

alami

Ketepatan
dan ketelitian
serta dalam
pembuatan
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan
madu sebagai

pemanis alami

a) Ketepatan

» Nilai 5 = jumlah bahan yang

digunakan sesuai dengan

takaran, mencapur bahan
sesuai dengan tahapan yang

disampaikan

» Nilai 4 = jumlah bahan yang

digunakan terdapat sedikit

perbedaan dengan takaran,

mencapur  bahan  sesuai
dengan tahapan yang
disampaikan

» Nilai 3 = jumlah bahan yang

digunakan tidak sesuai

dengan rekomendasi, namun

=

Sangat terampil (jumlah
nilai 9-10)

Terampil (jumlah nilai 7-
8)

Cukup terampil (jumlah
nilai 5-6)

Tidak terampil (jumlah
nilai 3-4)

Sangat tidak terampil
(jumlah nilai <3)

Buatlah
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan
madu sebagai
pemanis alami
dengan alat
dan bahan yang
dipilih dan
sudah
disiapkan!
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mencapur  bahan  sesuai
dengan tahapan yang
disampaikan
» Nilai 2 = jumlah bahan yang
digunakan tidak sesuai, dan
saat proses pencampuran
terjadi kesalahan.
» Nilai 1 = pencampuran bahan
dilakukan dengan asal- asalan.
b) Kecepatan :
Nilai 5 = dilakukan <60 menit
Nilai 4 = dilakukan >60 menit
Nilai 3 = dilakukan 90 menit
Nilai 2 = dilakukan >90menit
Nilai 1 = dilakukan 120 menit

YV V V V V

Masyarakat
terampil/ma
mpu  dalam
mengamati

dengan

Ketepatan
dan ketelitian
serta dalam
mengamati

dengan

a) Ketepatan
» Nilai 5 = hasil yang dipilih
sesuai dan menyebutkan
alasan secara benar

» Nilai 4 = hasil yang dipilih

. Sangat terampil (jumlah

nilai 9-10)

. Terampil (jumlah nilai 7-

8)

. Cukup terampil (jumlah

Tunjukan mana
hasil
pembuatan
Yoghurt susu

kambing di
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mudah  ciri-
ciri - Yoghurt
susu
kambing  di
tambahkan
madu
sebagai
pemanis

alami

mudabh ciri ciri
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan
madu sebagai

pemanis alami

>

sesuai namun menyebutkan
alasan kurang tepat

Nilai 3 = hasil yang dipilih
sesuai namun tidak
menyebutkan alasan

Nilai 2 = ragu —ragu dalam
memilih

Nilai 1 = tidak menjawab

b) Kecepatan :

>

Y V VYV VY

Nilai 5 = dilakukan <5menit
Nilai 4 = dilakukan >5menit
Nilai 3 = dilakukan 7 menit

Nilai 2 = dilakukan >7menit
Nilai 1 = dilakukan 10 menit

nilai 5-6)

. Tidak terampil (jumlah

nilai 3-4)

. Sangat tidak terampil

(jumlah nilai<3)

tambahkan
madu sebagai
pemanis alami

yang berhasil !




Lampiran 6. Kuesioner Untuk Petani/peternak/kwt dan remaja

IDENTITAS RESPONDEN
Nama

Umur

Jenis Kelamin

Pendidikan

Pekerjaan Pokok

Alamat

Pengalaman Berusaha Tani

© N o a0 ks~ w PR

Intensitas Mengikuti Penyuluhan

Tanda Tangan Responden
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A. KOGNITIF (PENGETAHUAN)
1. Seberapa baik Anda mengetahui manfaat yogurt susu kambing untuk
kesehatan ?
a. Sangat Baik, (Menjawab standar nomor 4)
b. Baik, (Menjawab standar nomor 3)
c. Cukup, (Menjawab standar nomor 2)
d. Kurang, (Menjawab standar nomor 1)
e. tidak tau, (Tidak menjawab)
2. Apa saja manfaat tambahan yang Anda ketahui dari penambahan madu
dalam yogurt??
a. Sangat tahu, (Menjawab standar nomor 4)
b. Tahu, (Menjawab standar nomor 3)
c. Cukup, (Menjawab standar nomor 2).
d. Tidak Tahu, (menjawab standar no 1)
e. Sangat tidak tahu, (Tidak menjawab)
3. Apakah Anda tahu proses dasar pembuatan yogurt susu kambing?
a. Sangat tahu, (Menjawab standar nomor 4)
b. Tahu, (Menjawab standar nomor 3)
c. Cukup tahu, (Menjawab standar nomor 2)
d. Kurang tahu, (Menjawab standar nomor 1)
e. Tidak tahu, (Tidak menjawab)
4. Bahan apa saja yang digunakan dalam membuat Yoghurt??
a. Sangat tahu, (Menjawab standar nomor 4)
b. Tahu, (Menjawab standar nomor 3)
c. Cukup, (Minimal menyebutkan 2 standar)
d. Tidak tahu, (Minimal menyebutkan 1 standar)
e. Sangat tidak tahu, (Tidak menjawab)
5. Standar kandungan gizi Yoghurt yang baik adalah??
a. Sangat tahu, (Menjawab standar nomor 4)
b. Tahu, (Menjawab standar nomor 3)
C. Cukup, (Minimal menyebutkan 2 standar)
d. Tidak tahu, (Minimal menyebutkan 1 standar)
e. Sangat tidak tahu, (Tidak menjawab)
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B. AFEKTIF (SIKAP)

1.

Apakah ibu/bapak setuju semua jenis susu dapat di buat Yoghurt?

a.

Sangat Setuju (menjawab dengan yakin sangat setuju dan tanpa
memberikan argumen tambahan)

Setuju (menjawab setuju dengan memberikan argumen tambahan)
Ragu-ragu(menjawab ragu —-ragu dengan memberi alasan atau tidak
memberi alasan)

. Tidak setuju (menjawab dengan yakin sangat tidak setuju dengan
memberikan argumen)

Sangat tidak setuju (menjawab dengan yakin sangat tidak setuju dengan

memberikan argumen)

Apakah ibu/bapak setuju Yoghurt dikatakan sebagai makanan siap saji yang

cukup bergizi dan disukai masyarakat ?

a
b

c

o

e

. Sangat Setuju (Menjawab standar nomor 1)
. Setuju (Menjawab standar nomor 2)

. Ragu-ragu (Menjawab standar nomor 3)

. Tidak setuju (Menjawab standar nomor 4)

. Sangat tidak setuju (Menjawab standar nomor 5)

Apakah ibu/bapak setuju Yoghurt dibuat dari susu kambing ?

a.
b.

d.
e.

Sangat Setuju (Menjawab standar nomor 1)
Setuju (Menjawab standar nomor 2)
Ragu-ragu (Menjawab standar nomor 3)
Tidak setuju (Menjawab standar nomor 4)

Sangat tidak setuju (Menjawab standar homor 5)

Apakah ibu/bapak setuju Yoghurt dari campuran susu kambing dan madu?

a.

b
c
d.
e

Sangat Setuju (Menjawab standar nomor 1)
Setuju (Menjawab standar nomor 2)
Ragu-ragu (Menjawab standar nomor 3)
Tidak setuju (Menjawab standar nomor 4)

Sangat tidak setuju (Menjawab standar homor 5)

Apakah ibu/bapak setuju Yoghurt merupakan produk olahan susu yang mudah

d
a
b

c

ibuat?
. Sangat Setuju (Menjawab standar nomor 1)
. Setuju (Menjawab standar nomor 2)

. Ragu-ragu (Menjawab standar nomor 3)
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d. Tidak setuju (Menjawab standar nomor 4)
e. Sangat tidak setuju (Menjawab standar nomor 5)

ASPEK KONATIF ( KETERAMPILAN)

Siapkan alat-alat yang digunakan dalam pembuatan Yoghurt susu
kambing di tambahkan madu sebagai pemanis alami!

a) Ketepatan

» Nilai 5 = alat yang dipilih sesuai

» Nilai 4 = alat yang dipilih terdapat kekurangan 2 alat

» Nilai 3 =alat yang dipilih terdapat kekurangan 4 alat

» Nilai 2 = alat yang dipilih terdapat kekurangan 6 alat

A\

Nilai 1 = alat yang dipilih akan tetapi banyak yang salah

(=)
~—

Kecepatan :

Nilai 5 = dilakukan <4menit

Nilai 4 = dilakukan >4menit

Nilai 3 = dilakukan 5 menit

Nilai 2 = dilakukan >5menit

Nilai 1 = dilakukan 8 menit

. Sangat Terampil (Jumlah nilai 9 - 10)
. Terampil (Jumlah nilai 7 -8)

Cukup Terampil (Jumlah nilai 5 - 6)

. Tidak Terampil (Jumlah nilai 3 - 4)

®©® o 6 T 9 V V V V V

. Sangat Tidak Terampil (Jumlah nilai 1-2)
Siapkan alat yang digunakan dalam pembuatan Yoghurt susu
kambing di tambahkan madu sebagai pemanis alami!

a) Ketepatan

» Nilai 5 = alat yang dipilih sesuai bahan

» Nilai 4 = alat yang dipilih sesuai tidak bahan

» Nilai 3 = alat yang dipilih terdapat kekurangan 2 bahan
» Nilai 2 = alat yang dipilih terdapat kekurangan 1 bahan
» Nilai 1 = alat yang dipilih akan tetapi banyak yang salah.
b) Kecepatan:

» Nilai 5 = dilakukan <4menit

» Nilai 4 = dilakukan >4menit

» Nilai 3 = dilakukan 5 menit

» Nilai 2 = dilakukan >5menit



95

» Nilai 1 = dilakukan 8 menit
a. Sangat Terampil (Jumlah nilai 9 - 10)
b. Terampil (Jumlah nilai 7 -8)
C. Cukup Terampil (Jumlah nilai 5 - 6)
d. Tidak Terampil (Jumlah nilai 3 - 4)
e. Sangat Tidak Terampil (Jumlah nilai 1-2)
Siapkan bahan — bahan yang digunakan dalam pembuatan Yoghurt
susu kambing di tambahkan madu sebagai pemanis alami!
a) Ketepatan
» Nilai 5 = bahan yang dipilih sesuai bahan
» Nilai 4 = bahan yang dipilih sesuai tidak bahan
» Nilai 3 = bahan yang dipilih terdapat kekurangan 2 bahan
» Nilai 2 = bahan yang dipilih terdapat kekurangan 1 bahan
» Nilai 1 = bahan yang dipilih akan tetapi banyak yang salah.
b) Kecepatan :
Nilai 5 = dilakukan <4menit
Nilai 4 = dilakukan >4menit
Nilai 3 = dilakukan 5 menit
Nilai 2 = dilakukan >5menit
Nilai 1 = dilakukan 8 menit
Sangat Terampil (Jumlah nilai 9 - 10)
Terampil (Jumlah nilai 7 -8)

Cukup Terampil (Jumlah nilai 5 - 6)

O 0 T ® VVVVYVY

Tidak Terampil (Jumlah nilai 3 - 4)
e. Sangat Tidak Terampil (Jumlah nilai 1-2)

Buatlah Yoghurt susu kambing di tambahkan madu sebagai pemanis

alami dengan alat dan bahan yang dipilih dan sudah disiapkan!

a) Ketepatan

» Nilai 5 = jumlah bahan yang digunakan sesuai dengan takaran, mencapur
bahan sesuai dengan tahapan yang disampaikan

» Nilai 4 = jumlah bahan yang digunakan terdapat sedikit perbedaan dengan
takaran, mencapur bahan sesuai dengan tahapan yang disampaikan

» Nilai 3 = jumlah bahan yang digunakan tidak sesuai dengan rekomendasi,
namun mencapur bahan sesuai dengan tahapan yang disampaikan

» Nilai 2 = jumlah bahan yang digunakan tidak sesuai, dan saat proses
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pencampuran terjadi kesalahan.
Nilai 1 = pencampuran bahan dilakukan dengan asal-asalan.

b) Kecepatan :

® 2 0 T ® V.V V VYV

Nilai 5 = dilakukan <60 menit
Nilai 4 = dilakukan >60 menit
Nilai 3 = dilakukan 90 menit

Nilai 2 = dilakukan >90menit
Nilai 1 = dilakukan 120 menit

. Sangat Terampil (Jumlah nilai 9 - 10)
. Terampil (Jumlah nilai 7 -8)

Cukup Terampil (Jumlah nilai 5 - 6)

. Tidak Terampil (Jumlah nilai 3 - 4)
. Sangat Tidak Terampil (Jumlah nilai <3)

Tunjukan mana hasil Yoghurt susu kambing di tambahkan madu sebagai

pemanis alami yang berhasil !

a) Ketepatan

>
>
>
>
>
b

>
>
>
>
>
a
b

C

d

e

Nilai 5 = hasil yang dipilih sesuai dan menyebutkan alasan secara benar
Nilai 4 = hasil yang dipilih sesuai namun menyebutkan alasan kurang tepat
Nilai 3 = hasil yang dipilih sesuai namun tidak menyebutkan alasan

Nilai 2 = ragu —ragu dalam memilih

Nilai 1 = tidak menjawab

) Kecepatan :

Nilai 5 = dilakukan <5menit
Nilai 4 = dilakukan >5menit
Nilai 3 = dilakukan 7 menit
Nilai 2 = dilakukan >7menit
Nilai 1 = dilakukan 10 menit

. Sangat Terampil (Jumlah nilai 9 - 10)

. Terampil (Jumlah nilai 7 -8)

. Cukup Terampil (Jumlah nilai 5 - 6)

. Tidak Terampil (Jumlah nilai 3 - 4)

. Sangat Tidak Terampil (Jumlah nilai 1-2)
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Judul .
Pembuatan Yoghurt susu kambing dengan
penambahan madu sebagai pemanis alami.
Tujuan Untuk Mengetahui Pembuatan Yoghurt susu
kambing dengan penambahan madu sebagai
pemanis alami.
Metode Ceramabh, diskusi dan demonstrasi cara
Media Leaflet
Sasaran Kelompok Wanita Tani
Waktu 30 Menit
Pokok Kegiatan | Uraian Kegiatan | Waktu Keterangan
Pembukaan e Perkenalan 5 Salam pembuka serta
e Penjelasan dan | Menit perkenalan kemudian
maksud tujuan dilanjutkan dengan
penyuluhan penyampaian tujuan
kegiatan penyuluhan
e |si/Materi e Pengertian 20 Tahapan ini dilakukan untuk
* Yoghurt susu Menit | membahas mengenai materi,
kambing di
tambahkan memperkenalkan alat dan
madu sebagai bahan yang digunakan, serta
pemanis alami memberikan praktek.
e Manfaat
Yoghurt susu
kambing di
tambahkan
madu sebagai
pemanis alami
e Alat dan bahan
e Demostrasi cara
Penutup e Ucapan 5 Kegiatan akhir ucapan
terimakasi Menit | terimah kasih
* Memberikan
salam penutup
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Judul : Pembuatan Yoghurt susu kambing di jadikan madu sebagai pemanis
alami

Bagian Awal :

A. Latar Belakang
Yoghurt adalah salah satu produk susu yang sangat diminati,terkenal

karena khasiatnya bagi kesehatan serta rasanya yang enak. Proses pembuatan
melibatkan fermentasi susu oleh bakteri asam laktat, yang tidak hanya
memperpanjang masa simpan produik, tetapi juga memberikan manfaat probiotik
untuk sistem pencernaan (Widiastuti et al.,, 2020). Susu kambing memiliki
keunggulan dibandingkan susu sapi, seperti kandungan lemak yang lebih tinggi
dan profil asam amino yang lebih baik (Pratiwi dan Susanti, 2019). Menurut
penelitian oleh Kurniawan et al. (2022), susu kambing mengandung lebih banyak
mineral, seperti kalsium dan magnesium, yang penting untuk kesehatan tulang.
Oleh karena itu, penggunaan susu kambing sebagai bahan dasar pembuatan
Yoghurt sangat menjanjikan.

madu juga dapat meningkatkan nilai gizi Yoghurt susu kambing dengan
menambahkan kandungan antioksidan dan senyawa bioaktif. Cheikhyoussef et al.
(2011) melaporkan bahwa madu memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan,
termasuk kandungan antioksidan yang dapat bermanfaat bagi kesehatan
konsumen.madu juga dapat berfungsi sebagai penstabil pada Yoghurt susu
kambing, mencegah terjadinya sineresis (pemisahan cairan). Penelitian yang
dilakukan oleh Purnomo dan Muslimin (2012) menunjukkan bahwa penambahan
madu dapat meningkatkan stabilitas Yoghurt susu kambing dan mengurangi

terjadinya pemisahan cairan.

A. Rumusan Masalah
Berdasarkan Latar Belakang Maka Rumusan Masalah Adalah:

e. Bagaimana Kualitas Fisikokimia (Rasa, Aroma, Tekstur, Warna, Ph, Uji
Keasaman Total) Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu
sebagai pemanis alami ?

f. Bagaimana tingkat pengetahuan dan sikap kelompok tani/kwt mengenai
inofasi kualitas Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu sebagai

pemanis alami?
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TUJUAN

3. Mengetahui Kualitas Fisikokimia (Rasa, Aroma, Tekstur, Warna, Ph, Uji
Keasaman Total) Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu
sebagai pemanis alami.

4, Mengetahui tingkat pengetahuan dan sikap kelompok tani/kwt mengenai
inofasi fisikokimia Yoghurt susu kambing dengan penambahan madu
sebagai pemanis alami.

C. Manfaat

b. Memberi informasi bagi kelompok tani/kwt terhadap kualitas (Rasa, Aroma,
Tekstur, Warna, Ph, Uji Keasaman Total) Yoghurt susu kambing dengan
penambahan madu sebagai pemanis alami.

C. Dapat menjadi bahan masukan untuk tingkat pengetahuan dan sikap bagi
pelaku utama,khusunya kelompok tani/kwt terhadap kualitas Yoghurt susu
kambing dengan penambahan madu sebagai pemanis alami.

Bagian isi

Yoghurt susu kambing di tambahkan madu sebagai pemanis alami belum

banyak diketahui di masyarakat. Padahal Yoghurt susu kambing memiliki banyak

kandungan yang baik. Yoghurt susu kambing juga memiliki kandungan yang baik

seperti antibakteri dan anti oksidan yang meningkatkan. Adapun Langkah-

langkahnya yaitu sebagai berikut:
Alat-Alat

Panci

Pisau
Baskom
Piring
Sendok
Gelas kaca
Kompor gas

Blender

Bahan-Bahan

Susu kambing

Madu

Starter biokul greek Yoghurt (streptococcus thermophilus dan lactobacillus
bulgaricus)

Aquades.
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Cara kerja

Susu di ukur masing-masing 250 ml

Masukkan susu kambing kedalam wajan sampai 78 derajat ¢

Dinginkan sampai suhu 40 derajat ¢ atau hangat kuku

Jika suhu sudah 40 derajat ¢ atau hangat hangat kuku lalu tambahkan bibit
biokul greek Yoghurt sebanyak 14 % (streptococcus thermophilus dan
lactobacillus bulgaricus) lalu di aduk

Masukkan madu lalu aduk kembali sampai tercampur keseluruhan
Masukkan kedalam wadah tertutup

Inkubasi pada suhu 45 derajat ¢ selama 12 jam dan menjadi Yoghurt.

Bagian Akhir

Yoghurt susu kambing di tambahkan madu sebagai pemanis alami sangat

baik untuk kesehatan. Karena Yoghurt susu kambing kandungan yang baik seperti

antibakteri dan anti oksidan.



Lampiran 8. Identitas Responden
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Pengalaman Berusaha

no Nama Umur Tingkat Pendidikan Tani
1 Rina 32 sma 13
2 Rohan 34 sma 10
3 Sintia 28 sma

4 Lija 43 smp

5 Sri 33 mts

6 Adriani 36 sd 16
7 Miranda 37 sma 13
8 Suharni 26 mts

9 Hawi 27 sd
10 Nuraeni 33 smp
11 Miranda 25 mts
12 Saenab 39 sd 16
13 Mirna 25 sma 4
14 Sifa 29 smp 10
15 Kamisan 45 sma 20
16 Syamsiah 40 sd 18
17 Tasya 28 sma

18 Nia 30 sma

19 Nuraeni 39 mts 17
20 Wati 31 smp 8
21 Sattunia 45 sd 25
22 Irmawati 27 sma 9
23 Syamsuriah 39 sma 13
24 Hj. Sana Asih 41 sl 21
25 Syamsiah 44 smp 32
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Lampiran 9. Hasil evaluasi Awal Pengetahuan

jwaban responden

no nama responden 1 > 3 1 5 jumlah
1 Rina 2 1 1 1 1 6
2 Rohan 4 2 2 1 1 10
3 Sintia 2 1 3 1 1 8
4 Lija 2 1 1 1 1 6
5 Sri 2 2 1 1 1 7
6 Adriani 2 1 2 1 1 7
7 Miranda 2 2 1 1 1 7
8 Suharni 3 1 2 1 1 8
9 Hawi 2 3 1 1 1 8
10 Nuraeni 2 2 2 1 1 8
11 Miranda 2 1 1 1 1 6
12 Saenab 4 1 1 1 1 8
13 Mirna 2 2 2 1 1 8
14 Sifa 3 1 2 1 1 8
15 Kamisan 2 2 1 1 1 7
16 Syamsiah 3 1 2 1 1 8
17 Tasya 2 2 1 1 1 7
18 Nia 3 1 2 1 1 8
19 Nuraeni 3 3 1 1 1 9
20 Wati 2 1 3 1 1 8
21 Sattunia 2 2 2 1 1 8
22 Irmawati 2 2 2 1 1 8
23 Syamsuriah 2 2 2 1 1 8
24 Hj. Sana Asih 3 1 2 1 1 8
25 Syamsiah 2 1 2 1 1 7

Skor yang diperoleh 1191

Skor tertinggi yaang diperoleh :25x5x5=625

Skor terendah yang diperoleh :25x5x1=125

jumlah skor 191
Persentase = , - = x 100 % = 30,6%
skor tertinggi 625
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Lampiran 10. Hasil evaluasi akhir Pengetahuan

jwaban responden

no nama responden 1 > 3 2 5 jumlah
1 Rina 4 4 3 3 4 18
2 Rohan 3 4 3 3 4 17
3 Sintia 5 4 4 4 4 21
4 Lija 3 3 3 4 5 18
5 Sri 3 4 5 4 4 20
6 Adriani 4 4 4 4 5 21
7 Miranda 4 3 5 5 5 22
8 Suharni 5 3 5 3 5 21
9 Hawi 4 3 5 5 4 21
10 Nuraeni 3 3 4 4 4 18
11 Miranda 3 5 5 4 5 22
12 Saenab 3 3 4 5 4 19
13 Mirna 4 5 3 3 5 20
14 Sifa 5 4 3 5 4 21
15 Kamisan 5 3 4 4 3 19
16 Syamsiah 5 4 3 4 4 20
17 Tasya 5 3 4 5 5 22
18 Nia 5 3 4 4 5 21
19 Nuraeni 5 3 3 5 4 20
20 Wati 4 3 3 5 5 20
21 Sattunia 5 4 3 4 3 19
22 Irmawati 3 4 3 4 5 19
23 Syamsuriah 3 3 3 4 5 18
24 Hj. Sana Asih 4 3 3 4 5 19
25 Syamsiah 3 4 3 4 4 18

Skor yang diperoleh 494

Skor tertinggi yaang diperoleh :25x5x5=625

Skor terendah yang diperoleh :25x5x1=125

jumlah skor 494
Persentase = = x100 % = 79%

skor tertinggi 625



Lampiran 11. Hasil evaluasi awal sikap
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jwaban responden

no nama responden 1 > 3 2 jumlah
1 Rina 1 2 2 2 3 10
2 Rohan 1 2 2 2 2 9
3 Sintia 2 1 3 3 2 11
4 Lia 2 1 2 2 2 9
5 Sri 3 2 1 2 3 11
6 Adriani 2 2 1 2 2 9
7 Miranda 2 2 2 3 2 11
8 Suharni 2 2 2 2 2 10
9 Hawi 2 2 2 2 2 10
10 Nuraeni 3 2 2 2 3 12
11 Miranda 2 2 2 2 2 10
12 Saenab 3 2 2 2 3 12
13 Mirna 2 2 2 2 2 10
14 Sifa 2 2 3 3 2 12
15 Kamisan 2 2 2 2 2 10
16 Syamsiah 2 2 2 2 2 10
17 Tasya 3 2 2 2 3 12
18 Nia 2 2 2 2 2 10
19 Nuraeni 2 2 3 3 2 12
20 Wati 2 2 2 2 2 10
21 Sattunia 3 2 2 2 3 12
22 Irmawati 2 2 2 2 2 10
23 Syamsuriah 2 2 3 3 2 12
24 Hj. Sana Asih 2 2 2 2 2 10
25 Syamsiah 2 2 3 3 2 12
Skor yang diperoleh . 266

Skor tertinggi yaang diperoleh
Skor terendah yang diperoleh

Persentase =

:25x5x5=625

jumlah skor

266

skor tertinggi 625

:25x5x1=125

x100 = 42,6%
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Lampiran 12. Hasil evaluasi akhir sikap

jwaban responden

no nama responden 1 > 3 1 5 jumlah
1 Rina 4 3 4 4 3 18
2 Rohan 4 4 4 4 4 20
3 Sintia 4 4 3 5 5 21
4 Lija 3 3 4 4 4 18
5 Sri 5 5 5 5 5 25
6 Adriani 4 4 4 4 4 20
7 Miranda 4 3 3 5 4 19
8 Suharni 4 4 3 4 3 18
9 Hawi 4 4 4 4 4 20
10 Nuraeni 5 3 3 4 3 18
11 Miranda 4 4 4 3 4 19
12 Saenab 4 4 3 3 3 17
13 Mirna 4 4 4 4 4 20
14 Sifa 4 4 4 5 5 22
15 Kamisan 4 3 3 3 4 17
16 Syamsiah 4 4 4 4 4 20
17 Tasya 3 3 3 5 3 17
18 Nia 4 4 4 4 4 20
19 Nuraeni 4 4 4 5 5 22
20 Wati 4 3 4 3 4 18
21 Sattunia 5 3 3 3 4 18
22 Irmawati 4 3 4 4 4 19
23 Syamsuriah 4 4 4 5 4 21
24 Hj. Sana Asih 4 4 4 3 4 19
25 Syamsiah 4 4 4 5 3 20

Skor yang diperoleh : 486

Skor tertinggi yaang diperoleh :25x5x5=625

Skor terendah yang diperoleh :25x5x1=125

jumlah skor 486
Persentase = = x100% = 77,8%

skor tertinggi 625
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Lampiran 13. Hasil evaluasi awal Keterampilan

jwaban responden

no nama responden 1 > 3 1 5 jumlah
1 Rina 2 2 1 2 1 8
2 Rohan 2 2 2 2 2 10
3 Sintia 1 3 2 1 2 9
4 Lija 2 2 1 2 2 9
5 Sri 1 3 2 1 2 9
6 Adriani 2 2 2 2 2 10
7 Miranda 1 2 1 2 1 7
8 Suharni 2 2 2 2 2 10
9 Hawi 1 3 2 1 2 9
10 Nuraeni 2 2 1 2 2 9
11 Miranda 1 2 2 2 1 8
12 Saenab 1 2 1 2 1 7
13 Mirna 2 2 2 2 2 10
14 Sifa 1 3 2 1 2 9
15 Kamisan 2 2 1 2 2 9
16 Syamsiah 2 2 2 2 2 10
17 Tasya 1 2 1 2 1 7
18 Nia 2 2 2 2 2 10
19 Nuraeni 1 3 2 1 2 9
20 Wati 1 3 2 1 2 9
21 Sattunia 2 2 1 2 2 9
22 Irmawati 2 2 2 2 2 10
23 Syamsuriah 1 3 2 1 2 9
24 Hj. Sana Asih 2 2 1 2 2 9
25 Syamsiah 2 2 2 2 2 10

Skor yang diperoleh : 225

Skor tertinggi yaang diperoleh :25x5x5=625

Skor terendah yang diperoleh :25x5x1=125

jumlah skor 225
Persentase = , - = x100 % = 36%
skor tertinggi 625
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Lampiran 14. Hasil evaluasi Akhir Keterampilan

jwaban responden

no nama responden 1 > 3 1 5 jumlah
1 Rina 5 5 4 5 4 23
2 Rohan 4 4 4 5 3 20
3 Sintia 4 5 4 5 4 22
4 Lija 3 3 3 3 5 17
5 Sri 4 5 4 4 4 21
6 Adriani 3 4 4 4 5 20
7 Miranda 3 4 4 5 4 20
8 Suharni 4 4 4 5 3 20
9 Hawi 4 5 4 4 4 21
10 Nuraeni 3 3 3 3 4 16
11 Miranda 3 3 4 5 4 19
12 Saenab 5 5 4 3 4 21
13 Mirna 4 4 4 3 3 18
14 Sifa 4 5 4 5 4 22
15 Kamisan 3 4 3 4 3 17
16 Syamsiah 4 4 3 5 3 19
17 Tasya 5 5 4 5 4 23
18 Nia 4 4 4 5 3 20
19 Nuraeni 4 5 4 4 4 21
20 Wati 3 3 3 4 4 17
21 Sattunia 3 4 4 4 4 19
22 Irmawati 4 5 4 4 4 21
23 Syamsuriah 4 3 4 4 4 19
24 Hj. Sana Asih 3 5 4 5 4 21
25 Syamsiah 5 3 4 3 4 16

Skor yang diperoleh 1493

Skor tertinggi yaang diperoleh :25x5x5=625

Skor terendah yang diperoleh :25x5x1=125

jumlah skor 493
Persentase = = x100 % = 78,9%

skor tertinggi 625



Lampiran 15. Surat balasan ipw

PEMERINTAH KABUPATEN JENEPONTO
DINAS PERTANIAN

N Jalan Lanto Daeng Pasewang No 420 Telp (0419) 21087 Fax (0419) 21773

108

SURAT IZIN PENELITIAN

Nomor * 000-9-1/ 287 /Skp - PerTANIAN

Menindaklanjuti surat dari Politeknik Pembangunan Pertanian Gowa Nomor
6111/SM 110.1. 10/12/2004 Tanggal 23 Desember 2024 tentang Permohonan [zin Pelaksanaan
Identifikasi Potensi Wilayah (IPW) Tugas Akhir dalam rangka pelaksanaan Tugas Akhir, maka
dengan ini, saya yang bertanda tangan di bawah ini

Nama - ACHMAD, S.P, M.Adm.Pemb.

NIP : 19690705 198903 1 010

Pangkat/Gol Pembina Tk I, IV/b

Jabatan Kepala Dinas Pertanian Kabupaten Jeneponto

Menerangkan bahwa telah memberikan Izin untuk melaksanakan Identifikasi Potensi

Wilayah (IPW) Tugas akhir (daftar nama terlampir)

Demikian Surat lzin ini dibuat dengan sebenamya untuk dapat dipergunakan

sebagaimana mestinya
* Jeneponto, 24 Desember 2024

Kepala Di

XAch’, $.P., M/Adm.Pemb.
Pangkat/Gol. Pembina Tk |, IV/b.
NIP. 19690705 198903 1 010
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Lampiran 16. Surat keterangan telah melaksankan ipw

DINAS PERTANIAN
BALAI PENYULUHAN PERTANIAN (BPP) KECAMATAN BINAMU

Jin.lanto dg p 1g kelurahan balang toa k binamu kabup

@ PEMERINTAH DAERAH KABUPATEN JENEPONTO

SURAT KETERANGAN

Yang Bertanda tangan di bawah ini:

Nama :RATNA, S.P
NIP +197403052014122001
Jabatan : Kordinator BPP Binamu

Menerangkan bahwa mahasiswa atas nama:

Nama Mahasiswa : MUHAMMAD ALIEF

NIM :05.03.21.2463

Prodi/Jurusan : PPKH/PETERNAKAN

Telah melakukan identifikasi Potensi wilayah (IPW) sebagai dasar untuk melakukan kajian

Tugas Akhir.
Demikian Surat Keterangan ini di buat untuk digunakan sebagaimana mestinya.

Jeneponto 27 Desember 2024

Koordinator
BPP Kec Binamu Kab.Jeneponto

RATNA, 5.P
NIP. 197403092014122001
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Lampiran 17. Surat undangan penyuluhan 1 dan 2

UNDANGAN

Kepada Yth, Bpk/Ibu.............. Jeucconed 6 Mei 2025
di
Tempat

Sehubungan dengan pelaksanaan kegiatan Penyuluhan | Tugas Akhir Mahasiswa
Semester VIl Program Studi Penyuluhan Peternakan dan Kesejahteraan Hewan Jurusan
Peternakan T.A 2024/ 2025, dimohon kehadiran Bapak/Ibu pengurus dan anggota kelompok tani
dalam pertemuan kelompok yang akan dilaksanakan pada:

Hariftanggal :Gelasa, b eoel PRO*S
Jam . B — SBesm )

g"““ wouln bon MR
Tempat Moeva ferombeu

n Moo
Materi Lpguwe S ramuag  dendon Peaom ok,

Demikian disampaikan, atas perhatiannya diucapkan terima kasih.

Hormat kami,
Mahggis Pendamping
” /
”

#

muhoamped  Aulr

Tembusan :

1. Kepala Desa/Kelurahan.........
2. Penyuluh Pertanian Desa/Kelurahan..................
3. Pertinggal



Kepada Yth. Bpk/lbu..............

di
Tempat
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UNDANGAN

............... Y Mei 2025

Sehubungan dengan pelaksanaan kegiatan Penyuluhan | Tugas Akhir Mahasiswa
Semester VIII Program Studi Penyuluhan Peternakan dan Kesejahteraan Hewan Jurusan
Petemakan T.A 2024/ 2025, dimohon kehadiran Bapak/Ibu pengurus dan anggota kelompok tani
dalam pertemuan kelompok yang akan dilaksanakan pada:

Hari/tanggal
Jam
Tempat
Materi

- indgy, 11 mMei PSS
110 -~ seda
ltumau etw  UBomdbu tom  Mawar

tYoshort  SAY wambing  deadun PeaambAnen Ml de

Demikian disampaikan, atas perhatiannya diucapkan terima kasih.

Tembusan :

1. Kepala Desa/Kelurahan

& T,

Hormat kami,

Mahasiswa Pendamping

Muapmmad ROl

2. Penyuluh Pertanian Desa/Kelurahan..................

3. Pertinggal



Lampiran 18. Absen penyuluhan 1 dan 2

DAFTAR HADIR PERTEMUAN PETANI DENGAN MAHASISWA TUGAS AKHIR

/' PENYULUHAN | TAHUN 2025
y BULAN: Mei 2025

Nama Pendamping e Wordi 5P

Nama Kelompok Tani SOOI ianissisniiiass

Lokasi (Desa/Kel,Kec,Kab) . pEsa_Gaeaond, ugamutor hwamy, L BB Jeunbronts

 Pelaksanaan (HarilTgl) .. Sewsy 6 Mei2025
No Nama Jabatan Tanda Tangan
(AT, Revun, [(Ldnpf
2| Pohago tetgni Tid -
3 | sin)TA Pe tani Al
4 | R Petani "G
61004 (T Y
6 | Kamisar letan "
7 | KuSend Peran. a2
8 |HAaw fetavti il
9 |suHAen! \ 2T Al
10 INMURA NI LT He=p
1] AN ORIAN 8 el
12 [MicANDA ¢e¥dah Muweesz——
13 |MgnA B (AN
14 | Socnob \&T Frut—
15 [Cugn Serotit S —
16 | amsgian (PT
17 |7 meae [PT
B | nia. tet—sesdes (k1| (N1tf
19 | pupaemt —— My
0 lon . cbid: Ibu cakdes Yezf
21 | woewen (T ok
22 [ Spqrusay \@T sus
23 S{Amsvran WA et S
24 | SpensixH \RT [ 2
25 | 1) Sanmans AG- |PT M‘
Mahasiswa Pendamping

Muhammad Alief
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DAFTAR HADIR PERTEMUAN PETANI DENGAN MAHASISWA TUGAS AKHIR

BULAN :r{ Mei 2025
Nama Pendamping

PENYULUHAN IITAHUN 2025

Nama Kelompok Tani Nqu"‘;m s
Lokasi (Desa/Kel,Kec,Kab)  Dlosa Brammy, utcanuton pamy (uapurseen  Jeuneronts
Pelaksanaan (Hari/Tgl) 39y 1 Mei 2025
No Nama Jabatan Tanda T:ngan
1 | Nna frbam IAMA. {
2 | Aohana ‘f”ﬂﬂi A,
3 | WA Tetant Vag. Y o
4 | LA Pt <= Piani Lt
5 | S T L
6 | Adrian: T M’
7__[VLrANOA kol o
8 |SuHA RN \ 2T ;MJ‘#W
9 [KRAw Pelown ; ,
10 [Nuea ) NI \ ey M=t |
11 | wwpwon se¥s\ain MNuedd——
2_|gaeveb Wt ik
13 | Sgepee (VoA s T | Wl
14 |Suen ZReAAR -
15 | kawisan VeXun He
16 | syamsian (pT A
7| tagenn 187 ar
8 | na 128 >
19| nupacM! = hepd
20 | yati.a- spd Iy Sqiedas Wl
21| Samtunha @1 Al
22 | \rawork [l Tt
23 | (0AMEuR4n e Kt s
24| o S v \eT Ao~
25 | SAMCLAH (P1 R
Mahasiswa Pendamping

Mugammad Alief

113
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Lampiran 19. Resume penyuluhan 1 dan 2

RESUME HASIL PERTEMUAN

1. Dalam  |egdtor  PRaguivian  perta ma

dilauwuvn
anjon9 S e opad

denY%en meétode
R eomprou  omibu

Cony. Wegetton
teccebue  ddauvcwn  Jdidesa Sartnend, cecama ten  biaamy,
kapvPalen JCunePonto unwi Menda dliuon  CUY eds”  auet.

2. wediagn  Peaddhicn  Percamen  filauvuem  dideSa  Sapanony
kewmmalor  Biamy, Kapulaeen

Jeu ponco. Uediucton IA(
ddaucurn dendon memviu,

GAY  Lom pinY
MM er tbons

Perugnuy Macern Yoitv  S9hure
dengon  peacm buue -

made Jom  d{dayutton
uuespner:

3. kothoge o {Murauon  unwt Menuliur
Siuap, don UCLeUMAlAn

bnYloe PenYelcthuen,
en G Conl
asSfeu e ﬂp\ﬂeeahgm' Siuap /“0"
sudal. MenYAdacin

Glomeoa ad4ae  Jalfat
MenYvuyr

weterumpPilon
Penyultbo, @ dudy,

a®ipiu

Mahasiswa Pendamping

Muhammad Alief
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ESUME HASIL UAN

1. PAda  \Wari M9V W el RoRS Jdbuvuon  Cenduivho,  Udva
Yond  becem e Jidesa  SamaonY, Uemdton  binumy, e buPten
JCun o, acure (i dildUSon tlion  donhnn  ppnYoamieilen  moceri
Peayuiuvien

2. etodp  PenYuvno,  dilMucuun  Secucd Prefencagp gty Mengampurle,
Mager’  de@eani  utmulion  dilapavEUon  (ondon e POrIhaELe,  AlaE
don bawon  den  peademonse casilion caru  pe el Eon God nort
U qambind  Jender  PRAUMIL bus  Macly.

3. Pepyucmon  @Resdion  deaden ba,Gertsp don cutiF; ofimonc
fum  UOMPEL  ganom  Gon  MEmbericen  PRtonsan  cln
beraduusi bonwny et pravsiche,  dond dtlotriton,

Seeen (kv ™Maten ponyulchos o UEP-

Mahasiswa Pendamping

Muhammad Alief
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Lampiran 20. Dokumentasi ipw

Kunjungan ke dinas pertanian kabupaten jeneponto

i EQ; GPS Map Camera

Kecamatan Binamu, Sulawesi Selatan, Indonesia
8phm+j75, Balang Toa, Kec. Binamu, Kabupaten
Jeneponto, Sulawesi Selatan 92315, Indonesia

Lat -5.67092° Long 119.733372°

24/12/24 09:17 AM GMT +08:00

Sumber :Dokumentasi pri‘badi (204

Kun'unan ke bpp kec.binamu kabupaten jeneponto

Kecamatan Binamu, Sulawesi Selatan, Indonesia
8phm+j75, Balang Toa, Kec. Binamu, Kabupaten
Jeneponto, Sulawesi Selatan 92315, Indonesia
] Lat -5.671731° Long 119.733131°
. ¢ 24/12/24 11:08 AM GMT +08:00

|7

Sumbr :Dkuei ribai )
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Lampiran 21. Dokumentasi Pembutan Yoghurt susu kambing Dengan Madu

'),

>

y 1 +
i‘i
”L.,

n‘-\

’

i
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5 i

_or eilel
Gtan Bontom
= >
“Kabupeiten Gowa

o 4.
b SHIGWESIESElGte

lar JO')' 12. 48.
0'30, 62088] 42, 50m
149°SE:
; ROMaNng Lomipod
| ecamdta BONtomalGIIRTE

[ kdBubate iCowal
‘ Stilaw8sifSeldita
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Lampiran 22. Dokumentasi Mengukur Nilai pH Yoghurt

>

PS Map Camera

Kecamatan Bontomarannu, Sulawesi Selatan, Indonesia

Qgh5+7v, Romang Lompoa, Kec. Bontomarannu, Kabupaten Gowa, Sulawesi Selatan 92118,
Indonesia, Kecamatan Bontomarannu, Sulawesi Selatan 92118, Indonesia

Lat -5.221829° Long 119.509387°

07/03/2025 01:03 PM GMT +08:00
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Lampiran 23. Dokumentasi Mengukur Nilai Keasaman Yoghurt

(= Py ——

Kecamatan Bontomarannu, Sulawesi Selatan, Indonesia

QghS5+7v, Romang Lompoa, Kec. Bontomarannu, Kabupaten Gowa, Sulawesi Selatan 92118,
Indonesia, Kecamatan Bontomarannu, Sulawesi Selatan 92118, Indonesia

Lat -5.221796° Long 509709°

07/03/2025 10:32 AM GMT +08:00

£ ors Map camera

Kecamatan Bontomarannu, Sulawesi Selatan, Indonesia

Qgh5+9hj, Romang Lompoa, Kec. Bontomarannu, Kabupaten Gowa, Sulawesi Selatan 92118,
Indonesia, Kecamatan Bontomarannu, Sulawesi Selatan 92118, Indones|

Lat -5.22162° Long 119.509234°

07/03/2026 02:54 PM GMT +08:00

Kl oPs Map camers

Kecamatan Bontomarannu, Sulawesi Selatan, Indonesia
Lompoa, Kec. Bontomarannu, Kabupaten Gowa, Sulawesi Selatan 92118,
Indonesia, Kecamatan Bontomarannu, Sulawesi Selatan 92118, Indonesia
Lat -5.:
07/03/202!
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Lampiran 24. Dokumentasi Mengukur Nilai Organoleptik Yoghurt

Kabupatéen Gowa
Sulawesi Selatan

KabupatenyGowa
Sulawesi Selatan

Romang Lo
Kecamatan Bontomar&innu

Kabupaten Gowa

Sulawesi Selatan




Lampiran 25. Dokumentasi Penyuluhan

™
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6 M3 2025 08 5008|
.6432785S 119.73446
Kecamatan Binamul

) Desa Sapaliang|

;’ ; JLJH.JI} J

> | Muham giaavalies

Do
Muha PRKCT) ml . ugf
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Lampiran 26. Dokumentasi Penyuluhan 2

~
Q GPS Map Camera

Kabupaten Jeneponto,Sulawesi

Selatan,Indonesia

Jalan M. Dg. Tau, Binamu, Kabupaten Jeneponto,
Sulawesi Selatan --, Indonesia

Lat -5.642119, Long 119.731867

05/11/2025 10:27 AM GMT+08.00

Note : Captured by GPS Map Camera

A Vv,
! | ™ i | ‘m GPS Map Camera
Kabupaten Jeneponto,Sulawesi

Selatan,Indonesia

Jalan M. Dg. Tau, Binamu, Kabupaten Jeneponto,
Sulawesi Selatan --, Indonesia 7
Lat -5.642083, Long 119.731874

05/11/2025 10:09 AM GMT+08.00

Note : Captured by GPS Map Camera
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