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Abstract
Improving the health and income of the elderly carried out on 30 April 2019 - 5 May 2019 for the group members
of the Indonesian Breathing Sport Association (PORPI) Banyumanik Branch followed by 96 participants in the
form of training to make and market kefir milk. Gravity filter technology with double filter is applied in the
process of filtering kefir milk to the kefir seedlings in order to obtain a good separation of kefir milk from kefir
seedlings. The advantage of making 330 ml of kefir milk is at least Rp. 1,725. 50 gram kefir seeds can be used to
make 1 liter of kefir milk with 1 liter of pure cow's milk raw material.
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Abtrak

Meningkatkan kesehatan dan penghasilan lansia yang dilakukan pada kelompok anggota PORPI (Persatuan
Olahraga Pernapasan Indonesia Ranting Banyumanik diikuti oleh 96 peserta dalam bentuk pelatihan membuat dan
memasarkan susu kefir. Teknologi saring gravitasi dengan saringan ganda diterapkan pada proses penyaringan
susu kefir terhadap bibit kefir dimaksudkan agar diperoleh pemisahan susu kefir terhadap bibit kefir dengan baik.
Keuntungan membuat 330 ml susu kefir minimal sebear Rp. 1.725,-. Bibit kefir 50 gram dapat digunakan untuk
membuat 1 liter susu kefir dengan bahan baku 1 liter susu sapi murni.

Kata kunci : kefir, saring gravitasi, PORPI, lansia

PENDAHULUAN

Mitra Peserta kegiatan Penerapan Teknologi Pembuatan Susu Kefir dengan Metode Saring
Gravitasi adalah para anggota Persatuan Olahraga Pernapasan Indonesia (PORPI) Ranting
Banyumanik, Semarang. Sekretariat PORPI Ranting Banyumanik teerletak di jalan Belimbing
Raya no.13, Srondol Wetan Banyumanik.

PORPI Ranting Banyumanik memiliki anggota 115 orang dan yang aktif mengikuti
kegiatan senam 60-70 orang. Aktivitas utama adalah kegiatan senam bersama setiap hari
Minggu, Selasa, dan Kamis pada pukul 05.00-06.00 bertemmpat di depan Perumahan Taman
Setiabudi, Banyumanik, Semarang. Lokasi senam setiap sebulan sekali dilaksanakan di
kawasan tempat tinggal salah satu anggota dan diakhiri dengan kegiatan hiburan berupa nyanyi

bersama. Kegiatan lain PORPI adalah kunjungan pada anggota yang sedang : sakit, hajatan,
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atau Para anggota PORPI adalah mereka yang telah berusia di atas 55 tahun, sebagian besar
adalah Para Pensiunan PNS dan lainnya masih aktif berwirausaha. Kondisi hubungan antar
anggota yang demikian erat diharapkan para anggota dapat saling mendukung upaya
pengembangan dan manajemen berwirausaha susu kefir ini.
Karena rata-rata kesehatan anggota PORPI cukup baik, maka mereka masih memungkinkan
melakukan aktivitas berwirausaha membuat dan menjual susu kefir. Bagi anggota yang masih
aktif berwirausaha hal ini dapat menambah penghasilan. Aktivitas ini selain dapat menambah
penghasilan juga diharapkan mereka juga dapat mengkonsumsi sendiri agar kondisi tubuh
mereka tetap sehat dan fit. Kemampuan Para Anggota PORPI Ranting Banyumanik dalam
menjual dapat memanfaatkan sesama anggota yang tidak berminat membuat, juga kepada para
tetangga, kenalan, atau berjualan berkeliling di kawasan padat penduduk kawasan Banyumanik.
Proses produksi/pembuatan susu kefir sangat mudah dan sederhana, hanya mencampurkan
bibit kefir pada susu murni, lalu ditunggu 12 jam atau 24 jam pada udara terbuka, maka kefir
sudah dapat diperoleh. Pemisahan bibit kefir cukup dilakukan penyaringan dengan saringan
makanan yang terbuat dari plastik. Bibit kefir sendiri bagi para peserta akan diberikan secara
cuma-cuma melalui kegiaan ini, harga bibit kefir antara Rp. 100.000,- sampai Rp. 300.000,-/50

gram tergantung penjualnya.

Permasalah Mitra

Anggota PORPI Ranting Banyumanik pada dasarnya telah memiliki penghasilan dari hasil
pensiun dan ada pula dari hasil wirausaha jual makanan kecil keliling. Namun secara ekonomis
penghasilan mereka tergolong rendah, karena penghasilan per bulan masih banyak yang di
bawah UMR. Keadaan ekonomi mereka masih dapat ditingkatkan bila diberi kemampuan
memproduksi dan menjual hasilnya secara rutin. Salah satu pilihan sederhana, mudah, murah,
dan bermanfaat adalah memproduksi susu kefir dan menjualnya.

Permasalahan prioritas yang akan diangkat adalah membekali pengetahuan dan
keterampilan membuat susu kefir yang higienis serta strategi memasarkannya. Permasalahan
produksi akan dipandu oleh Instruktur dari Komunitas Kefir Indonesia. Penyediaan peralatan
produksi, bahan baku, dan strategi pemasaran akan difasilitasi oleh Tim Pengabdian kepada

Masyarakat Pratama Polines.

Tujuan Kegiatan

472



Seminar Nasional Hasil Penelitian Dan Pengabdian Masyarakat
Polines - 2019

Tujuan dari kegiatan pengabdian masayarakat ini adalah:
e Melaksanakan penerapan teknologiPembuatan Susu Kefir dengan Metode Saring
Gravitasi Bagi Calon Wirausaha Baru Anggota PORPI

Manfaat Kegiatan

Manfaat yang akan diperoleh dari kegiatan pengabdian kepada masayarakat ini adalah:

e Memberi kesadaran pentingnya menjaga kesehatan, khususnya dengan minum susu kefir

probiotik

e Mendorong agar membuat sendiri susu kefir

e Memberi peluang mendapatkan penghasilan tambahan dengan menjual susu kefir
Luaran yang Dihasilkan

Luaran yang dihasilkan dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah :

a. Susu kefir dengan perbandingan susu segar : grain kefir = 1.000 : 50 mg = 20:1

b. Alat penyaring/pemisah grain terhadap susu kefir kapasitas 1 liter/ menit

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelaksanaan Pelatihan

Pelaksanakan penerapan teknologi pada tanggal 30 April — 5 Mei 2019 dalam bentuk
pelatihan kepada seluruh peserta. Tempat pelaksanaan untuk demo dan pembukaan
dilaksanakan di depan perumahan Taman Setiabudi dan pelaksanaan pelatihan pada tanggal 1
Mei, 2 Mei, 4 Mei, dan 5 Mei dilaksanakan di Rumah Kefir Setiabudi, jalan Taman Setiabudi
F-26, Semarang. Instruktur /Pelatih dari Komunitas Kefir Indonesia yaitu ibu Ermiwati dan

ibu Milan.

Selanjutnya bibit kefir akan berkembang terus berkembang bersamaan dengan
pembuatan kefir. Produk kefir dapat dikonsumsi sendiri maupun dijual kepada peminat.
Pemasaran diharapkan dilakukan kepada tetangga sekitar rumah, melalui PKK, dan kenalan-

kenalan.
Proses Pembuatan/Produksi Susu Kefir

Tahapan proses pembuatan/produksi susu kefir adalah ;
a. menuangkan bibit kefir/grain kedalam wadah dengan kapasitas 2 liter
b. menuangkan 1 liter susu segar kedalam wadah yang telah berisi grain

c. tutup wadah dengan kain tipis yang bersih
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d. untuk proses fermentasi letakkan wadah pada suhu ruang di tempet yang bersih

e. setelah 12 jam dan terdapat tanda-tanda seperti gambar 2.1 maka susu kefir telah dapat
dipanen. Produk susu kefir yang kuning bening dan encer disebut WHEY, produk susu
kefir yang putih dan kental disebut dadih (CURD).

f. bila dipertahankan lebih dari 24 jam, maka jumlah grain akan meningkat dan jumlah
susu kefir menurun, namun bila ditunggu lebih lama justru jumlah grain akan makin
menurun.

g. Grain semakin lama akan semakin menigkat jumlahnya, bila proses fermentasi
dilakukan dalam lemari pendingin, akan diperoleh grain yang nampak lebih
subur/gemuk.

h. Selanjutnya lakukan pemisahan antara grain terhadap dengan cara penyaringan. Selama
proses penyaringan hindari grain dari tekanan dan benturan yang dapat menyebabkan
grain mati.

i. Selanjutnya susu kefir dapat dinikmati dan grain digunakan untuk proses fermentasi

selanjutnya.

Perhitungan Usaha

Perhitungan usaha bagi para calon wirausahawan baru ini mncakup biaya pembelian susu
sapi segar, sedangkan untuk bibit grain diberi oleh Tim Pengabdian pada saat dilakukan
pelatihan. Berikut gambaran untuk memproduksi susu kefir:

Susu segar 330 ml = 0,35 x Rp. 6.500,- = Rp. 2.275,-

Botol plastik uk 330 ml =1 x Rp. 1.000,- = Rp. 1.000,-

Biaya dasar = Rp. 3.275.-
Harga jual patokan (Rp.5.000,- s.d. Rp. 7.000,-)= Rp. 5.000,-

Keuntungan = Rp. 1.725,-/ botol [ 53 %]

Rencana Pemasaran

Pemasaran susu kefir dapat dimulai dengan melayani kebutuhan di sekitar tempat tinggal
Anggota PORPI yang akan berwirausaha. Terknik pemasaran yang dilakukan menggunakan
strategi sebagai berikut :
- Menceriterakan kebiasaan baru penjual minum susu kefir.
- Menjelaskan berbagai manfaat bila minum susu kefir secara rutin. Upayakan manfaat ini

disebarkan melalui grup WA
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- Tawarkan untuk mencicipi produk susu kefir yang dibuat

- Tawarkan harga jual yang dipatok, sebaiknya antara Rp. 5.000,- sampai dengan Rp. 7.000,-
sesuai biaya produksi dan harga kemasan

- Gunakan kemasan yang bersih. Bila omset sudah cukup, usahakan membuat tulisan pada
kemasan, dan mengajukan ijin merek bila omset sudah tinggi.

- Menjaga kualitas susu kefir, disarankan menjual susu kefir produksi 1-3 hari saja.

Rekaman Aktivitas Kegiatan Pengabdian kepada Masyrakat
Berikut ini adalah beberapa rekaman kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat yang

dilaksanakan di Perumahan Taman Setiabudi, Banyumanik, Semarang
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Gambar 1. Sambutan dari Ketua PORPI Ranting Banyumnaik dan Tim Pengabdian Polines

Demo Pembuatan dan pelatihan pembuatan susu kefir
Pelaksanaan demo membuat susu kefir dilaksanakan pada tanggal 30 april 2019
dimulai dengan senam bersama pada pukul 05.00 dilanjutkan dengan demo dan foro
bersama hingga pukul 07.00. Tempat pelaksanaan di depan Perumahan Taman

Setiabudi jalan Sukun, Banyumanik
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Gambar 2. Foto Bersama Seusai Demo

PENERAPAN TEXNDLOG) PENBUATAN SUSU KERR
DENG AN METODE SARING GRANITASL

AGI CALONWIRRUSRHA BARUANGGOTR PORFI
ks RANTING BANYUMANIK SEM RRANG

MARI SENAM “FRS_J"M‘\A K
TERBUKAU UK L
D@ a1

il )
Gambar 3 Pelatithan Membuat Susu Kefir
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Penyaringan
a. Manual
Penyaringan secara manual relative lebih cepat karena dibanatu dengan cara mengaduk
kefir agar cepat turun ke bawah. Kelemahan cara ini akan trrjadi luka pada bibit kefir
sehingga sebagain akan mati. Kelemahan kedua, bibit kefir yang halus tidak tersaing dan
ikut pada kefir, akibatnya saat berada dalam botol masih akan terjadi fermentasi yang

mengakibatkan kefir masin asam.

b. Alat Saring Gravitasi
Penyaringan dengan alat saring gravitasi ini kefir dituangkan melalui 2 tingkkat
saringa, saringan kasar dan saringan halus. Kefir dibiarkan tersaing dan turun ke bagian
bawah. Kelemahannya waktu lebih lama,namun bibit kefir yang halus ikut tersaing,
sehingga kefir dalam botol tidak terfermentasi lagi. Selain itu bibit kefir tidak ada yang

terluka/mati.

¢ Konstruksi
Konstruksi dari alat saring gravitasi terdiri dari saringan kasar (atas), saringan halus

(tengah), dan wadah penampung kefir.

Lubang Besar Lubang Halus

Gambar 4.Konstruksi dari alat saring gravitasi
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SIMPULAN

Berdarkan hasil pelaksanaan pengabdian kepada masyarakat “Penerapan Teknologi
Pembuatan Susu Kefir dengan Metode Saring Gravitasi Bagi Calon Wirausaha Baru Anggota
PORPI Ranting Banyumanik, Semarang” dapat disimpulkan sebagi berikut :

a. Tahap demonstrasi dan pelatihan telah dilaksankan pada tanggal 30 April, 1 Mei, 2 Mei,
4 Mei, dan 5 Mei 2019

b. Jumlah peserta yang hadir dalam demonstrsi membuat susu kefir96 peserta yang terdiri
darii kelompok-1 : 16 peserta, dari kelompok-2 : 16 peserta,dari kelompok-3 : 20
peserta,dari kelompok-4 : 13 peserta,dari kelompok-5 : 20 peserta,dari kelompok-6 : 21
peserta. Jumlah anggota Porpi yang terdaftar 115 anggota

c. Setiap peserta demo dan pelatihan mendapatkan tas, 1 botol produk susu kefir, buku
panduan, dan album keanggotaan

d. Sejumlah 40 peserta yang berminat membuat susu kefir sendiri, masing-masing
mendapatkan starter kit berupa 50 gram bibit keifr dan 1 liter susu sapi murni.

e. Pelatihan dilaksanakan oleh2 orang instruktur dari Komunitas Kefir Indonesia, ibu
Milan dan ibu Ermiwati.

f. Hingga bulan Agustus 2019 dari peserta pelatihan yang mengikuti pelatihan yang tetap
memproduksi kefir ada 4 orang, sebagian besar lainnya lebih suka membeli dari peserta
lain. Alasan tidak memproduksi sendiri karena repot harus membeli susu sapi segar ke
KUD.

g. Tim pengabdian kepada masyarakat telah menyusun buku padnuan membuat susu kefir
yang juga berisi pengetahuan tentang manfaat susu kefir.

h. Tim pengabdian kepada masyarakat teelah membantu menyususn buku album anggota
Porpi Semarang Ranting Banyumanik dengan memberi noor registrsai anggota

Berdarkan hasil pelaksanaan pengabdian kepada masyarakat “Penerapan Teknologi
Pembuatan Susu Kefir dengan Metode Saring Gravitasi Bagi Calon Wirausaha Baru

Anggota PORPI Ranting Banyumanik, Semarang” dapat disarankan sebagai berikut :

a. Memerlukan pendampingan terus menerus yang dapat mendorong peserta pelatihan
giat kembali membuat susu kefir sendiri

b. Memerlukan pendampingan terus menerus agar pengetahuan tentang manfaat susu
kefir bagi kesehatan dan pemeliharaan kesehatanjangka panjang

c. Mendorong agar peserta pelatihan aktif mengikuti kesaksian/berita tentang manfaat

minum kefir yang sudah dialami orang-orang yang secara rutin minum susu kefir.
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