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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kami penjatkan kehadirat Tuhan YME, yang atas rahmat-Nya maka 

kami dapat menyelesaikan penyusunan Laporan Kegiatan Pengabdian kepada 

Masyarakat dengan Judul Materi “ Pengolahan Hasil Peternakan”.  

Dalam Penulisan Laporan ini penulis merasa masih banyak kekurangan-

kekurangan baik pada teknis penulisan maupun materi, mengingat akan 

kemampuan yang dimiliki penulis. Untuk itu kritik dan saran dari semua pihak 

sangat penulis harapkan demi penyempurnaan pembuatan laporan di masa yang 

akan datang. 

Pada penyusunan laporan ini, penulis tidak lupa mengucapkan terimakasih 

kepada seluruh pihak yang membantu proses penyelesaiaan kegiatan PKM yang 

diintegrasikan dengan BEKTRAM di Polbangtan Malang diantaranya: 

1. Kepala Badan Penyuluhan dan Pengembangan SDM Pertanian Kementerian 

Pertanian. 

2. Kepala Balurjaltim Surabaya 

3. Direktur Politeknik Pembangunan Pertanian (Polbangtan) Malang 

4. Kepala UPPM Polbangtan Malang 

5. Kepala Puslatker TNI AL 

6. TIM fasilitator pelaksanaan BEKTRAM 

7. Rekan panitia Polbangtan Malang. 

 

Semoga Laporan ini dapat bermanfaat dan menjadi acuan pada pelaksanaan 

kegiatan PKM selanjutanya. 

 

Jombang,   September  2022 

 

Penyusun 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Perguruan  tinggi kedinasan yang merupakan UPT di bawah Kementerian 

Pertanian Politeknik Pembangunan Pertanian  (Polbangtan) Malang memiliki 

tugas menjalankan Tri Darma Perguruan Tinggi yang salah satu pilarnya 

adalah Pengabdian Kepada Masyakat (PKM). Hal ini tercantum dalam pasal 

20 Undang-Undang No. 20 Tahun 2003 tentang Sistem Pendidikan Nasional 

yang secara tegas menyatakan bahwa perguruan tinggi berkewajiban 

menyelenggarakan pengabdian kepada masyarakat yang bermutu, yakni 

berbasis pada keunggulan dan kebutuhan masyarakat untuk meningkatkan 

kesejahteraan masyarakat. PKM merupakan wujud konkrit dari penerapan 

ilmu (axiology) yang bersifat siklus (cyclic) atau umpan balik (feed back), 

sehingga “jika dilaksanakan dengan baik, benar, sistematis dan konsisten 

(sesuai peta jalan dan rencana strategis)”, maka hasilnya bukan hanya 

memberdayakan dan memandirikan masyarakat serta menguatkan daya 

saing bangsa, tetapi akan semakin membangun (mengkonstruksi) dan 

menguatkan pendidikan dan penelitian. Secara teoretis maupun praktis, PKM 

potensial dilakukan dalam satu bidang ilmu (monodisiplin), antar bidang ilmu 

serumpun (interdisiplin), ragam bidang ilmu terkait (multidisiplin) dan antar 

bidang ilmu yang berlainan (transdisiplin), sehingga dapat mengintegrasikan 

dan mensinergikan seluruh potensi institusi dalam ikatan (bonding) kerja 

sama inter dan antar pelaku keilmuan. Secara praktis, PKM bersifat umum, 

artinya dapat diterapkan dan dilaksanakan dalam berbagai ruang dan 

masyarakat (baik di perkotaan, di pinggiran perkotaan maupun di pedesaan, 

baik di dalam negeri maupun di luar negeri), dapat dilaksanakan secara 

mandiri atau melalui kerja sama dengan berbagai pihak terkait (mitra atau 

stakeholders), serta dapat dilaksanakan oleh dosen dan mahasiswa. Melalui 

Unit Penelitian dan Pengabdian kepada Masyarakat (UPPM) Polbangtan 

Malang melaksanakan tugas PKM dalam 1 mendukung upaya meningkatkan 

keterampilan masyarakat salah satunya melalui kegiatan pendampingan dan 

pelatihan. Proses pengabdian kepada masyarakat oleh Polbangtan Malang 

dilaksanakan oleh Dosen dan PLP yang berfungsi untuk memberikan 

pengetahuan kepada masyarakat sehingga mampu meningkatkan 

pengetahuan, sikap dan keterampilan dalam usaha peternakan dan mampu 

meningkatkan tarap hidup masyarakat tersebut. Salah satu program PKM 

yang sudah dilaksanakan pada 16 September tahun 2022 ini adalah 
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“Pendampingan dan Pelatihan Peserta BEKTRAM TNI AL Bidang Peternakan 

“Pengolahan Hasil Ternak ” Tahun 2022”. Kegiatan PKM tersebut di 

laksanakan karena merupakan salah satu bentuk penambahan pengetahuan 

dan keterampilan masyarakat khsusnya peserta BEKTRAM TNI AL tahun 

2022 sehingga mampu meningkatkan produktifitasnya baik secara individu 

maupun kelompok. Pengolahan Hasil Peternakan, diambil sebagai salah satu 

materi bahan pelatihan karena dianggap sebagai salah satu bidang usaha 

yang memiliki prospek menjajikan pada masa yang akan datang. Kegiatan 

BEKTRAM ini sangatlah penting bagi anggota TNI AL, terutama personil yang 

akan menjelang masa purna tugas. Dalam Amanat Aspers Kasal Laksamana 

Muda (Laksda) TNI, bahwa Balurjaltim sebagai unit pelaksana teknis dinas 

perawatan personel TNI Angkatan Laut, mengemban fungsi penting untuk 

mendekatkan kesejahteraan bagi kepentingan personel TNI Angkatan Laut 

beserta keluarganya, dalam rangka tetap menjamin ketersediaan peluang 

kerja yang terstandart, kekinian dan dilaksanakan dalam beberapa program 

pembinaan lapangan kerja melalui program pembekalan dan ketrampilan 

sebagai upaya untuk mendukung kemampuan dan keahlian berwira usaha.  

1.2. Tujuan 

Tujuan  dari pelaksaan kegiatan Pengabdian kepada      Masyarakat 

Pendampingan dan Pelatihan ini adalah: Mengemban amanat untuk 

mendekatkan kesejahteraan bagi kepentingan personel TNI Angkatan Laut 

beserta keluarganya. Menambah pengetahuan dan keterampilan semua 

personil TNI AL yang sudah menuju purna tugas di bidang peternakan 

khususnya “Pengolahan Hail Peternakan”, sehingga mampu membangun 

usaha untuk penambahan ekonomi bagi personil yang sudah purna tugas.  

 

1.3. Sasaran 

 Kegiatan Sasaran kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah Peserta 

BEKTRAM TNI AL Bidang Peternakan tahun 2022 yang berasal dari satuan 

BALURJALTIM Surabaya. 
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BAB II. GAMBARAN UMUM KEGIATAN 

 

2.1. Waktu dan Tempat 

BEKTRAM dengan Judul MATERI “ Pengolahan Hasil Peternakan” 

dilaksanakan di Polbangtan Malang 

2.2. Pelaksana Kegiatan 

Pelaksana kegiatan BEKTRAM dengan judul MATERI “Pengolahan Hasil 

Peternakan” adalah Politeknik Pembangunan Pertanian (Polbangtan) Malang 

kerja sama dengan BALURJALTIM Surabaya dengan kepanitiaan sebagai 

berikut: 

Pelindung  Direktur Politeknik Pembangunan 

Pertanian Malang  

Pengarah  Kepala Unit Penelitian dan 

Pengabdian Masyarakat (UPPM) 

Polbangtan Malang  

Fasilitator  Luki Amar Hendrawati, SPt. MSc 

Pendamping Fasilitator  Endang M, SST 

 

2.3. Peserta 

Peserta yang terlibat dalam kegiatan BEKTRAM ini adalah Anggota TNI AL 

sejumlah 26 orang yang berasal dari BALURJALTIM Surabaya 

 

2.4. Materi Sekolah Lapang (SL). 

Materi BEKTRAM dengan Judul “Pengolahan Hasil Peternakan”  

 

2.5. Metode Pelaksanaan 

Metode pelaksanaan BEKTRAM yaitu secara offline atau tatap muka 

langsung, materi disampaikan dalam bentuk ceramah dan praktik.  

 

2.6. Anggaran Biaya 

Pembiayaan kegiatan BIMTEK ini dibebankan pada Anggaran 

BALURJALTIM Surabaya dan DIPA Polbangtan Malang tahun anggaran 2022   
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BAB III. HASIL PELAKSANAAN KEGIATAN 

1.1. Perencanaan 

Kegiatan persiapan pelaksanaan Pelatihan BEKTRAM tahun 2022 adalah 

mempersiapkan materi pelatihan pengolahan hasil peternakan yaitu 

pembuatan pasteurisasi susu, pembuatan susu fermentasi kefir susu 

kambing, pembuatan ayam crispy dalam bentuk power point. Peserta 

pelatihan BEKTRAM tahun 2022 sebayank 25 orang. Dilaksanakan di 

laboratorium Teknologi Hasil Ternak Polbangtan Malang. 

 

1.2. Pelaksanaan Kegiatan 

 

A. Persiapan 

Beberapa yang perlu dipersiapkan adalah  

- Materi  pelatihan dalam bentuk power point  : Pembuatan susu 

Pasteurisasi, Pembuatan Susu Fermentasi Kefir Susu Kambing, 

Pembuatan Ayam Crispy.  

- Mempersiapkan alat dan bahan 

- Mempersiapkan ruangan pelatihan  

- Mempersiapkan berkas daftar hadir dan berita acara 

  

B. Pelaksanaan BEKTRAM 

Dalam pelaksanaan kegiatan pelatihan Pengolahan hasil ternak ( 

Pembuatan susu Pasteurisasi , dan Pembuatan Ayam Crispy dengan 

model pembelajaran menjelaskan teori sekaligus praktek  

  

C. Hasil kegiatan 

Hasil pelatihan Pengolahan Hasil Peternakan peserta sebanyak 25 orang 

dari BEKTRAM telah melaksanakan praktek di 3 kegiatan dan materi 

tentang Pembuatan susu Pasteurisasi , dan Pembuatan Ayam Crispy 

dengan hasil yang sangat memuaskan.  
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BAB IV. PENUTUP 

Kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat melalui  pendampingan dan pelatihan 

peserta BEKTRAM TNI AL bidang Peternakan “Pengolahan Hasil  Peternakan”, 

angkatan XXVII tahun 2022 telah selesai di laksanakan. Tujuan dari PKM ini adalah 

memberikan soft skil tambahan kepada anggota TNI AL yang akan purna tugas. 

Hasil kegiatan ini adalah adanya peningkatan pengetahuan kepada anggota TNI 

terutama di bidang peternakan mulai materi/teori, bahan-bahan yang di perlukan 

untuk pengolahan hasil peternakan sampai pengemasan.  
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LAMPIRAN-LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. 

 Materi Paparan Fasilitator 
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Lampiran 2.  

Berita Acara 
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Lampiran 3. 

Daftar Hadir Peserta BEKTRAM 
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Lampiran 4.  

Biodata Fasiliatator 
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Lampiran 5.  

Dokumentasi Pelaksanaan Kegiatan BEKTRAM 
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Lampiran 6.  

Surat tugas Fasilitator dan pendamping Fasiliator 
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Lampiran 7. 

Jadwal Kegiatan 
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Lampiran 8.  

SK KEGIATAN 
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FOTO KEGIATAN 
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Lanjutan foto kegiatan 

  

  

 















KEMENTERIAN PERTANIAN   
BADAN PENYULUHAN DAN PENGEMBANGAN SUMBER DAYA MANUSIA PERTANIAN  
POLITEKNIK PEMBANGUNAN PERTANIAN (POLBANGTAN) MALANG  

Jl. Dr. Cipto 144 A Bedali, Lawang - Malang 65200 Kotak Pos 144 Telp.  
0341 - 427771, 427772, 427379, Fax. 427774  

website: www.polbangtanmalang.ac.ide-mail: official@polbangtanmalang.ac.id  
 

BERITA ACARA 
PENGABDIAN KEPADA MASYARAKAT 

PENDAMPINGAN DIKLAT PEMBEKALAN KETERAMPILAN (BEKTRAM) TNI AL 
BIDANG AGROBISNIS PETERNAKAN ANGKATAN XXVII TAHUN 2022 

 
1. WAKTU DAN TEMPAT 

Pada hari ini................, Tanggal .............Bulan.............Tahun Dua Ribu Dua Puluh 
Dua Pada Pukul 08.00 s/d 15.30 WIB  
 
telah dilaksanakan kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat di Politeknik 
Pembangunan Pertanian Malang kerjasama antara Polbangtan Malang dengan 
PUSLATKER TNI AL, dengan tema: ....................................................................... 
 
 

2. PESERTA: 
a. Jumlah peserta yang terdaftar  : 25 Orang 
b. Jumlah peserta yang hadir   : 25 Orang 
c. Jumlah Peserta yang tidak hadir  : -  
 

3. FASILITATOR: 
 
No Nama NIP Paraf 

1    

 
Demikian Berita Acara ini dibuat, agar dapat menjadi bukti administrasi kegiatan 
 
 
 
 
Mengetahui, 
Kepala UPPM. 
 
 
 
(Dr. Ir. Suhirmanto, M.Si) 
NIP. 19640511 198903 1 001 

Malang,    September 2022 
 
Fasilitator 
 
 
 
 
(.............................................) 
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susu sapi sehingga bagus untuk memelihara kekuatan 
dan kepadatan tulang serta mengatasi keropos tulang 
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 disbanding susu sapid an 41%
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•
Kandungan Potasium, Sodium dan Zat besi 2 kali 
lipat lebih tinggi dari susu sapi serta lebih unggul 
dalam kandungan Vit A, dan C, Niacin, dan riboflavin, 
B6,B12 mineral dan 8 Asam Amino penting (tidak 
dapat dibuat oleh manusia ) dibandingkan dengan 
susu sapi   sehingga sangat bermanfaat untuk 
pertumbuhan dan perkembangan sel otak dan saraf 
serta membangun atau membentuk sel darah dan 
penawar toksin atau racun yang masuk dalam tubuh.
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1.
Sebagaisum

berberbagaim
acam

enzim
pencernaan

yang akan
m

em
bantu

m
eringankan

proses 
pencernaan

dalam
saluran

pencernaan
2.

M
erangsang

produksienzim
di dalam

tubuh
dan m

em
bantu

m
em

perbaiki
fungsiem

pedu
dan pankreas, 

m
eringankan

kerja
em

pedu, liver dan 
pancreas

3.
M

em
ilikisifatm

enekan
berbagai

m
acam

radang
organ penting

bagian
dalam

tubuh
(anti-inflam

m
atory)

4.
M

em
perbaikifungsiotot, sendidan 

sistem
m

otorik
tubuh

5.
M

elindungitubuh
dariinfeksivirus6. 

M
enyem

buhkan
candidiasis 

(serangan
jam

urpada organ selaput
lendirpada m

ulut)
6.

M
am

pu m
encegah

paru-paru
basah

dan radang
paru-paru

(pneum
onia)

7.
M

encegah
serangan

asm
a, m

encegah
asm

a
kam

buh, m
engobatiasm

a
saat

sedang
kam

buh
8.

Sangat efektifm
enurunkan

kadargula 
dalam

darah. 
9.

Sangat baik
bagipenderita

diabetes
10.M

engobatim
asuk

angin

11.M
am

pu m
eredakan

dan m
enyem

buhkan
penyakitbronchitis

12.M
engobatiinfeksisaluran

pernafasan
atas

13.M
am

pu m
eredakan

flu dan m
encegah

flu babi
14.M

am
pu m

engobatitukak
lam

bung
(gastritis)

15.M
encegah

dan m
eringankan

haem
orrhoid

(am
beien/w

asir)
16.M

encegah
dan m

engobatiencok
17.M

em
perkuatototjantung. M

encegah
jantung

coroner
18.M

enyehatkan
ginjal. M

em
perbaiki

fungsiginjal. M
eringankan

kerja
ginjal

19.Sangat efektifm
em

percepat
penghentian

perdarahan
pada luka

baru
m

aupun
lam

a
20.M

elindungitubuh
dariserangan

TB
C

21.Sebagaisum
berbakteriprobiotik

yang     
baik

bagiusus
22.M

engendalikan
beratbadan

23.M
em

perkuattulang
dan m

encegah
osteoporosis

24.M
em

bersihkan
saluran

pencernaan
25.Sum

beralternatifpenggantisusu bagi
penderita

lactose intolerance (tidak
cocok

susu)

26. M
enyegarkan

badan
27. M

engoptim
alkan

m
etabolism

e
tubuh

28. M
encegah

penyakitsaatperubahan
m

usim
29. B

aik
bagikesehatan

jantung
30. B

aik
bagikesehatan

liver, ginjal, 
lam

bung
dan usus

31. M
enyehatkan

kulittubuh
dan kulitw

ajah
32. M

em
bantu

penyerapan
nutrisike

otak
33. M

em
bantu

m
eredakan

rasa sakitsaat
haid/m

enstruasi
34. B

aik
bagiibu

ham
il, sum

berkalsium
dan 

m
agnesium

 selam
a

ham
il

35. M
em

perkuattulang
janin

dalam
kandungan
36. B

aik
bagiibu

m
enyusui, m

eningkatkan
kualitas

dan kuantitas
air susu

37. K
alsium

kefir 100%
 organik

sehingga
dapatdiserap

tubuh
dengan

sem
purna

38. B
aik

bagiorang yang sedang
dalam

proses penyem
buhan

39. D
ipercaya

m
am

pu
m

eredakan
stress

40. M
em

ilikikandungan
zatgiziyang lebih

lengkap
darisusu m

urni
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D
A

N
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H
A

N
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E
R

A
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M

A
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N
T

U
K

 D
IS

IM
PA

N

K
efir m

engandung asam
 yang berfungsi 

sebagai pengaw
et.  

K
efir dapat disim

pan dalam
 jangka w

aktu 
yang cukup lam

a m
eskipun sebagian zat-

zat tertentu akan berkurang setelah 
disim

pan 2 bulan.  
N

am
un K

efir tetap m
em

pertahankan 
sebagian besar zat yang diperlukan 
sebagai m

inum
an probiotik.



C
A
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 S
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P
E

M
B

U
A

TA
N

 K
E

FIR

•
Susu kam

bing yang diperoleh dipanaskan dengan 
pasteurisasi  hingga m

encapai suhu 70-80 °C
, suhu 

tetap dipertahankan hingga volum
e susu kam

bing 
dengan cara pem

anasan pada suhu tersebut selam
a 

kurang lebih 30 m
enit. 

•
S

usu kam
bing kem

udian didinginkan m
encapai suhu 

ruang (25±1°C
). Letakkan dalam

 w
adah agak gelap.

•
G

rains kefir diinokulasikan sebanyak 3%
  (50 gram

 
grains kefir untuk 1 liter susu) dari volum

e susu 
kam

bing yang telah di pasteurisasi, kem
udian 

diinkubasi pada suhu ruang  ditem
pat yang gelap 

selam
a 12-24 jam

. 
•

Produk kefir yang dihasilkan kem
udian saring grains 

kefir nya hasil dari saringan tadi bisa di konsum
si dan  

dikem
as dan disim

pan dalam
 refrigerator dengan suhu 

4°c aw
et sam

ap 2 -4 bulan



TA
H

A
P

-TA
H

A
P

 
P

E
M

B
U

A
TA

N
 K

E
FIR

S
U

S
U

 K
AM

B
IN

G
PA

S
TE

U
R

IS
AS

I

P
EN

D
IN

G
IN

ANIN
O

K
U

LA
S

I

P
E

M
E

R
A

M
A

N
K

EFIR

ALU
R

 PEM
B

U
ATA

N
 K

EFIR
 SU

SU
 K

AM
B

IN
G



P
R

O
D

U
K

K
E

FIR
 

P
resentation title

14



D
A

FTA
R

 P
U

S
TA

K
A

A
dam

s.M
. dan S

m
itd.2000. N

isin in m
ultifactorial food preservation. D

alam
S

. R
oller       ( 

E
ditor). N

atural A
ntim

icrobial for the m
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Ilm
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yang di dapat

H
ari iniB

erm
anfaat…

S
em

oga
sukses…

.
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Pendahu
lu

an
D

aging ayam
juga 

m
em

ilikikandungan
giziyang kita

butuhkan. 
Dalam

100 gram
 

daging
ayam

m
engandung

kandungan
giziseperti

protein 22%
, kalsium

13 m
iligram

, fosfor190 
m

iligram
, zatbesi1,5 

m
iligram

, dan air 74 %
, 

vitam
in A, C dan E, dan 

lem
ak.

Ayam
crispy

Rasanya
yang

gurih
dan

juga
teksturnya

yang
crispy

dan
renyah

ini
sangat

m
em

anjakan
lidah

para
penikm

atnya.
Cara

m
em

buat
ayam

crispy
iniagak

sedikitberbeda
dengan

pem
buatan

ayam
goreng

pada
biasanya

.

M
akanan

berbahan
dasarayam

m
em

ang
sudah

sangatpopuler
di kalangan
m

asyarakatdi 
Indonesia m

aupun
di 

seluruh
dunia. 



PE
M

B
U

A
TA

N
 A

YA
M

 C
R

ISPY
ALAT :

1.
KOM

POR

2.
W

AJAN
,SUTIL, SEROK

3.
BASKOM

4.
PEN

GH
ALUS BUM

BU

BAH
AN

 :

1.
D

aging
ayam

1 kg

2.
Tepung

terigu
½

 kg

3.
Tepung

kanji 4 sdm

4.
Baking pow

der 1 sdt

5.
Bum

bu
( baw

ang
putih

7 suing, garam
 1 sdm

, 
m

erica, penyedap
rasa secukupnya)

6.
M

inyak
goreng 2 liter

7.
Air es secukupnya



C
ara Pem

bu
atan

1.
Daging

di potong
sesuaiselera

di cucibersih

2.
Siapkan

bum
bu

dan haluskan

3.
Rendam

daging
ayam

yang sudah
bersih

ke
dalam

bum
bu

rendam
selam

a
15-30 m

enit

4.
Buatadonan

kering
daritepung

terigu, tepung
kanji dan baking pow

der tam
bahim

erica
dan garam

 sedikit

5.
Panaskan

m
inyak

goreng usahakan
ayam

yang akan
di goreng tenggelam

6.
Persiapkan

ayam
yang sudah

di bum
bu

m
asukkan

ke
dalam

adonan
kering

sam
bal di tekan

tekan
sam

pai
keluarcrispynya

bagiyang ingin
kelihatan

tebalm
asukkan

satu
celupan

saja
ke

dalam
air es lalu

m
asukkan

ke
dalam

adonan
kering

lagisam
bildi tekan2

7.
Langsung

m
asukkan

kedalam
m

inyak
yang sudah

panas
. Begitu

lakukan
secara

terus
m

enerus
hingga

w
ajan

terpenuhigunakan
apisedang

kalau
ayam

sudah
m

asuk

8.
Kalau

sudah
m

atang
w

arna
kuning

ke
em

asan
ayam

crispy sudah
m

atang
dan angkattiriskan



Tips M
em

asak
Ayam

Yang B
enardan Sehat

Sam
a sepertisem

ua
daging

segar pada um
um

nya, daging
ayam

m
udah

m
em

busuk, apalagi
kalau

tidak
diolah

dengan
benar. M

aka
dariitu, cara

m
em

asak
ayam

pun harus
benar

agar 
terhindar

dariinfeksibakteri.



Sebelum
Pengolahan

•M
asukkan daging

ayam
segar ke

dalam
lem

aripendingin
atau

freezer, jangan
biarkan

daging
ayam

terlalu
lam

a berada
di ruangan

dengan
suhu

kam
ar.

•Bekukan
daging

ayam
kalau

belum
m

au
dim

asak, m
aksim

alsam
pai2 hari.

•C
ucitangan, pisau, telenan, m

aupun
peralatan

lainnya
dengan

sabun
sebelum

digunakan
untuk

m
em

asak, sehingga
daging

ayam
tidak

terinfeksibakteri.



Pengolahan

•Keluarkan
daging

ayam
darilem

aripendingin
hanya

ketika
daging

ayam
itu

siap
untuk

dim
asak.

•Jangan
gunakan

w
adah

yang sam
a

untuk
ayam

yang sudah
selesaidim

asak
dengan

w
adah

yang Anda gunakan
untuk

m
eletakkan

daging
ayam

m
entah, karena

disitu
m

engandung
banyak

bakteri, pastikan
Anda m

enggunakan
w

adah
berbeda

yang m
asih

bersih.

•M
asak

daging
ayam

sam
paibenar-benar

m
atang, kira-kira

hingga
suhu

75 derajatC
elcius.

•U
ntuk

bisa
m

engetahuiapakah
daging

ayam
sudah

m
atang, Anda bisa

m
enusuk

dagingnya
dengan

garpu
dan pastikan

tidak
ada

w
arna

m
erah

m
uda

lagipada daging
ayam

.



Setelah Pengolahan

•D
aging

ayam
yang dipotong-potong

biasanya
m

asih
bisa

bertahan
sam

pai2 hari, sedangkan
ayam

yang sudah
dim

asak
dalam

keadaan
utuh

m
asih

bisa
bertahan

lebih
dari2 hari, tapi

untuk
kualitas

rasa yang terbaik, sebaiknya
segera

dikonsum
sisetelah

dim
asak.

•Kalau
m

asih
ada

sisa
m

akanan, sebaiknya
panaskan

dengan
m

enutup
panciatau

w
ajan

untuk
bisa

m
em

pertahankan
kelem

baban
daging

ayam
, selain

itu
juga untuk

m
enghindari

infeksidariudara
bebas

di dapur.

•Kalau
m

au
m

enyim
pan

daging
ayam

yang sudah
m

atang, sebaiknya
Anda tem

patkan
di 

dalam
w

adah
terisolasi(kedap

udara) hingga
siap

dikonsum
si.



Tips M
em

ilih
dan M

enyim
pan

D
aging

Ayam
Yang B

aik
dan B

enar

M
em

ilih
D

aging
Ayam

•H
al pertam

a
yang harus

Anda perhatikan
adalah

m
em

ilih
daging

ayam
yang m

asih
segar 

sebelum
dim

asak.

•D
aging

ayam
juga harus

m
em

ilikibau
yang norm

al atau
tidak

m
enyengat/ bau

busuk.

•D
aging

ayam
segar yang dipilih

m
em

ilikiw
arna

putih
kekuningan. Kalau

Anda m
enem

ukan
daging

ayam
yang berw

arna
m

erah
atau

agak
kem

erahan.H
al inidisebabkan

karena
ayam

itu
sudah

m
atiduluan

sebelum
dipotong. Sedangkan

jika
w

arnanya
kuning

itu
karena

kulit
arinya

tidak
terkelupas

ketikan
m

em
bersihkan

bulu. M
aka

dariitu, jika
Anda ingin

m
em

otong
ayam

sendiri, sebaiknya
m

enggunakan
m

esin
pencabutbulu

ayam
supaya

bisa
m

em
perm

udah.

•Pastikan
bahw

a
Anda sudah

m
em

ilikipenjualayam
langganan, supaya

Anda yakin
dan 

percaya
bahw

a
daging

ayam
yang Anda dapatkan

adalah
yang terbaik.



C
ara M

enyim
pan

D
aging

Ayam
U

tuh

Ada beberapa
halyang perlu

diperhatikan
dalam

m
enyim

pan
daging

ayam
yang m

asih
utuh. 

Pertam
a, pisahkan

bagian
jeroan

ayam
dengan

bagian
yang lainnya.

Karena kalau
jeroan

ayam
tetap

dibiarkan
m

enyatu, ayam
tidak

akan
segar lagiatau

m
udah

rusak.

Kedua, keringkan
ayam

dengan
m

enggunakan
tissue dapur, jangan

lupa
untuk

m
em

buang
bagian

lem
aknya

kalau
ada. Setelah itu

bungkus
daging

ayam
dengan

m
enggunakan

plastic 
w

rap.

Lalu m
asukkan

ke
dalam

lem
aripendingin

(freezer) sam
paibeku.



M
enyim

pan
D

aging
Ayam

yang sudah
Potong-potong

Berbeda
lagikalau

yang disim
pan

adalah
daging

ayam
yang sudah

dipotong-potong, m
aka

Anda harus
m

em
bagi-baginya

dalam
paket.

Tujuannya
itu

untuk
bisa

m
em

udahkan
ketika

dim
asak, serta

m
enghindarisisa

yang terlalu
banyak.

Bisa m
enyim

pan
daging

ayam
potong

inidi dalam
lem

aripendingin
atau

freezer.

D
engan

begitu, daging
ayam

bisa
bertahan

sam
pai7 harisebelum

dim
asak. 

kalau
daging

ayam
nya

m
em

beku, sebaiknya
jangan

langsung
dim

asak. Lakukan
thaw

ing 
terlebih

dulu



C
ara thaw

ing :
1.Keluarkan

daging
ayam

yang disim
pan

di dalam
freezer, lalu

diam
kan

sekitar2-3 jam
 

sebelum
dim

asak. Atau
pindah

ke
lem

aries bagian
baw

ah
yang suhu

nya
4⁰C

2.Kalau
m

au
m

endapatkan
hasilyang lebih

baik, sebaiknya
jangan

m
enyelupkan

daging
ayam

beku
itu

ke
dalam

air, karena
teksturdaging

ayam
akan

m
enjadikeras

atau
alot.

3.Biarkan
daging

ayam
tetap

terbungkus
oleh plastik

dalam
w

aktu
penghangatan. Tujuannya

itu
untuk

m
enghindariagar daging

ayam
tidak

m
udah

terkontam
inasioleh bakterilainnya.



Sekian
dan TE

R
IM

A
K

A
SIH

SELAM
AT M

EN
COBA



PEM
BUATAN

 
PASTEU

RISASI 
SU

SU



PEN
DAHU

LUAN

Pasterurisasiadalah

proses
untuk

m
em

perlam
bat

pertum
buhan

bakteri
di

dalam
m

akanan
(biasanya

cairan)
dengan

m
em

anaskan
m

akanan
hingga

suhu
tertentu,

dan
waktu

tertentu
kem

udian
m

endinginkannya.

Pasteurisasisusu
secara

sederhana
bisa

dilakukan
oleh

siapa
saja

yaitu
m

em
anaskan

susu
dengan

cara
m

engetim



TUJUAN
 PASU

RISASI SU
SU

M
em

bunuh
m

ikroorganism
e

pathogen yang 
m

em
bahayakan

tubuh
kita

dan m
em

pertahan
kan

nilaigizi
yang ada

dalam
susu tetap

utuh



Proses pasteurisasi
1.

Pem
anasan

susu dengan
prinsip

apitidak
langsung

kena
air susu tetapipanas

apim
elew

atiair

2.
Suhu

yang di gunakan
um

ntuk
proses pasteurisasiadalah

kisaran
70-80⁰C

 selam
a

15-30 m
enitsecara

sederhana
dan bisa

di lakukan
dengan

double panic

3.
A

lat pasteurisasibaik
otom

atis
atau

sem
i outom

atis
buatan

pabrikan
suhu

dan w
aktu

m
enyesuaikan

4.
S

uhu
Tinggi W

aktu S
ingkat(H

TS
T)

P
roses lebih

cepatdengan
efek

m
inim

al pada rasa dan w
arna.

1. P
anaskan

susu hingga
suhu

72 ºC
.

2. P
ertahankan

susu pada suhu
tersebutatau

lebih
tinggiselam

a
15 detik.

5.
S

uhu
R

endah
W

aktu Lam
a (LTLT)

D
ianjurkan

untuk
pem

buatan
keju

dan m
enghindarisusu terlalu

panas
secara

tidak
sengaja.

1. P
anaskan

susu hingga
suhu

63 ºC
.

2. P
ertahankan

susu pada suhu
tersebutatau

lebih
tinggiselam

a
30 m

enit. Jalankan
kem

balipenghitung
w

aktu
jika

suhu
turun

di baw
ah

63 ºC
.



Bagian pertam
a

M
ELAKUK

AN
PERSIAPAN

Siapkan
double Boiler. Tuang

air ke
dalam

pancibesarsam
paiketinggian

sekitar7,5 sam
pai10 cm

. Tem
patkan

panciyang lebih
kecildi dalam

air. 
Idealnya, dasarkedua

pancitidak
saling

bersentuhan. Teknik inim
em

perkecil
kem

ungkinan
susu m

em
ilikirasa 

hangus
atau

terbakar. [1]



Bagian ke
dua

M
ASUKK

AN TERM
O

M
ETER

BERSIH
DI DALAM

PANCIDI BAG
IAN

ATAS

Jika term
om

etertidak
bisa

m
engapung

atau
dijepitkan

ke
pinggirpanci, A

nda 
harus

sering-sering
m

encelupkannya
ke

dalam
susu selam

a
proses pasteurisasi. 

K
alau

tidak
terdapattherm

om
eter 

indikatornya
adalah

bagian
boiler yang 

berisiair sudah
m

endidih
itu

m
enandakan

bahw
a

suhu
susu sudah

m
encapai70 –

80 ⁰C
 apim

ulaidi kecilakn
dan m

ulaidihitung
selam

a
15-30 m

enit



Bagian ke
tiga

SIAPK
AN

RENDAM
AN

AIR ES

•Sem
akin

cepatm
endinginkan

susu 
setelah

pasteurisasi, sem
akin

am
an

dan 
sem

akin
enak

cita
rasanya. Isi wastafel

atau
baskom

besardengan
air dingin

atau
es batu sehingga

siap
m

em
ulai

proses pendinginan
tetapisim

pan
dulu

dalam
lem

aries selam
a

proses 
pasteurisasi



Bagian 4 proses pasteurisasi
TUANG

SUSU M
ENTAH

KE
DALAM

PANCIKECIL

m
enyaring

susu sejak
m

em
erahnya, 

tuang
susu m

elaluisaringan.Jika
ingin

m
elakukan

pasteurisasidi rum
ah, 

sebaiknya
batasihingga

2-4 litersusu 
setiap

kali proses.



Bagian ke
5

PAN
ASK

AN
SUSU SAM

BIL
DIADUK

Taruh
double boilerdi atas

kom
por

dengan
apisedang

atau
tinggi. Sering-

seringlah
m

engaduk
susu untuk

m
em

bantu
m

enyeragam
kan

suhu
dan 

m
encegah

susu hangus



Bagian ke
6

PERH
ATIK

AN
SUHU

DENG
AN

HATI-
HATI

Pastikan
term

om
etertidak

m
enyentuh

dinding
atau

dasarpancisaatm
elakukan

pengukuran
karena

hasilpengukuran
tidak

akan
akurat. 

Pastikan
suhu

sudah
m

encapai63-72⁰C
 selam

a
30 

m
enit

K
alau

tidak
ada

therm
om

eter indikatirnya
adalah

air 
yang di luarpancisusu sudah

m
endidih

m
aka

suhu
sudah

m
encapai70-80 ⁰C

M
aka

apidi kecilkan
sam

bal m
enghitung

w
aktu

yang 
ditentukan

yaitu
15-30 m

enit



Bagian ke
7

CUCIDAN STERILKAN
W

AD
AH

Cuciwadah
susu sam

paibenar-benarbersih
dengan

air panas
dan sabun

sebelum
digunakan. 

Untuk
hasilterbaik, sterilkan

wadah
tahan

panas
setelah

dicucidengan
m

erendam
nya

di 
dalam

air panas
(m

inim
al 77 ºC) selam

a
30-60 

detik.

Biarkan
w

adah
kering

dengan
sendirinya. Kain 

lap bisa
m

em
buatbakteriberpindah

ke
w

adah
kem

bali.



Bagian ke
8

DING
INKAN

SUSU DENG
AN

CEPAT
DALAM

REND
AM

AN
AIR ES.

1.
Sem

akin
cepatsusu m

enjadidingin, sem
akin

enak
rasanya

2.
Sem

akin
sering

m
enggantinya

dengan
air es , 

sem
akin

baik. . Proses inibisa
m

em
akan

waktu
hingga

40 m
enitdengan

rendam
an

air 
es

3.
Setelah itu

proses penam
bahan

gula dan 
flavour serta

pengem
asan

4.
Susu siap

dikonsum
si

dan bisa
di sim

pan
di 

lem
aries  suhu

4 ºC. 



Bagian ke
9

SIM
PAN

DI KULKAS

1.
Pasteurisasihanya

m
em

bunuh
90 

sam
pai99%

 bakteridi dalam
susu 

m
asih

perlu
m

enyim
pan

susu di dalam
kulkas

untuk
m

encegah
populasi

bakteriberkem
bang

hingga
tingkat

yang berbahaya. 

2.
Tutup

wadah
rapat-rapatdan jauhkan

daricahaya. S
usu pasteurisasidapat

bertahan
7-10 haridalam

lem
aries



Sekian
dan TERIM

AKASIH

SELAM
AT M

ENCOBA


