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General Background Milk is a nutritious commodity with high susceptibility to microbial contamination if
improperly processed. Specific Background Babadan Village possesses strong dairy farming potential, yet
community understanding of hygienic processing and product diversification remains limited, constraining
economic value and educational tourism opportunities. Knowledge Gap Previous community practices
focused mainly on raw milk production with minimal educational integration and product innovation for
tourism purposes. Aim This study aimed to develop community knowledge and skills in safe milk processing
and flavored milk production as a basis for educational tourism activities. Results The program, implemented
through coordination, observation, and hands-on education involving local elementary students and residents,
demonstrated improved understanding of pasteurization, sterilization, and product diversification, alongside
increased community interest in educational tourism. Novelty This work integrates dairy processing education
with tourism-oriented learning experiences for school-aged participants in a rural setting. Implications The
findings indicate that educational milk processing activities can support local economic initiatives, strengthen
community learning, and position villages as destinations for educational tourism.

Highlights:
e Educational milk processing introduced as a tourism-based learning activity.
e Community and elementary students actively engaged in hygienic dairy practices.

e Local dairy potential aligned with village-level educational tourism development.
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Pendahuluan

Susu merupakan sumber nutrisi yang sangat penting bagi tubuh dan mengandung berbagai komponen seperti protein,
lemak, vitamin, mineral, laktosa, enzim dan mikroorganisme [1]. Nilai gizi yang tinggi pada susu memberikan kontribusi
yang signifikan dalam memenuhi kebutuhan gizi manusia [2]. Mikroorganisme yang ditemukan dalam susu juga bertindak
sebagai probiotik. Namun, nilai gizi susu mentah yang tinggi dapat meningkatkan pertumbuhan mikroba [3]. Jika diolah,
disimpan atau ditangani dengan tidak tepat, susu mentah rentan terhadap pembusukan. Hal ini dapat membuat susu tidak
layak untuk diminum dalam waktu singkat. Salah satu cara efektif untuk memperpanjang umur simpan susu adalah
pasteurisasi [4].

Kehadiran peternakan sapi perah di daerah pedesaan berperan penting sebagai sumber pendapatan bagi keluarga dan
menyediakan kesempatan kerja [5]. Bisnis ini tergolong sektor pedesaan dan padat karya, yang akan berkontribusi terhadap
pengembangan ekonomi masyarakat lokal, terutama di daerah tempat tinggal mayoritas penduduk Indonesia [6].

Desa Babadan terletak di lereng Gunung Kelud, dan udara sejuk membuat daerah ini ideal untuk peternakan sapi perah.
Persediaan makanan alami yang melimpah di wilayah ini membuat peternakan semakin memungkinkan. Sebagian besar
penduduk Desa Babadan menggantungkan hidup pada sektor pertanian, hortikultura, dan peternakan sapi perah.
Keberadaan peternakan ini memberikan kontribusi yang signifikan terhadap perekonomian lokal, karena setiap sapi dewasa
dapat menghasilkan setidaknya 10 liter susu per hari [7]. Apalagi, Desa Babadan merupakan satu-satunya desa di Kecamatan
Ngancar yang menjadi sentra peternakan sapi perah. Peternakan sapi perah merupakan sumber pendapatan utama bagi
hampir 100% penduduk [6].

Latar belakang kegiatan bakti sosial ini adalah minimnya lapangan pekerjaan di Desa Babadan. Oleh karena itu, tim
pengabdian masyarakat tertarik untuk melaksanakan program pengabdian masyarakat yang berfokus pada sektor
pariwisata dan memanfaatkan potensi lokal, khususnya nanas dan susu [8].

Metode

Metode ini diimplementasikan dilakukan dalam beberapa fase [9]. Tahap pertama adalah persiapan untuk berkoordinasi
antara tim implementasi KKN dan para pemimpin masyarakat desa Babadan, termasuk pemilik desa dan pemilik sampel
susu Arif Priyo Wiyoko. Selain itu, kami akan melakukan survei lokasi yang akan berfungsi sebagai lokasi program kerja.
Proses ini berkoordinasi dengan tim yang terlibat langsung di lapangan dan berbagi tugas sesuai dengan jadwal yang
disiapkan dari kegiatan dan kegiatan yang direncanakan, media dan alat. Tahap kedua adalah implementasi. Pada titik ini
kami mengunjungi lokasi peternakan sapi perah untuk mengamati proses kerja yang dilakukan. Kami akan berpartisipasi
dalam mendukung semua kegiatan, termasuk proses pemerahan sapi. Kami kemudian melakukan pemrosesan susu sapi
perah pada berbagai varian rasa [10].

Hasil dan Pembahasan
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Gambar 1. Pembuatan Susu Varian Rasa Gambar 2. Demonstrasi Pembuatan
Susu Varian Rasa dengan anak SD
kelas 6
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Gambar 6. Memeras Susu Sapi Gambar 6. Foto Bersama

Bakteri seperti Salmonella, Listeria, Campylobacter dan E. coli, yang ditemukan dalam susu, akan mati karena proses
pasteurisasi dan sterilisasi [11]. Jika proses pemanasan dilakukan dengan benar, susu dapat dianggap aman untuk
dikonsumsi. Dua metode pemanasan yang biasa digunakan untuk susu adalah pasteurisasi dan sterilisasi [12]. Tujuan dari
kedua proses ini adalah untuk memastikan bahwa susu tidak hanya mengkonsumsi tetapi juga meningkatkan umur simpan
[13].

Untuk anak-anak, susu segar sering merasa tidak menarik. Beberapa dari mereka bahkan mengatakan tidak menyukai
rasa susu murni [14]. Untuk mengatasi ini, banyak produsen menambah rasa, aroma, dan gula untuk membuat susu lebih
baik dan menggugah nafsu makan [15]. Mahasiswa KKN-P 2025 UMSIDA Group 1 mengadakan kegiatan edukasi untuk siswa
SD kelas 6 di Dusun Babadan Desa Babadan Kecamatan Ngancar, Kediri. Kegiatan ini dimotivasi oleh fakta bahwa banyak
orang di daerah tersebut berada dalam bisnis susu, tetapi masih ada kurangnya pengetahuan tentang seberapa baik produk
susu diproses. Kami berharap bahwa kegiatan ini akan membantu masyarakat tidak hanya memahami teknik pengolahan
susu pasteurisasi yang benar, tetapi juga meningkatkan ekonomi. Selain itu, kami berharap kegiatan ini akan menimbulkan
minat pada pariwisata edukasi di desa [4].

Gambar 1 menampilkan praktik pembuatan susu dengan varian rasa melon dan stroberi yang ditujukan untuk dibagikan
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kepada anak-anak SD kelas 6. Gambar 2 menunjukkan proses demonstrasi pembuatan susu aneka rasa yang diikuti oleh
siswa-siswa tersebut. Tujuan dari kegiatan ini adalah agar para siswa memahami cara mengolah susu dengan berbagai rasa.
Pada Gambar 3, anak-anak SD kelas 6 mendapatkan penjelasan dari pihak Koperasi Unit Desa (KUD) mengenai cara
sterilisasi susu dengan metode suhu dingin. Proses sterilisasi ini sangat penting dilakukan untuk membunuh kuman yang
mungkin terdapat pada susu yang baru diperah. Gambar 4 menggambarkan perjalanan menuju peternakan sapi, diikuti
dengan Gambar 5 yang menunjukkan kedatangan mereka di lokasi peternakan tersebut. Gambar 6 menunjukkan praktik
memerah susu sapi, yang diselenggarakan untuk memberikan pengetahuan tambahan bagi anak-anak SD kelas 6 mengenai
cara memerah susu dengan benar. Akhirnya, Gambar 7 memperlihatkan momen foto bersama setelah seluruh kegiatan
selesai. Berdasarkan pengamatan, masih banyak masyarakat yang belum memahami proses pengolahan susu. Oleh karena
itu, diharapkan kegiatan edukasi ini dapat meningkatkan kesadaran dan minat wisata edukasi di Desa Babadan [4].

Simpulan

Edukasi melalui pemrosesan susu dalam berbagai rasa di desa Babadan bertujuan untuk meningkatkan daya tarik
pariwisata edukasi dan pada saat yang sama memberikan manfaat ekonomi bagi masyarakat setempat. Dengan pendekatan
koordinasi, pengamatan dan praktik langsung, kegiatan ini mencakup siswa KKN dalam dukungan masyarakat, terutama
dalam proses pasteurisasi dan inovasi produk susu dengan rasa yang berbeda. Implementasi program ini menunjukkan
bahwa masih ada banyak orang yang tidak sepenuhnya memahami pentingnya perlakuan susu yang baik untuk
meningkatkan daya tahan produk dan nilai penjualan. Hasil dari program ini menunjukkan peningkatan pemahaman
masyarakat, khususnya di kalangan siswa sekolah dasar, mengenai manfaat pemrosesan susu dan diversifikasi susu. Kami
berharap bahwa kegiatan ini akan mengembangkan kemungkinan pariwisata edukasi di desa Babadan dan memiliki dampak
positif pada ekonomi masyarakat setempat.
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