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ABSTRAK

Pie susu merupakan cemilan kekinian yang terdiri dari kulit pai dan juga filling/vla. Produksi
pie susu masih belum secara masif dilakukan di SMKN Ngambon. Produksi hanya dilakukan ketika
mendapat pesanan dan belum ada upaya untuk memperluas informasi bagi calon konsumen yang lebih
luas. Pie susu yang diproduksi di SMKN Ngambon masih menggunakan bahan-bahan konvensional
dan perlu mendapat sentuhan inovasi. Metode yang digunakan adalah dengan menambahkan tepung
pisang, susu kambing lokal, durian kemit (lokal Bojonegoro), dan belimbing Ngringinrejo sebagai
bahan baku pembuatan pie susu. Upaya yang dilakukan adalah 1. Sosialisasi Rebranding inovasi Pie
Susu 2. Penguatan produksi dengan melakukan pengolahan sesuai Good Manufacturing Practices
(GMP) dan Standard Sanitation Operation Procedure (SSOP), untuk memenuhi standar olahan
pangan yang sesuai dengan higiene dan sanitasi 3. Menetapkan resep bahan baku dan SSOP produksi
pie susu 4. Melakukan pengajuan izin edar PIRT dan sertifikasi halal. Produk berhasil menggunakan
bahan baku lokal, mendapat izin edar PIRT dan sertifikasi halal, proses mendaftarkan merk dagang,
dan produk pie susu siap dikomersialkan. Pie susu yang dihasilkan berpotensi menjadi produk
unggulan Bojonegoro karena bahan-bahan yang digunakan merupakan bahan lokal dari Kabupaten
Bojonegoro dan menghasilkan pie susu kekinian yang menarik.
Kata Kunci: pie susu, inovasi pangan, rebranding.

ABSTRACT

Pie susu is a contemporary snack consisting of pie and filling. Pie susu production is still not
massively carried out at Ngambon Vocational School. Production is only carried out when orders are
received and there has been no effort to expand information to a wider range of potential consumers.
The pie susu produced at Ngambon Vocational School still uses conventional ingredients and needs a
touch of innovation. The method used is to add banana flour, local goat's milk, kemit durian (local to
Bojonegoro), and Ngringinrejo starfruit as raw materials for making pie susu. Efforts made are 1.
Socialization of Rebranding pie susu innovation 2. Strengthening production by carrying out
processing according to GMP and SSOP, to meet food processing standards that comply with hygiene
and sanitation 3. Determining raw material recipes and SSOP for pie susu production 4. Applying for
permits PIRT distribution and halal certification. The product succeeded in using local raw materials,
received PIRT distribution permits and halal certification, the process of registering a trademark, and
the pie susu product was ready to be commercialized. The resulting pie susu has the potential to
become Bojonegoro's superior product because the ingredients used are local ingredients from
Bojonegoro Regency and produce an attractive contemporary pie susu.
Keywords: pie susu, food innovation, rebranding.

PENDAHULUAN

Pie susu merupakan cemilan ukuran kecil dengan bentuk yang unik, bundar tipis,
berdiameter sekitar 7 cm dengan susu di dalamnya, terdiri dari campuran gula pasir, terigu,
telur dan mentega (Manurung et al., 2015). Kue pie biasanya disajikan sebagai hidangan
penutup. Kue ini sangat mudah dibuat dan cocok disajikan sebagai jamuan tamu ataupun
cemilan keluarga saat santai. Saat ini, produk pie susu masih diproduksi secara konvensional
menggunakan bahan-bahan yang biasa digunakan untuk membuat pie susu. Sehingga
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diperlukan inovasi baru untuk membuat pie susu menjadi lebih menarik bagi calon konsumen,
dalam hal ini yaitu penambahan bahan pangan lokal. Bahan pangan lokal yang ditambahkan
adalah tepung pisang, susu kambing, durian, dan belimbing. Hal ini merupakan upaya untuk
memanfaatkan bahan lokal yang ada di sekitar, khususnya di Bojonegoro. Berdasarkan
penelitian Suwandi (2016) produk pie susu perlu mengembangkan varian rasa untuk
meningkatkan daya tarik konsumen. Saat ini, produk pie susu masih belum ditemukan yang
menggunakan varian rasa menggunakan buah lokal asli atau bukan perisa. Pidato Bupati
Bojonegoro Anna Mu’awanah saat pembukaan acara Gerakan Penganekaragaman Pangan
B2SA tahun 2022 mengajak masyarakat lebih kreatif dan inovatif dalam mengolah makanan
berbasis bahan pangan lokal. Dalam hal ini, Politeknik Pertanian dan Peternakan Mapena
Tuban bekerjasama dengan SMKN Ngambon Bojonegoro melakukan reformulasi pie susu
menggunakan bahan lokal sebagai upaya mempopulerkan bahan lokal dan juga menciptakan
produk unggulan di Bojonegoro. Produk pie susu yang dikembangkan ini akan memiliki tiga
varian rasa yaitu original, durian, dan belimbing. Selain itu susu yang digunakan juga
merupakan susu kambing local segar dan tepung pisang yang merupakan bahan lokal
Bojonegoro. Bahan-bahan ini masih belum pernah digunakan dalam pembuatan pie susu.

SMKN Ngambon merupakan salah satu sekolah menengah vokasi di Kabupaten
Bojonegoro. Sebagai sekolah vokasi yang memiliki jurusan Agribisnis Pengolahan Hasil
Pertanian (APHP), sudah selayaknya memiliki unit usaha yang secara periodik melakukan
produksi dan pemasaran produk. Namun saat ini di SMKN Ngambon masih belum
memilikinya. Target untuk memiliki teaching factory juga menjadi pertimbangan perlunya
suatu lembaga pendidikan vokasi memiliki produk unggulan untuk terus dikembangkan.
Salah satu kewajiban sebagai sekolah vokasi yaitu membangun teaching factory agar
keterampilan siswa SMK dapat langsung diaplikasikan dalam dunia bisnis yang
sesungguhnya. Ketika siswa-siswi SMK lulus, mereka sudah siap bekerja atau bahkan siap
berwirausaha karena pernah mendapat pengalaman secara langsung di teaching factory
sekolah. Jurusan ini memiliki satu produk yang berpotensi untuk dikembangkan. Sayangnya
saat ini produk ini masih belum berkembang. Saat ini hal penting yang pelu dilakukan pada
produk pie susu SMKN Ngambon diantaranya adalah inovasi produksi dengan bahan baku
lokal untuk menghasilkan variasi produk yang menarik bagi konsumen. Produksi pie susu
masih belum secara masif dilakukan di SMKN Ngambon. Produksi hanya dilakukan ketika
mendapat pesanan dan belum ada upaya untuk memperluas informasi bagi calon konsumen
yang lebih luas.

Pie susu yang diproduksi di SMKN Ngambon masih menggunakan bahan-bahan
konvensional dan perlu mendapat sentuhan inovasi. Perlu adanya bahan-bahan yang bisa
menambah cita rasa baru sekaligus memanfaatkan bahan-bahan lokal Bojonegoro. Metode
yang digunakan adalah dengan menambahkan tepung pisang, susu kambing lokal, durian
kemit (lokal Bojonegoro), dan belimbing Ngringinrejo sebagai bahan baku pembuatan pie
susu. Fokus pengabdian kali ini merupakan modifikasi produksi pie susu yang dapat
dikembangkan inovasinya. Bahan baku susu akan diubah menjadi susu kambing lokal untuk
menambah kualitasnya sekaligus memberdayakan peternak lokal, tepung pisang, kemudian
untuk variasi jenis rasa maka akan ditambahkan variasi durian yang berasal dari durian kemit
lokal Bojonegoro, dan belimbing lokal asli Ngringinrejo Bojonegoro. Berdasarkan penelitian
Kusumawati et al. (2018) sebanyak 90% dari masyarakat yang disurvey menyukai susu
kambing yang diolah menjadi yogurt. Namun, masih banyak masyarakat yang belum
mengetahui manfaat susu kambing bagi kesehatan, selain itu mengkonsumsi susu kambing
juga pelum popular karena rasa susu kambing yang khas membuat kurang disukai konsumen.
Berdasarkan penelitian Yusni dan Amiruddin (2021) mengkonsumsi susu kambing segar
secara teratur dapat meningkatkan kekuatan otot tungkai (KOT), meregulasi diastolik dalam
batas normal, menurunkan bobot badan, indeks masa tubuh (IMT), dan persentase
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hipokalsemia. Oleh karena itu sangat disarankan untuk mengkonsumsi susu kambing setiap
hari bagi pesepakbola junior. Dengan demikian, keunggulan-keunggulan produk lokal perlu
dikombinasikan untuk menghasilkan inovasi produk yang menarik dan membawa manfaat
bagi konsumen dan petani sebagai produsen. Tujuan dari kegiatan pengabdian ini adalah
untuk melakukan reformulasi pie susu menggunakan bahan baku lokal Bojonegoro.

METODE

Strategi yang dilakukan untuk mencapai tujuan yang diharapkan adalah melalui
pelatihan, sosialisasi, dan Focus Group Discussion (FGD) terhadap peserta. Kegiatan ini
dilakukan di SMKN Ngambon Kecamatan Ngambon, Kabupaten Bojonegoro mulai bulan
Juni hingga September 2023. Adapun metode yang digunakan, antara lain: 1). Penguatan
Rebranding inovasi produk pie susu menggunakan bahan lokal berkualitas sebagai variasi,
dalam hal ini yaitu tepung pisang, durian kemit, belimbing ngringinrejo, dan susu kambing
dari peternak lokal. Hal ini, untuk membentuk sistem produksi yang memiliki dampak
terhadap lingkungan usaha; 2). Penguatan produksi dengan melakukan pengolahan sesuai
GMP dan SSOP, untuk memenuhi standar olahan pangan yang sesuai dengan higiene dan
sanitasi; 3). Menetapkan resep baku dan SOP produksi pie susu; 4). Melakukan pengajuan
izin edar berupa PIRT dan sertifikasi Halal. Mengingat tahun 2024 nanti sudah mulai
penahapan kewajiban sertifikasi halal untuk produk makanan dan minuman, sehingga ini
menjadi momen yang sangat penting untuk turut serta membantu pemerintah menerapkan
program ini dengan baik. Adapun teknologi yang akan diterapkan, antara lain: (a).
Pengolahan susu kambing menjadi pie susu melalui teknik pasteurisasi; (b). Penggunaan
tepung pisang sebagai bahan kulit pie susu; (c). Pengolahan durian dan belimbing sebagai
variasi dari buah lokal; (d). Teknologi penyimpanan bahan baku dengan pembekuan dan
kemasan vakum; (e). Sedangkan izin edar PIRT dan Halal merupakan tindak lanjut dari
penerapan teknologi pengolahan yang sudah dilakukan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Penjajakan Lokasi dan Koordinasi Awal Kegiatan (FGD)

Kegiatan diawali dengan audiensi di ruang kepala SMKN Ngambon dengan pihak
sekolah SMKN Ngambon. Kegiatan ini bertujuan untuk berdiskusi dalam menjalin kerja sama
atau membuat keputusan. Proses diskusi diawali dengan penyampaian gambaran kegiatan
kedepan sekaligus manfaat yang akan didapatkan melalui program pengabdian ini. Hasil dari
diskusi ini, pihak sekolah SMKN Ngambon bersedia untuk bekerjama dan mendukung penuh
dalam program pengabdian.

Selanjutnya, dilakukan survey lokasi bengkel APHP SMKN Ngambon. Kegiatan ini
bertujuan untuk melihat secara langsung kondisi dan permasalahan pada lokasi, sehingga
dapat ditemukan solusi yang tepat terhadap permasalahan yang sedang dihadapi pada proses
pengolahan. Dari hasil pengamatan, diperlukan adanya alat untuk mencetak pie susu, dan
freezer untuk menyimpan bahan baku pie susu.

Pelatihan Pembuatan Pie Susu Menggunakan Bahan Asli (Belum Dimodifikasi)

Pada kegiatan ini pembuatan kulit pie susu menggunakan bahan-bahan, diantaranya:
250g tepung terigu dengan protein sedang, 25¢g tepung pisang, 150g margarin, 75g gula halus,
1 butir telur, 3 tetes essen pisang. Untuk pembuatan vla menggunakan bahan-bahan: 125 mi
Susu full cream, 1 butir kuning telur, 1509 susu kental manis. Alat-alat yang digunakan antara
lain: Baskom, kuas, cetakan pie, solet, gelas ukur, sendok, saringan, timbangan, dan oven.
Pembuatan pie susu menggunakan dua metode, yaitu menggunakan alat press, dan dibuat
secara manual. Lalu dioven dengan suhu 180°C selama 20 menit. Hasilnya, pie susu yang
dibuat menggunakan alat press menghasilkan pie susu yang lebih matang dan padat.

23



Jurnal Abdi Panca Marga, Vol. 4, No. 2, November 2023 e-ISSN 2746-4105

Sedangkan pie susu yang dibuat secara manual hasilnya rapuh, dan vla masih mentah karena
terlalu tebal.

Sosialisasi Pembuatan Izin PIRT dan Sertifikasi Halal

Kegiatan ini dilakukan untuk memberiakan pemahaman dan memberikan materi
kepada peserta tentang pentingnya pembuatan izin PIRT dan sertifikasi Halal untuk
meningkatkan branding kualitas produk. Sosialisasi dilakukan di Aula SMKN Ngambon.
Sosialisasi ditutup dengan sesi tanya jawab, dan posttest kepada peserta. Setelah dilakukan
kegiatan tersebut, SMKN Ngambon mengajukan izin edar PIRT dan sertifikasi Halal dengan
skema self declare. Saat ini produk pie susu sudah berhasil memiliki izin edar PIRT dan
sertifikat Halal.

Pelatihan Pembuatan Pie Susu Tahap Kedua

Setelah dilakukan sosialisasi, peserta langsung mendapatkan pelatihan pembutan pie
susu tahap dua di ruang Laboratorium APHP SMKN Ngambon. Pembuatan pie susu tahap
kedua ini menggunakan metode yang berbeda dengan tahap pertama. Metode yang digunakan
pada tahap kedua menggunakan suhu oven 160°C dengan waktu pengovenan selama 45
menit. Bahan dan alat yang digunakan sama dengan pembuatan tahap pertama. Kegiatan ini
bertujuan untuk mencari tingkat kematangan yang tepat pada pie susu. Masalah yang dihadapi
adalah adonan menempel pada alat cetak, untuk mengatasi masalah yang dihadapi, perlu
dilakukan modifikasi alat dengan menghilangkan serpihan-serpihan plastik yang berada di
permukaan alat cetak. Sehingga alat bisa berfungsi dengan baik. Hasil pembuatan pie susu
tahap kedua cukup bagus tetapi masih kurang maksimal.

Gambar 1. Penjelasan kepada tim produksi di Laboratorium SMKN Ngambon

Pelatihan Pembuatan Pie Susu Hasil Modifikasi dengan Bahan Lokal

Kegiatan ini dilakukan di ruang pengolahan pangan APHP SMKN Ngambon.
Sebelum kegiatan dimulai, dilakukan briefing terlebih dahulu selama 15 menit untuk
menjelaskan terkait metode pembuatan pie susu original, durian dan belimbing. Kemudian,
dilanjutkan dengan membuat pie susu. Bahan inti yang digunakan antara lain terigu, tepung
pisang, buah durian, buah belimbing, susu kambing, telur, mentega, margarin, dan perisa
makanan.
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Gambar 2. Proses uji coba produksi pie susu di Laboratorium SMKN Ngambon

Alat-alat yang digunakan antara lain: baskom, kuas, cetakan pie, solet, gelas ukur,
sendok, saringan, timbangan, blender, dan oven. Adapun standar prosedur pengolahan sebagai
terdiri atas beberapa standar yang ditetapkan. Berikut adalah standar dalam pengolahan pie
susu yang diperoleh dari hasil percobaan dan pengamatan selama trial and error dalam
produksi pie susu.

Standar Prosedur sebelum produksi

1. Menulis rencana produksi secara detail (jumlah produksi, jJumlah masing-masing bahan)
pada log book produksi PaPie-Sue maksimal H — 72 jam sebelum produksi

2. Memastikan bahan sudah tersedia dengan melakukan check list pada kebutuhan

3. Bahan untuk rencana produksi dan dituliskan pada log book produksi

4. Melakukan thawing bahan beku sesuai kebutuhan (thawing kulkas dilakukan H -24 jam,
sedangkan thawing air dilakukan H -3 jam).

Proses pembuatan pie susu diawali dengan membuat adoanan bagian kulit dengan
mencampurkan bahan untuk pembuatan kulit. Kemudian adoanan dibagi-bagi dalam setiap
cetakan dan diratakan dengan tangan. Adonan didiamkan selama 30-60 menit baru bisa
dicetak. Selanjutnya, adonan yang sudah dicetak didiamkan lagi selama 30-60 menit. Sebelum
dimasukkan ke dalam campuran vla, susu kambing di pasteurisasi terlebih dulu untuk
menghilangkan bakteri. Untuk varian durian, isian vla di tambahkan dengan daging buah
durian segar untuk menambahkan citarasa dan aroma durian. Sedangkan untuk varian
belimbing, ditambahkan dengan buah belimbing yang telah dihaluskan terlebih dahulu.
Kemudian, isian vla dimasukkan ke dalam kulit pie susu yang telah didiamkan selama 30-60
menit. Setelah itu, pie susu di oven selama 60 menit dengan suhu 160°C. Hasilnya sesuai
dengan yang diharapkan, yaitu: tingkat kematangannya pas, rasanya lebih disukai oleh
responden, teksturnya renyah, dan daya simpan lebih lama disbanding sebelumnya.

FGD Hasil Reformulasi Pie susu, Rencana Desain Kemasan, dan Penetapan SOP

Kegiatan ini dilakukan di ruang Lab. APHP SMKN Ngambon, diskusi dilakukan
dengan peserta, dalam hal ini yaitu Bapak Ibu guru dan siswa-siswi SMKN Ngambon yang
tergabung dalam tim. Diskusi membahas terkait beberapa hal, antara lain: evaluasi terkait
kegiatan yang dilakukan sebelumnnya, dimana pada saat proses pembuatan pie susu para
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peserta belum menerapkan SOP yang benar, sehingga perlu dilakukan penetapan SOP dalam
pembuatan pie susu untuk ditaati. Adapun SOP yang telah dibuat yaitu:

PRGN P02 R I e e 32
“Rebranding Pie Susu Sebagai Produk
SMKN j Melf

Penguatan Bahan Baku Lokal, Dlyltaill
ket

Gambar 3. FGD dengan tim di Laboratorium SMKN Ngambon

Standar APD/ Pakaian:

1. Menggunakan baju atasan dan bawahan lengkap dan tertutup

2. Menggunakan celemek atau jas laboratorium pengolahan

3. Menggunakan hair net

4. Menggunakan sarung tangan plastik atau lateks sesuai kebutuhan

5. Menggunakan masker minimal 2 ply

Standar Higiene dan kesehatan personel produksi:

1. Personel dipastikan sehat jasmani dan Rohani

2. Sudah membersihkan diri sebelum hadir di ruang produksi pada hari tersebut

3. Mengenakan pakaian yang bersih dan rapi

4. Mencuci tangan dengan sabun setiap ingin masuk ruang produksi

5. Melepas assesoris yang berlebihan

6. Memastikan kuku pendek dan bersih

Standar Prosedur Masuk Ruang Produksi

1. Personel checker mempersiapkan formular check list untuk pengecekan personel yang
masuk ruang produksi

2. Pengecekan Kesehatan porsonel sebelum masuk

3. Pengecekan kelengkapan APD personel

4. Memastikan personel telah mencuci tangan dan alas kaki.
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Gambar 5. Pie telah dikemas dengan kemasan sementara (belum menggunakan kemasan
final yang sudah terdapat logo Halal, PIRT, serta merek yang telah didaftarkan).

Gambar 2 dan 3 memperlihatkan bahwa hasil reformulasi pie susu menggunakan
bahan-nahan lokal berhasil menciptakan pie susu yang baik. Bahan lokal yang digunakan
antara lain tepung pisang untuk membuat kulit pie, lalu susu kambing segar, durian, dan
belimbing untuk membuat filling/vla. Dengan hasil pie susu dari bahan lokal yang seperti
pada gambar, berpotensi untuk terus dikembangkan hingga menjadi produk unggulan
Bojonegoro. Selanjutnya akan ditindaklanjuti desain kemasan yang memuat nomor izin edar,
logo Halal, dan merek yang telah didaftarkan. Dengan demikian hasil reformulasi pie susu
akan menghasilkan branding baru pie susu dari Bojonegoro yang menggunakan bahan lokal
dan menarik.

KESIMPULAN

Berdasarkan proses pendampingan pembuatan pie susu melalui pelatihan di SMKN
Ngambon, telah berhasil melakukan pembuatan pie susu dengan bahan lokal dan hasilnya
seperti yang diharapkan oleh SMKN Ngambon. Penetapan dan penerapan SOP perlu
dilakukan untuk mencapai produksi yang sesuai standar dan tetap mempertahankan kualitas
pada setiap produksi. Setelah dilakukan pelatihan pengolahan pie susu, pengajuan izin edar
PIRT, sertifikasi Halal, dan penerapan SOP, SMKN Ngambon telah berhasil mendapat izin
PIRT dan sertifikat Halal, serta dalam proses pengajuan merek dagang. Sehingga reformulasi
produk pie susu telah berhasil mencetak produk pie susu yang berpotensi sebagai produk
unggulan Kabupaten Bojonegoro. Pie susu yang dihasilkan berpotensi menjadi produk
unggulan Bojonegoro karena bahan-bahan yang digunakan merupakan bahan lokal dari
Kabupaten Bojonegoro dan menghasilkan pie susu kekinian yang menarik.
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