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Abstract

The hospital nutrition installation is one of the services responsible for providing nutritional intake to help
increase the immunity of the digestive system, lower cholesterol, help heal internal wounds such as the
stomach and intestines, and others. Adequate intake of probiotics is needed to help protect and maintain
health. Kefir is one of the options for fulfilling probiotics as a dish in the patient's diet. This service is
carried out at the nutrition installation of RSI Banjarnegara. The purpose of this pawnshop is to increase
knowledge and socialization about the health benefits of kefir as a source of probiotics in the hope of
increasing quality nutritional sources for patients. Pretest-posttest method, transfer of knowledge with
counseling, demonstration and discussion. The results of the activity showed that 100% of the participants
knew well about kefir, were able to try making kefir and had tried the kefir produced.
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Abstrak

Instalasi gizi rumah sakit adalah salah satu layanan yang bertanggung jawab pada pemberian pemenuhan
asupan gizi untuk membantu meningkatkan imunitas sistem pencernaan, menurunkan kolesterol,
membantu penyembuhan luka dalam seperti usus lambung, dan lain-lain. Asupan probiotik yang cukup
sangat dibutuhkan untuk membantu melindungi dan memelihara kesehatan. Kefir menjadi salah satu
pilihan untuk pemenuhan probiotik sebagai sajian dalam makanan pasien. Pengabdian ini dilakukan di
instalasi gizi RSI Banjarnegara. Tujuan dilakukannya pegadian ini adalah meningkatkan pengetahuan dan
sosialisasi tentang manfaat kefir bagi kesehatan sebagai sumber probiotik dengan harapan meningkatkan
sumber gizi yang berkualitas bagi pasien. Metode pretest-posttest, transfer ilmu dengan penyuluhan,
demonstrasi dan diskusi. Hasil kegiatan menunjukkan 100% peserta mengetahui dengan baik tentang
kefir, mampu mencoba membuat kefir dan telah mencoba kefir hasil produksinya.

Kata kunci: gizi, kefir, probiotik, sajian.

PENDAHULUAN terus diperbaiki dan masih

Gizi seimbang adalah pemberian
makanan dengan nutrisi lengkap.
Nutrisi yang terdiri dari kalori, vitamin,
protein dan mineral. Pemberian gizi
yang seimbang menjadi kewajiban
penting untuk diberikan kepada seluruh
warga masyarakat demi meningkatkan
kualitas hidup yag baik (Kurniawan,
2020). Permasalahan gizi di Indonesia
masih yang masih menjadi PR untuk

menjadi prioritas nasional dalam upaya
penurunan stunting (Bappeda Provinsi
Lampung, 2019). Ada beberapa jenis
masalah gizi yang dihadapi di Indonesia
yaitu kekurangan vitamin A pada anak
Balita, gangguan akibat kurang iodium
dan anemia gizi pada anak 2-5 tahun
(Rokom, 2021).

Salah satu penanggung jawab
permasalahan  gizi  berada pada
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tanggung jawab pelayanan kesehatan
seperti rumah sakit. Rumah sakit
sebagai tempat utama pelayanan
kesehatan rujukan dari layanan primer
(Yuliyanti, 2019). Rumah sakit adalah
institusi  pelayanan kesehatan bagi
masyarakat dengan karateristik adanya
perkembangan  ilmu  pengetahuan
kesehatan, kemajuan teknologi, dan
kehidupan sosial ekonomi masyarakat.
Rumah sakit harus tetap mampu
meningkatkan pelayanan yang lebih
bermutu  dan  terjangkau oleh
masyarakat agar terwujud derajat
kesehatan  yang  setinggi-tingginya
(Hasdiana Juwita Bintang, 2017).

Rumah Sakit bertanggung jawab
terhadap kesehatan pasien rawat inap
dengan memberikan menu dan gizi
yang sesuai dengan kondisi kesehatan
serta mempunyai tanggung jawab
terhadap kesejahteraan gizi pasien
sesuali dengan kondisi klinis,
metabolism pasien, dan menentukan
tingkatan gizi. Rumah Sakit harus
memberikan  edukasi,  peningkatan
kualitas dan inovasi dalam
pengembangan sajian gizi  pasien
(Mardianingsih, Utami, & Palupi,
2020).

Layanan yang berperan sebagai
peningkatan kualitas makan pasien
adalah instalasi gizi rumah sakit. Pasien
di rumah sakit membutuhkan asupan
gizi yang kaya manfaat untuk
meningkatkan imunitas sistem
pencernaan, menurunkan Kkolesterol,
membantu penyembuhan luka dalam
seperti usus lambung, dan lain-lain.
Kondisi ini membutuhkan asupan
probiotik yang cukup. Probiotik
merupakan suplemen untuk membantu
melindungi dan memelihara kesehatan
sistem pencernaan terutama lambung
dan usus (M. Sari, Riyanti, & Putra,
2022).

Sebagai upaya untuk mencapai
pemenuhan probiotik, inovasi kefir
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dapat dimanfaatkan untuk inovasi
dalam pengembangan sajian gizi pasien
di rumah sakit. Sesuai dengan penelitian
Kusumawinakhyu et al., (2021) pada
penelitian hewan coba mencit balb/c,
pada kelompok yang diberikan
kombinasi antara susu kefir dan juga
topikal  gel  kefir,  menunjukan
pertumbuhan epitelisasi penyembuhan
luka bakarnya lebih baik, daripada
kelompok lain.

Kefir adalah produk yang berupa
susu asam kental yang mengandung
asam karbonat dan alkohol dalam kadar
yang rendah (A. R. S. Sari, Nurwantoro,
Hintono, & Mulyani, 2019). Kefir
adalah minuman susu dengan proses
fermentasi tradisional yang rasanya
seperti yoghurt. Kefir berasal dari biji-
bijian yang dikombinasi dengan ragi,
protein susu, dan bakteri sehingga
rasanya asam dan creamy (Azizah,
2021). Kefir sangat bermanfaat untuk
kesehatan khususnya probiotik.

Melihat manfaat yang ada maka
pengabdi bermaksud mengembangkan
dan berbagi ilmu dengan RSI
Banjarnegara dalam memuat inovasi
sajian makanan. Kemudahan membuat
sendiri kefir dan murahnya bahan baku
berupa susu segar menjadi latar
belakang dilakukannya pengabdian
untuk meningkatkan kesehatan terutama
di lingkungan rumah sakit (N. H.
Rachmani, A. Apriantini, & L. Cyrilla
E.N. S. D, 2022).

Tujuan dilakukannya pegadian
ini adalah meningkatkan pengetahuan
dan sosialisasi tentang manfaat kefir
bagi  kesehatan  sebagai  sumber
probiotik dengan harapan meningkatkan
sumber gizi yang berkualitas bagi
pasien.

METODE

Metode yang dilakukan kegiatan
ini adalah pretest, transfer ilmu
pengetahuan hasil penelitian dengan
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pemaparan materi, penyuluhan,
demonstrasi tutorial pembuatan kefir,
diskusi, dan diakhiri post test. Kegiatan
ini terdiri dari beberapa tahapan yaitu
tahp awal dimulai dengan pre test untuk
mengukur pengetahuan awal sebelum
dilakukan transfer ilmu pengetahuan.
Tahap kedua adalah pemberian
materi tentang definisi, tinjauan pustaka
dan hasil penelitian yang disajikan
menggunakan media PPT, leaflet,
gambar, dan produk jadi susu Kkefir.
Tahap  ketiga  adalah  pelatihan
pembuatan kefir. Tahap akhir adalah
diskusi dan penutup dengan post test.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengabdian  masyarakat ini

dilaksanakan dengan daring dan luring,
dikarenaan waktu pengabdian masih
dalam masa pandemi. Kegiatan yang
bertujuan meningkatkan pengetahuan
dilakukan dengan tutorial dengan media
video pembuatan kefir melalui metode
webinar.

Gambar 1 Kegiatan webinar

Kegiatan webinar diikuti oleh
Pimpinan rumah sakit mitra, tenaga
medis dan karyawan. Pretest dan post
test dilakukan pada kegiatan webinar
untuk mengukur pengetahuan
sebelumnya dan penerimaan materi.
Hasil pretest dan post test didapatkan
hasil 100% menjawab benar. Hal
tersebut menunjukan peserta di mitra
sudah tahu tentang kefir dan
manfaatnya bagi kesehatan, sehingga
setelah diberikan materi hasil yang

didapat juga menjawab dengan benar
pertanyaan postestnya.

Hasil kegiatan dengan metode
diskusi  berjalan  aktif, hal ini
menunjukan meski pengetahuan pretest
menunjukan pemahanman yang baik,
akan tetapi tetap ada hal lain yang
belum diketaui tentang kefir terutama
pemanfaatan bagi orang yang sakit.
Kegiatan juga dihadiri oleh staf intalasi
gizi, keperawatan, kebidanan, bagian
pendidikan  dan  pelatihan,  staf
hortikultura dan tim penelitian dan
pengembangan rumah sakit mitra
pengabdian. Hasil yang didapatkan
adalah mempraktikan cara pembuatan
kefir ~secara langsung, mencoba
meminum kefir yang sudah dibawa tim
pengabdian.

Pada kegiatan praktik
pembuatan kefir, dilakukan praktik
langsung pembuatan kefir dengan bahan
Grain kefir 5 gram, Susu Pasteurisasi
200 ml. Lakukan penyampuran anatra
grain kefir dan susu pasteurisasi,
simpan dalam waktu 2-3x24 jam dan
diaduk sekali setiap hari, panen pada
hari ke-2 atau ke-3 dan saring untuk
memisahkan dengan grainnya.

Gamar 2 Hasil Produksi Kefir

Semua peserta paham dan dapat
mempraktekan pembuatan susu kefir.
Tahap akhir adalah evaluasi setelah hari
ke 7 pelaksanaan pengabdian, apakah
instalasi gizi dapat memproduksi olahan
susu fermentasi kefir tersebut. Olahan
susu VYyaitu kefir merupakan sumber
pangan dan gizi yang pontensial untuk
menjaga kesehatan dan metabolisme
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tubuh. Kefir adalah salah satu minuman
probiotik yang kaya dengan
Lactobacillus kefir, selain itu juga
mengandung asam laktat (Aryanta,
2021).

Pengetahuan yang baik belum
tentu membentuk sikap dan perilaku
seseorang.  Perubahan sikap dan
perilaku  dengan  membuat  dan
mengonsumsi  kefir  ternyata tidak
berbanding dengan baiknya
pengetahuan. Hasil pretest dan posttest
100% benar, meskipun demikian
meminum kefir menjadi pengalaman
pertama mencobanya.

Peningkatan ketrampilan
membuat kefir diharapkan menjadikan
pengetahuan dapat merubah sikap dan
perilaku penerimaan kefir sebagai
sumber gizi yang baik. Hal tersebut
sejalan dengan informasi pengebdian
tentang kefir, bahwa kefir sangat mudah
dibuat  sendiri, dikonsumsi  serta
ditularkan kepada orang lain, dalam hal
ini pasien RS agar lebih sehat (A. 1. Sari
& , Ratih Dewanti, 2018).

Banyaknya pertanyaan yang
diajukan oleh peserta menunjukan
antusias manfaat kefir sebagai potensi
pangan dan gizi yang potensial bagi
kesehatan tubuh, keuntungan lain
adalah biaya yang murah, tetapi manfaat
besar (Roziafanto et al., 2022).
Pengabdian masyarakat dengan
melibatkan instalasi gizi di RS dan
harapannya dapat bermanfaat untuk
meningkatkan taraf kesehatan pasien,
dapat membantu kesehatan pada pasien
diabetes mellitus, jantung, hipertensi,
stroke, pasce pembedahan,
gangguanpencernaan dan kesehatan
kulit.

Kefir disarankan menjadi sajian
khas RSI Banjarnegara, dapat menjadi
cindera mata atau oleh-oleh untuk
pasien ketika pulang dari RS. Hilirisasi
riset adalah bagian penting dari tugas
dosen yaitu pengamalan tridarma
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perguruan tinggi yang dapat dirasakan
manfaatnya oleh masyarakat untuk
meningkatkan kehidupan bangsa
(Fauzy, 2019).

Hambatan yang dialami dalam
pengabdian ini  adalah  perlunya
pendekatan dan diskusi dengan dokter
yang merawat pasien, sehingga kefir
dapat direkomendasikan setelah
mengetahui  manfaat dan  cara
pembuatan kefir di instalasi gizi.
Instalasi gizi sudah berhasil membuat,
hanya saja belum berani diberikan
sebagai sajian gizi utin pasien, kefir
sebatas dikonsumsi oleh petugas gizi
yang membuat saja.
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