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ABSTRAK 

Susu segar merupakan hasil pemerahan hewan mamalia yang dapat 

diolah dan dikonsumsi untuk mencukupi kebutuhan nutrisi manusia. 

Sumber susu hewan yang banyak digunakan adalah dari sapi perah. Susu 

sapi yang diperoleh dari hasil pemerahan jika tidak ditangani dan diproses 

dengan benar akan mudah ditumbuhi oleh mikroba sehingga membuat susu 

menjadi rusak. Kandungan nutrisi yang lengkap dan kadar air yang tinggi 

menyebabkan susu mudah ditumbuhi mikroorganisme. Proses pendinginan 

merupakan proses untuk menghambat aktivitas mikroba pada susu. Suhu 

pendinginan susu berkisar ± 4˚C. 

KUD “BATU” sebagai lembaga yang memiliki peranan dalam 

penyediaan susu didirikan untuk menyejahterakan kehidupan para peternak 

sapi yang bergabung menjadi anggota. Susu segar hasil pemerahan peternak 
sapi dikumpulkan ke pos penampungan terdekat untuk dikirimkan ke PT. 

Nestle. Proses penanganan dan pengolahan susu segar KUD “BATU” 

berada di bawah bimbingan PT. Nestle untuk menjaga kualitas susu segar 

agar konsisten, dilakukan pengawasan mutu yang ketat dengan melakukan 

beberapa metode pengujian. Pengujiannya meliputi uji MBRT, uji 

antiobiotik, uji alkohol, uji organoleptik, uji berat jenis dan uji lemak pada 

susu yang diperoleh dari peternak.   

 

Kata Kunci: Penanganan, Susu Segar,  KUD “BATU” 
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ABSTRACT 

 Milk originated from mammary gland that human can process and 
consume to fulfill their nutritional needs. Usually, fresh milk is obtained 

from cows. Exact handling and process will inhibit the microorganism 

growth and may perishes fresh milk.  Big part of milk is water and it has 

complete nutrition that makes it perfect for media of bacteria growth. The 

purpose of chilling process is to inhibit microorganisms activity. 

Temperature chilling process of milk ranging at ±  4˚C. 

KUD "BATU" is known as an organization that collects fresh milk 

from cows breeders to help them gaining prosperous lives. Fresh milk from 

cows breeder is submitted to the nearest shelter and then send it to PT. 

Nestle. The handling and processing of milk at KUD "BATU" is under 

guidance of PT. Nestle. One of the efforts to keep the milk quality great 

consistently is supervising its quality by doing several tests such as MBRT, 
antibiotics test, alcohol test, organoleptic, density test and fat tests from 

cows breeders. 
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