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Edrick Sugeng S., NRP 6103016051, Agung Triatmojo, NRP 6103017087,
dan Rudolf Chandra T, NRP 6103017141. Pengolahan Susu Pasteurisasi
dan Yogurt di CV.Cita Nasional Salatiga.

Di bawah bimbingan: , Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM.

ABSTRAK

Susu merupakan bahan pangan yang memiliki zat gizi yang
lengkap, namun mudah mengalami kerusakan. Memperpanjang masa
simpan susu dapat dilakukan dengan melakukan proses pengolahan susu
menjadi susu pasteurisasi. Salah satu lembaga yang berperan dalam
memproduksi berbagai macam olahan susu adalah CV. Cita Nasional,
Salatiga. Tujuan dari Praktek kerja Industri Pengolahan Pangan ini adalah
untuk memahami gambaran nyata tentang dunia perindustrian pangan
mengenai proses pengolahan susu pasteurisasi dan yogurt.

CV. Cita Nasional merupakan perusahaan milik perseorangan yang
bergerak dalam bidang pengolahan susu segar menjadi susu pasteurisasi dan
yogurt dan terletak di Jalan Raya Kopeng Km 5 Desa Sumogawe,
Kecamatan Getasan, Kabupaten Semarang, Jawa Tengah. Tata letak ruang
pabrik di CV. Cita Nasional berdasarkan tata letak produk. Struktur
organisasi yang digunakan adalah struktur organisasi lini dan staf dengan
jumlah karyawan 90 orang.

Bahan baku utama yang digunakan adalah susu segar yang
diperoleh dari Koperasi Unit Desa (KUD) di sekitar lokasi pabrik. Sumber
daya yang digunakanoleh CV. Cita Nasional meliputi sumber daya manusia
yang didapat dari tenaga kerja lokal dan sumber daya air yang digunakan
adalah air sumur yang telah dilakukan water treatment. Sanitasi yang telah
dilaksanakan CV Cita Nasional meliputi sanitasi ruang produksi, mesin dan
peralatan, pekerja, bahan baku dan bahan pembantu serta produk.

CV. Cita Nasional melakukan pengawasan mutu mulai dari bahan
baku dan bahan pembantu sampai proses produksi. Pengolahan limbah yang
dilakukan di CV.Cita Nasional adalah pengolahan limbah padat, dan
pengolahan limbah cair.

Kata Kunci: Susu Pasteurisasi, Yogurt, CV. Cita Nasional Salatiga, Proses
Pengolahan Susu, Proses Pengolahan Yogurt



Edrick Sugeng S., NRP 6103016051, Agung Triatmojo, NRP 6103017087,
dan Rudolf Chandra T, NRP 6103017141.Pasteurized Milk and Yogurt
Processing at CV. Cita Nasional, Salatiga.

Advisor: Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM.

ABSTRACT

Milk is nutritious, but is easily damaged. Extending the shelf life
of milk can be done by processing milk become pasteurized milk. One of
the biggest company dealing in processing milk is Cita Nasional located in
Salatiga. The purpose of this internship is to understand the real situation of
the food industry and the actual application of the theories that have been
obtained in lectures regarding the processing of pasteurized milk and the
processing of yoghurt.

CV. Cita Nasional is a privately owned company engaged in
processing fresh milk into pasteurized milk and yogurt and is located on
Jalan Raya Kopeng Km 5, Sumogawe Village, Getasan District, Semarang
Regency, Central Java. The factory layout is based on product layout. The
structure of organization used is a linear type organization structure and
staff with 90 employees.

The main raw material used is fresh milk obtained from the KUD
(Village Cooperative Unit) Andini Luhur, Cepogo, Wahyu Agung,
Sidodadi. The order of pasteurized milk processing, namely mixing with

auxiliary material homogenization, pasteurization, storage in tanks at 4°C,

filling, packaging, and storage at 4°C. The order of yogurt processing is
inoculation, incubation, mixing with auxiliary materials, packaging, and

storage temperature of 49C. The resources used by CV. Cita Nasional
include human resources obtained from local labor and water resources used
for production are well water that has been treated with water treatment.
Sanitation carried out by CV. Cita Nasional includes sanitation of production
space, machinery and equipment, workers, raw materials and auxiliary
materials and products.

CV. Cita Nasional conducts quality control from raw materials and
auxiliary materials to the production process. The waste treatment carried
out by CV. Cita Nasional is processing solid waste, and wastewater
treatment

Keywords: Pasteurized Milk, CV. Cita Nasional Salatiga, Milk Processing,
Yoghurt Processing.



KATA PENGANTAR

Puji Syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan rahmat-
Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan Praktik Kerja Industri
Pengolahan Pangan (PKIPP). Makalah ini merupakan salah satu syarat untuk
menyelesaikan pendidikan program sarjana di Program Studi Teknologi
Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala
Surabaya, dengan judul “Pengolahan Susu Pasteurisasi dan Yogurt di CV.
Cita Nasional Salatiga. Penyusunan laporan PKIPP ini juga tidak terlepas
dari bantuan berbagai pihak, oleh karena itu, pada kesempatan ini penulis
ingin menyampaikan rasa terima kasih kepada:
1. Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM. selaku dosen pembimbing yang
telah membimbing penulisan hingga terselesaikannya laporan PKIPP ini.
2.  Kepala CV. Cita Nasional dan Moh. Nur Ali Muslim selaku
pembimbing serta semua karyawan CV. Cita Nasional yang membimbing,
mengarahkan serta memberikan bantuan baik secara tertulis maupun lisan
saat penulis berada di CV. Cita Nasional.
3. Orang tua, saudara, teman-teman, dan seluruh pihak yang telah
banyak membantu penulis, mendukung, dan memberi semangat sehingga
laporan PKIPP ini dapat terselesaikan.
Penulis telah berusaha menyelesaikan Praktik Kerja Industri Pengolahan
Pangan (PKIPP) ini dengan sebaik mungkin. Semoga makalah ini dapat
bermanfaat bagi pembaca

Surabaya, 26 Juli 2020

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman
ABSTRAK . ... i
ABSTRACT ..., ii
KATA PENGANTAR . ..., iii
DAFTAR ISL. ..o iv
DAFTAR GAMBAR. ...ttt vii
DAFTAR TABEL.. ..ottt Xi
DAFTAR LAMPIRAN. ...ttt sttt eve et ans Xiii
BAB L. PENDAHULUAN. ...ttt e 1
1.1 LatarBelakang..............ccocoiiiiiiiiiiiii e, 1
1.2. TUJUAN. ..o, 3
1.2.1. TUJUANUMIUIN. ..o 3
1.2.2. TujuanKhusus. ........oooviii i, 3
1.3. Metode. ..o 3
1.4. Waktu dan Tempat Pelaksanaan.......................... 3
BAB II. TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN...........coecvviiit v B
2.1.  Riwayat SingkatUnit Pelaksanaan Teknis ................... 5
2.2, Lokasi PabriK...........cccoiiiiiiiiiiiiiiii e 5
2.3.  Sistem Pemasaran ...............cooeiiiiiiiiiiiiii e 8
24 Visi dan Misi Perusahaan.....................cooooiiiiien, 10
BAB III. STRUKTUR ORGANISASI PERUSAHAAN................... 11
3.1 Struktur Organisasi............cocoviviiiiiii e, 11
3.2. Ketenagakerjaan dan Kesejahteraan Karyawan ............ 20
3.3. Fasilitas Karyawan ..............ccooiiiiiiiiiii i 20
3.4, Jam Kerja Karyawan. ... e 24
BABIV.BAHAN BAKU. ... ..ottt 25



4.1. Bahan Baku Utama ..o, 25

4.2. Bahan Tambahan .................c.co, 30
BAB V. PROSES PENGOLAHAN ........coiiiiiiiiiiiiinnene, 37
5.1 Proses Pengolahan .......................cc 37
5.2. Susu Pasteurisasi «........ooeveveieiiiiniiiiiiineeean, 38

Proses Pembuatan Susu Pasteurisasi CV. Cita

5.2.1. Nasional.......ccooeiiiiiiiiiiiiiiii e 39

5.3. YOQhUrt ..o 50

BAB VI. PENGEMASAN DAN PENYIMPANAN.................. 60

6.1.  Pengemasan Susu Pasteurisasi............................ 62

B.1. L CUP. i 63

6.1.2. PUrepack..........cooviiiiiiiiiiiiiii e 63

6.2. Pengemasan Yogurt..........coovviirieiiiiiiniiniannnnn. 64

B.2.1,  CUP. it 65

6.2.2. BOtol...ouiiiii i, 66

6.3, Krat. ..o 67

BAB VII. SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN............... 68

7.1.  Mesin dan Peralatan Proses Produksi .................. 68

Mesin dan Peralatan Proses Produksi Susu

T T o 1 (T 1 ] TSSO 68

7.1.2. Mesin dan Peralatan Proses Produksi Yoghurt ...... 76

7.2.  Peralatan Pengujian Laboratorium ..................... 78

7.3.  Mesin dan Peralatan Proses Pengemasan ............ 80
731 Mesin Qan If’eralatan Proses Pengemasan Susu

Pasteurisasi .........c.coeiiiiiiiiiiii 80

7.3.2. Mesin dan Peralatan Proses Pengemasan Yoghurt..... 83

BAB VIII. SUMBER DAY A ..., 87

8.1. Sumber Daya Manusia ..............cocevviviiiiniininnnn. 87

8.2.  Sumber Daya ListriK...........cccovviriiiiniiiinienin, 90



8.3. SumberDaya Air ..........c.oooviiiiiiiiiiiinan 91

BAB IX. SANITASI PABRIK.......cciiiiiiiiiiniiiiiieee e, 90
9.1.  Sanitasi Karyawan ...................ooceviiiiiiniinn .. 91

9.2.  Sanitasi Sumber Air di CV. Cita Nasional ............ 91

9.3.  Sanitasi Bangunan Pabrik .........................l 93

9.3.1. Sanitasi Peralatan Produksi .....................ooeeanl. 94
9.3.2. Sanitasi Lingkungan ..................cooeeiiiiiiiinnnn.n 94

Pengawasan Terhadap Binatang Penggangu yang

9.4. Dilakukan di CV. Cita Nasional ........................ 95

9.5.  Sanitasi Gudang Bahan ..............................l 95

BAB X. PENGAWASAN MUTU......ooiiiiiiiiiiiieieee e, 96
10.1.Penerimaan SUSU ........c.oueurinierinreriineeneananeanns 97
10.2.Susu Pasteurisasi Dalam Kemasan ..................... 101
10.3.YOZhUrt .ooveneii e 102

BAB XI. PENGOLAHAN LIMBAH...........cooiiiiiiiien, 107
11.1.Limbah Padat ..........ccoooviiiiiiiii 107
11.2.Limbah Cair ......c.oiiiiiiiiiecece 108

BAB XII. TUGAS KHUSUS. ...ttt 111

Pengendalian Mutu Susu Pasteurisasi

12,0, 111

12.2. HACCP YOQUIT ... 132

12.3. HACCP Susu PasSteurisasi..........c.coeeeueuernenenen.. 151

BAB XIII. KESIMPULAN DAN SARAN.......ccoviiiiiiiinn, 167
13.1. Kesimpulan..........c.oooiiiiiiiiiiiii 167

13,2, Saran.........cooiiiiiiiii 168
DAFTAR PUSTAKA. ..o e 169
LAMPIRAN. ...t e 173

Vi



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1.  Denah Lokasi CV. Cita Nasional.............cc.ccocerrnnnnens 6
Gambar 2.2.  Layout CV. Cita Nasional..........c.ccccooeevrnenninieninen. 7
Gambar 3.1.  Bagan strukturorganisasi CV. Cita Nasional.............. 15

Diagram Alir Proses Penerimaan Susu Segar di

Gambar 4.2. CV. Cita Nasional..........cccooevvvriiie e 21

Proses Penerimaan Susu Segar di CV. Cita

Gambar 4.3. . 28
NaSIONAL.......eiiiiiiie s

Gambar 4.4.  (a) pompa dan filter (b) flowmeter..........c.cocvrenen. 30
Diagram Alir Proses Persiapan Kultur Starter

Gambar 4.5.. CV.Cita Nasional untuk Produk Yoghurt.................. 34
Proses Pembuatan Kultur Starter Yoghurt CV.
Cita Nasional (b) Kultur Starter Yoghurt CV. Cita

Gambar 4.6. NaSIONAL.......ccooiiiiiiii 3
Proses Pengambilan Es Batu di CV. Cita

Gambar 4.7.  NaSIioNal.........cccooieiiii 36
Diagram Alir Proses Produksi Susu Pasteurisasidi

Gambar 5.1.  CV. Cita Nasional..........cc.ccoovvevrivnivniencenenenesenen 40

Gambar 5.2.  (a)Pompa dan Filter (b) Flowmeter............cc.cocereenee. 41

Gambar 5.3. _Fl’_rz%sles Mixing Bahan Tambahan pada Tangki 42
Proses Mixing Susu Segar dan BahanTambahan

Gambar 5.4. 5 48 TaNGKE T202... oo 42

Gambar 5.5, HOMOQENIZEN ......cceiieie e 43
Mekanisme Kerja

Gambar 5.6.  HOMOQENIZer........cccooovviiiiiiiicine 44

Gambar 5.7.  Plate Heat EXChanger........ccccoovereiininniencenee e, 45

Gambar 5.8.  (a) Plate Heat Exchanger(b) Holding Pipe................ 46

Gambar 5.9.  Plate Heat EXChanger.........c.ccccovevveiiciinceneene, 47

Gambar 5.10. Mesin Pengemasan Susu Segar Nasional (a) 48

Kemasan Purepack (b) Kemasan Cup.........cccecvnee.

Vi



Gambar 5.11.
Gambar 5.12.
Gambar 5.13.
Gambar 5.14.

Gambar 5.15.

Gambar 5.16.

Gambar 5.17.

Gambar 5.18.

Gambar 5.19.

Gambar 6.1.
Gambar 6.2.
Gambar 6.3.
Gambar 6.4.
Gambar 6.5.
Gambar 7.1.
Gambar 7.2.
Gambar 7.3.
Gambar 7.4.
Gambar 7.5.
Gambar 7.6.
Gambar 7.7.

Proses Persiapan Pengemasan Susu Segar Nasional
kemasan Cup (a) Penataan Gelas Plastik

Pada Mesin Pengemas (b) Proses Sterilisasi Bahan

PeNQGEMAS......ciiiiiiicir
Proses Pemasangan Coding Penentuan Tanggal.......

Cold Storage Susu Segar Nasional............c.ccccvevreee.
Pengiriman Barang..........cccceevvvvenieneneineneeesese e
Diagram Alir Proses Produksi Stirred Yoghurt

Botol di CV. Cita Nasional........c.cccocevreivnnennenennns

Diagram Alir Proses Produksi Drink Yoghurt di
CV. Cita Nasional...........ccccceevvvnivninnenine e
Diagram Alir Proses Produksi Set Yoghurt Plain

di CV. Cita Nasional...........ccoceveeeeeicieeeie e

Proses Mixing Susu Segar dan Bahan Tambahan
Pada Pembuatan Yoghurt CV. Cita Nasional............

Cold StOrage....cccvvvvveecr e
Kemasan Cup Reguler dan Cup Industri...................
Kemasan Purepack dan Minipack............ccccecevvvenne.
Kemasan Yogurt CUP........covvererenieeene e

Kemasan Yogurt Botol..........cccoeviiiinnenncininn,

Plate Heat EXChanger..........ccooviieiineeccincie e

HOMOGENIZET ...

(0] = o[- - 1|

Intermediate Tank........cccooveveeieiiee e

viii

56

55

59



Gambar 7.8.
Gambar 7.9.

Gambar 7.10.
Gambar 7.11.
Gambar 7.12.
Gambar 7.13.
Gambar 7.14.
Gambar 7.15.
Gambar 7.16.
Gambar 7.17.
Gambar 7.18.
Gambar 7.19.
Gambar 7.20.
Gambar 7.21.
Gambar 7.22.
Gambar 7.23.
Gambar 7.24.
Gambar 7.25.
Gambar 7.26.
Gambar 7.27.
Gambar 7.28.
Gambar 7.29.
Gambar 7.30.
Gambar 7.31.
Gambar 11.1.

Gambar 12.1

Gambar 12.2.

MiXING TANK. ..o
CIP TaNK. ..ottt
Balancing Tank.........cccoeireeiininieniineees
Pipa Holding TUBe........ccvieiiiiece e
1CE BANK... .ottt s
1CE BANK.... oot
MiIXING TANK....cvereeceie e
FrEEZEN ...
INKUDALOT ...t
Waterbath..........cocoevereieeee e
IR MOISEUF ...
SENIITUS. ..ot e
PH MELEI ..o
LaktodenSimeter.........ccoovvieirenenire e
MeSIN FIlING.....c.coov e,
MeSIN Sealing.........ceovvieveiecie e
MeSin PEMOLONG......coiiiriiriiiieieic et
Lampu UV

CUP FIllEr e
CUP SBAIEK ...
Bottle Filler.......oooiiiiiiiiieee e
Bottle Sealer.......coovviinciii e
Label StICKer........cooiieiecee e
Expired Date StICKEr.........coovvvereiinienreeec e
DEeNah IPAL.....cooveieieieese e

Pengujian suhu sampel susu sapi segar dengan
menggunakan termomMEeter...........ccoevereereenienieennens
Pengujian pH sampel susu sapi segar dengan
pencelupan katoda pH meter.........ccccooeneineicnenns

ix

112

113

114



Gambar 12.3  Seperangkat Peralatan Uji Geber..........cccccocveeninene. 116

Gambar 12.4.  Proses Pengujian Padatan Total............c.cccoennennen 116
Gambar 12.5.  Alat Ukur Pengujian Kadar Glukosa Susu Segar....... 118
Gambar 126, el 11
Gambar 12.7.  Brix Refraktometer..........ccoovovvivinnennenciecies 122
Gambar 12.8. Waterbath 122
Gambar 12.9. Pengujian Berat Jenis Susu Segar..........c..ccoeerveriernnne 123
Gambar 12.10 Peralatan Uji Antibotik Beta Star..........c.c.ccccveevennnne. 124
Gambar 12.11. Pengujian Rezasurin..............cocvvvieninenninennnen, 126
Gambar 12.12. Pohon Keputusan ProSES.........ccevveevrerineiineceneeiennas 137
Gambar 12.13. Pohon KePULUSAN.........cccvrvririiiririreinisieseeeeeeieeiens 162



Tabel 2.1.

Tabel 4.1.

Tabel 4.2.
Tabel 9.1.

Tabel 10.1.
Tabel 10.2.

Tabel 10.3.
Tabel 10.4.
Tabel 10.5.
Tabel 10.6.

Tabel 12.1.

Tabel 12.2.

Tabel 12.3.

Tabel 12.4

Tabel 12.5.

Tabel 12.6.
Tabel 12.7.
Tabel 12.8.

Tabel 12.9.

DAFTAR TABEL

Keterangan Layout CV. Cita Nasional........................

Syarat Mutu Susu Segar berdasarkan SNI
3142 L:201 0 it

Standar Kualitas Penerimaan Susu Segar di CV.Cita
NASIONAL.......ooeeiiieece e

Standar Air Bersin.......coocoee i,

Standar Kualitas Bahan Baku Susu Segar CV Cita
NASIONAL.......coiiiiiie e

Tabel SNI SUSU Segar........cccvierveriieniee e

Standar Kualitas Susu Pasteurisasi (sebelum
AIKEMAS) ... i

Tabel SNI Susu PaSteUIiSaSI.........coeeveveeeierirereeers s,
Standar Produk Jadi...........ccceeeiiviiiiiiiciicc e

Standar Mutu Yogurt menurut SNI..........c.cccocoverenen.
Penetapan Signifikansi Bahaya pada Bahan Baku dan
Proses Produksi Susu Yogurt..................ooeenn.
Penetapan CCP Proses Produksi

Penetapan Signifikansi Bahaya pada Bahan Baku dan
Proses Produksi Susu Pasteurisasi dan
HOMOQGENISaSH. ...

Penetapan CCP Proses Bahan Baku....................

Matrix CCP Bahan Baku.................cocviiiininn.
Penetapan CCP Proses Produksi Susu Pasteurisasi
dan HOmMOQeNiSaSi.......ovvviiiiriiiiiiieieeeiiaane

xi

Halaman

26

29
92

97
98

142

147

138

139

149

154
163
163

165



Tabel 12.10 Matrix CCP Produksi

xii



Lampiran 1.
Lampiran 2.
Lampiran 3.
Lampiran 4.
Lampiran 5.
Lampiran 6.
Lampiran 7.
Lampiran 8.

Lampiran 9.

Lampiran 10.
Lampiran 11.

Lampiran 12.

Lampiran 13

Lampiran 14

Lampiran 15

Xiil

DAFTAR LAMPIRAN

Pernyataan Kebijakan Halal CV. Cita Nasional.......... 173
Berita Acara Penolakan Susu Segar...........c.ccoceenuenne. 174
Standar Kualitas Susu Segar CV. Cita Nasional......... 175
Sertifikat Halal Bubuk CokKlat.............ccccovvvriniiennne. 176
Lembar Absensi PKIPP CV. Cita Nasional................ 177
Sertifikat Halal CMC..........cccoooviiiiiiienieneeee, 178
Sertifikat Halal Pemanis...........ccocooiiiiiiniciccce, 179
Sertifikat Halal Pektin...........cccooviniinniiniee 180
Sertifikat Halal Pewarna............cccocevevvnenviencnenne, 181
Sertifikat Halal Starter Yoghurt............cccoceeniinnene 182
Sertifikat Halal Susu SKim..........ccoooeevnivineniene, 183
Surat Jalan KUD Cepogo........cccoevivrerieinieinieeneeens 184
Layout Ruang Produksi CV. Cita Nasional............ 185
Layout Ruang Pengemasan CV. Cita Nasional......... 186
Layout Ruang Produksi Yogurt CV. Cita

Nasional..........c.ooiiii 187

Xiii



