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Pasteurisasi dan Yogurt di CV. Cita Nasional Salatiga.

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

ABSTRAK

Susu merupakan salah satu produk hasil hewani yang banyak
dikonsumsi oleh masyarakat. Konsumsi susu yang tinggi disebabkan karena
kandungan gizi pada susu yang tinggi. Susu merupakan salah satu produk
yang memiliki tingkat kerusakan yang tinggi sehingga harus ada pengolahan
yang tepat untuk meningkatkan umur simpan susu. Salah satu upaya
pengolahan susu ialah dengan proses pasteurisasi yaitu dengan mereduksi
jumlah mikroba yang ada di dalam susu.

CV. Cita Nasional merupakan salah satu perusahaan yang bergerak
di pengolahan susu menjadi susu pasteurisasi dan yogurt. CV. Cita Nasional
merupakan salah satu perusahaan milik perseorangan yang terletak di jalan
Raya Kopeng Km 5 Desa Sumogawe, Kecamatan Getasan, Kabupaten
Semarang, Jawa Tengah. Struktur organisasi yang dijalankan di perusahaan
ini ialah struktur organisasi lini, staf dan fungsional. CV. Cita Nasional
memiliki 118 orang staf dengan berbagai latar belakang yang sesuai dengan
pekerjaan yang dilakukan di CV. Cita Nasional.

Sumber utama CV. Cita Nasional untuk memperoleh bahan baku
ialah dengan memanfaatkan susu sapi yang berasal dari peternakan miliki
sendiri yaitu Capita Farm. Capita Farm melakukan prosedur peternakan
yang baik dari pemeliharaan sapi hingga pemerahan susu yang diperhatikan
setiap tahapannya untuk menghasilkan susu sapi segar dengan kualitas yang
baik dan dapat dijadikan rujukan. Tingginya tingkat permintaan menjadikan
CV. Cita Nasional bekerja sama dengan Koperasi Unit Desa (KUD) di sekitar
lokasi pabrik untuk memperoleh susu sapi segar sebagai bahan baku. Susu
sapi segar yang diperoleh dari KUD harus memenuhi standar kualitas yang
ditentukan oleh CV. Cita Nasional.

Pengawasan mutu juga dilakukan pada semua tahap, yaitu dari
pengawasan bahan baku dan bahan tambahan, proses produksi, pengemasan
hingga sanitasi. CV. Cita Nasional juga melakukan pengolahan limbah padat
dan cair sebelum dibuang ke lingkungan untuk menghindari adanya cemaran
lingkungan.

Kata Kunci : Susu Pasteurisasi, Yogurt, CV. Cita Nasional



Vincentius Bryan A., NRP 6103018029, Silvia Margareta, NRP 6103018091
dan Michelle Emiliana, NRP 6103018101. Pasteurized Milk and Yoghurt
Process at CV. Cita Nasional Salatiga.

Advisory Committe: Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM.

ABSTRACT

Milk is one of the most consumed animal product in the market. This high
consumption rate can be related to milk's high nutritional value. Milk is
catagorized as perishable product and can be easily spoiled so it needs
processing to extend it's self life. One of them is by pasteurization to reduce
it's microbial count.

CV. Cita Nasional is a company that process raw milk to produce pasteurized
milk and yoghurt. CV. Cita Nasional is a company owned by one person and
is located on Jalan Raya Kopeng Km 5 Desa Sumogawe, Kecamatan Getasan,
Kabupaten Semarang, Jawa Tengah. This company organization structure are
based on line, staff, and functional organization. CV. Cita Nasional has 118
staff with differnet background that are suitable with their jobs that they do
in CV. Cita Nasional.

CV. Cita Nasional get their raw material by utilizing cow's milk from their
own farm which is Capita Farm. Capita Farm carefully manage their farm
from cow rearing upto milking process in order to produce a high quality milk
and can be used as reference for milk that they purchased from other farm.
The high demand for milk made CV. Cita Nasional work with other farm
(KUD) that are placed around the factory to get more raw material. Raw milk
that are purchased from the other farm (KUD) must meet CV. Cita Nasional's
standard.

Quality control are carried out throughout all step of production, from raw
material and additive, production, packaging, until sanitation. CV. Cita
Nasional also do their own waste manangement which consist os solid and
liquid waste before throwing it out to avoid enviromental pollution.

Keyword: Milk Pasteurization, Yoghurt, CV. Cita Nasional
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