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ABSTRAK

Susu dikenal sebagai makanan yang relatif sempurna karena
mengandung protein 3,4%, laktosa 4,8%, lemak 3,9%, dan air 87,10%.
Akan tetapi dengan lengkapnya kandungan nutrisi menyebabkan susu
mudah dijadikan media pertumbuhan mikroba, sehingga berdampak pada
umur simpannya yang pendek. Untuk menghindari perubahan kualitas pada
susu perlu dilakukan pengolahan. Salah satu pengolahan yang tepat adalah
pasteurisasi. Pasteurisasi merupakan proses pengolahan makanan yang
bertujuan untuk membunuh semua sel vegetatif. Salah satu metode
pasteurisasi adalah dengan metode pemanasan dibawah 1007C.

KUD “BATU” adalah salah satu lembaga yang berperan dalam
menyediakan susu dan produk olahannya yaitu susu segar, susu pasteurisasi
dan yogurt untuk masyarakat khususnya di kota Batu hingga saat ini. KUD
“BATU” ini merupakan koperasi dengan struktur organisasi lini yang
kapasitas produksinya 4000 liter/hari. Penerimaan susu sapi segar sebagai
bahan baku oleh KUD “BATU” berasal dari peternak yang menjadi anggota
koperasi di 18 pos penampungan di kota Batu dengan tiga kecamatan yang
berbeda. Pada proses pengolahan susu pasteurisasi langkah pertama harus
dilakukan pendinginan awal dengan suhu 4°, kemudian dilanjutkan dengan
penimbangan, penyaringan, separasi, standarisasi lemak (3,1%),
pencampuran (60°C selama 10 menit dengan kecepatan 1500 rpm),
homogenisasi, pasteurisasi (80°CL selama 15 detik), pendinginan (4°T),
pengisian dan pengemasan lalu penyimpanan (4°0). Pada sistem
pengawasan mutu dari bahan baku hingga produk akhir, sanitasi pabrik dan
pengolahan limbah telah diterapkan dengan baik oleh KUD “BATU”
hingga saat ini.

Kata kunci: Proses pengolahan, Susu Pasteurisasi, KUD “BATU”
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ABSTRACT

Milk is known as a relatively complete food because it contains 3,4%
proteins, 4,8% lactose, 3,9% fats and 87,10% water. But, complete nutrients
that is contained in milk make it easily used as microorganism source to
live, which reduced the shelf life of milk. To avoid the change of milk
quality, milk need to be processed. One of a milk processing that known as
a good treatment is Pasteurization. Pasteurization is food processing that
used to kill all vegetative cells. One of pasteurization methods is heat
processing below 1007,

KUD “BATU” is one of the institutions whose role is to provide milk
and other dairy product such as fresh milk, pasteurized milk and yoghurt to
the public, especially in Batu city until now. KUD “BATU” is a company
that using line organizational structure and doing its production with a
production capacity of 4000 liter a day. The fresh milk as a raw material
obtained from breeders whom are members of cooperative at 18 holding
storage posts in three districts at Batu city. The processes of pasteurized
milk are initial cooling at 4°, weighing, separation, fat standardization
(3,1%), mixing (60°C for 10 minutes using 1500 rpm velocity),
pasteurization (80°C for 15 seconds), cooling process (4°L), filling and
packaging then safekeeping (4°C). Quality control, sanitation for raw
materials until product and waste treatment has been well implemented by
BATU.

Keywords: Processing, Pasteurized Milk, KUD “BATU”
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