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BAB XIII 
PENUTUP 

13.1. Kesimpulan 

a. Unit Pengolahan Susu KUD “BATU” didirikan pada tanggal 27 Juli 

1983 oleh Gabungan Koperasi Susu Seluruh Indonesia (GKSI) 

dengan nama Milk Treatment KUD “BATU” (Bebarengan Anggayuh 

Tentreme Urip). Susu KUD ini mulai beroperasi bulan November 

1983. 

b. Tipe layout pabrik KUD “BATU” adalah produk layout. 

c. Struktur organisasi KUD “BATU” adalah struktur organisasi lini. 

d. Bahan baku pembuatan susu pasteurisasi di KUD “BATU” adalah 

susu segar, dan bahan pembantu yang digunakan antara lain pemanis, 

perisa, pewarna dan Anhydrous Milk Fat. 

e. Pengujian untuk mengetahui kualitas susu segar yang dilakukan di 

KUD “BATU” antara lain adalah uji organoleptik, uji alkohol, uji 

berat jenis, uji kadar lemak, uji MBRT (Methylen Blue Reductase 

Time), uji pemalsuan gula, dan uji beta star 25. 

f. Tahapan proses pengolahan susu pasteurisasi di KUD “BATU” 

meliputi pendinginan awal, penimbangan, penyaringan, 

pencampuran, homogenisasi, pasteurisasi, pendinginan, pengisian 

dan pengemasan lalu penyimpanan. 

g. Jenis kemasan yang digunakan oleh KUD “BATU” adalah plastik 

HDPE (High Densit Polyethilen) untuk kemasan botol sebagai 

kemasan primer dan karton sebagai kemasan sekunder. 

h. Sumber daya yang digunakan di KUD “BATU” adalah sumber daya 

manusia, listrik, solar, dan air. 
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i. Sanitasi di KUD “BATU” meliputi sanitasi gedung dan lingkungan, 

peralatan, bahan baku dan produk akhir, air, dan pekerja. 

j. Pengawasan mutu yang dilakukan di KUD “BATU” meliputi 

pengawasan mutu bahan baku, bahan pembantu, selama proses 

produksi dan produk akhir. 

k. Pengolahan limbah yang dilakukan di KUD “BATU” meliputi 

pengolahan limbah padat dan limbah cair. 

13.2. Saran 

Dari pengamatan penulis selama melakukan Praktek Kerja Lapangan 

di KUD “BATU”, ada beberapa hal yang dapat disarankan untuk 

peningkatan kualitas dan kemajuan perusahaan yaitu meningkatkan 

pengawasan terhadap kegiatan sanitasi karyawan dan peralatan 

laboratorium maupun milkcan para peternak untuk menghindari adanya 

kontaminasi bakteri oleh lingkungan dan dapat meningkatkan kualitas 

produk yang dihasilkan. Cara untuk mengajarkan tentang sanitasi tersebut 

kepada karyawan ataupun kepada anggota peternak dapat dengan cara 

memasang poster-poster bergambar tentang larangan merokok, cara 

berpakaian yang benar saat melakukan proses produksi, cara mencuci 

milkcan ataupun peralatan di laboratorium seperti tabung reaksi, pipet, 

ataupun botol coklat pada dinding laboratorium ataupun di pos-pos 

penampungan. 
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