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ABSTRAK

Susu sterilisasi Ultra High Temperature (UHT) adalah susu segar
yang mengalami proses pemanasan secara kontinyu pada suhu tinggi
dengan waktu yang singkat dan dikemas secara aseptis. Proses UHT pada
produk susu dilakukan pada suhu 135-150°C selama 2 sampai 5 detik.

Sebagai produk pangan, mutu susu sterilisasi UHT dan keamanannya
harus terjamin. Untuk menjamin kualitas dan keamanannya perlu dilakukan
pengendalian mutu mulai dari bahan baku dan pembantu, pengendalian
bahan pengemas, pengendalian mutu proses pengolahan dari penimbangan
hingga pengemasan, dan pengawasan mutu produk akhir.

Pengendalian mutu bahan baku dan pembantu meliputi pengujian
kimia, mikrobiologi, dan organoleptik. Pengendalian mutu bahan pengemas
meliputi pengujian desain dan bentuk kemasan serta laminasi. Pengendalian
mutu proses produksi yang dilakukan meliputi pengecekan suhu saat
pendinginan awal dan pemanasan 30°C, waktu standarisasi, pengukuran
globula lemak, uji mikrobiologi dan peroksidase setelah sterilisasi, uji
organoleptik, dan pengujian terhadap kemasan produk. Untuk pengendalian
produk akhir meliputi pengujian kimia, mikrobiologis, dan organoleptik.
Dengan pengendalian mutu proses produksi ini, diharapkan dapat mencegah
atau meminimalkan kemungkinan dan kesalahan-kesalahan yang muncul
selama proses produksi yang dapat mempengaruhi kualitas produk susu
sterilisasi UHT.

Kata Kunci: Mutu, Susu, Sterilisasi
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ABSTRACT

Ultra High Temperature (UHT) sterilization of milk is a process of
continuous heating at high temperatures in a short time and packed in
aseptic. UHT processing of milk products made at a temperature of 135-
150°C for 2 to 5 seconds.

As a food product, quality and safety of UHT sterilization of milk
must be guaranteed. Quality control is necessary to ensure quality and
safety. Quality control start from raw and auxiliary materials, packaging,
production process from weighing until packaging, and final product.

Quality control of raw and auxiliary materials including chemical
testing, microbiological, and organoleptic. Quality control of packaging is
design and lamination packaging. Quality control of production processes
which will include checking the temperature every initial cooling and
heating 30°C, standardization time, globula fat measurement,
microbiological and peroxide test, organoleptic, and testing of packaging
products. To control the final product including chemical, microbiological,
and organoleptic testing. With quality product of production process can
prevent or minimize any mistakes in production process which is can
influence the quality UHT sterilization of milk.

Keywords: Quality, Milk, Sterilization



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan rahmat-
Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Makalah Komprehensif dengan
judul “Aplikasi Pengendalian Mutu Pada Pabrik Susu Sterilisasi Ultra
High Temperature Plain yang Berkapasitas 21.000 L Produk/Hari”.
Penyusunan Makalah Komprehensif ini merupakan salah satu syarat untuk
menyelesaikan pendidikan Program Sarjana Strata-1, Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik
Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada:

1. Ir. Indah Kuswardani, MP. dan Netty Kusumawati, STP., M.Si. selaku
dosen pembimbing yang telah membimbing penulisan hingga
terselesaikannya Makalah Komprehensif.

2. Semua pihak yang juga terkait di dalam membantu penulis untuk
menyelesaikan Makalah Komprehensif ini.

Penulis telah berusaha menyelesaikan Makalah Komprehensif ini
dengan sebaik mungkin namun menyadari masih ada kekurangan, oleh
karena itu kritik dan saran dari pembaca sangat diharapkan. Akhir Kkata,
semoga makalah ini dapat bermanfaat bagi pembaca

Surabaya, 8 Juli 2010

Penulis



DAFTAR ISl

Halaman
ABSTRAK oottt i
ABSTRACT ittt ans i
KATA PENGANTAR oottt iii
DAFTAR IS et iv
DAFTAR GAMBAR .....ooiiict ettt et vi
DAFTAR TABEL ...ovoiiic et vii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt viii
BAB . PENDAHULUAN .....ccooiiiiiiee e 1

0 PRSPPI L
atar Belakang .......cccccoveviieiese e 1

L2 e T
UJUBN ottt 2
BAB II. PENGOLAHAN MUTU SUSU STERILISASI UHT .......... 3
2.1. Pengendalian Mutu Bahan Baku dan Bahan Pembantu ......... 3
2.1 1. SUSU SBOAN ....eviveiiiiieiti sttt 4
2.1.2. Anhydrous Milk Fat ........ccccooiiviiiiiiiies e 12
2.1.3. SKIM Milk POWOET ......ccoiiiriiiiiiiicceeee s 14
2.2. Pengendalian Mutu Bahan Pengemas .........c.ccccccvevvivinnnnns 15
2.3. Pengendalian Mutu Selama Proses .........ccccocvvvvevvvnivinannns 17
2.3.1. PeniMbangan ........ccccocvvvriiiieierese e 17
2.3.2. PendingiNan .......ccccooeviineniiineesie e 17
2.3.3. Pemanasan 30°C ........ccccceeoeeeeeeeeieeeeeeeereeeeee e 17
2.3.4. Standarisasi dan Pencampuran ...........ccceeeevennonenncnens 19
2.3.5. Penyaringan ........coccceeireiiineinineeee s 19
2.3.6. Pemanasan Il ... 19
2.3.7. HOMOQENISAST ...cveviiiiiieiieiisieieesieeee e 19
2.3.8. Pemanasan HI ... 20



2.3.9. SErliSAST ..eoveveeciiiieeeiree s 20

2.3.10.Pendinginan ........cccooeiiireiiiree e 20

2.3.11.PENGEMASAN ...cveviiiiiiiieeerese sttt 20

2.4. Pengendalian Mutu Produk AKNIr ... 21
BAB Ill. APLIKASI PENGENDALIAN MUTU PRODUKSI

SUSU UHT et 25

3.1. Pengendalian Mutu Bahan Baku dan Bahan Pembantu ......... 27

311 SUSU SBOAE ...ttt sttt s 27

3.1.2. Anhydrous Milk Fat ...........cccooveveiiiinin e 27

3.1.3. SKim Milk POWET ......ccceiriiiiiiireireceeeeee s 27

3.2. Pengendalian Mutu Bahan Pengemas ..........cccoceeveneniniennn. 28

3.3. Pengendalian Mutu Selama Proses .......ccccccevevevenivnvsnennne. 28

3.4. Pengendalian Mutu Produk AKhIr ..o, 29

BAB IV. KESIMPULAN ....coooiiiiiiitnieinse e 31

DAFTAR PUSTAKA ..o 32

LAMPIRAN 1 Standar Mutu SUSU SEJAr ........ccocerereriieiienienie e 35

LAMPIRAN 2 Standar Mutu SUSU UHT .....ocoeiiiinrceee s 36

LAMPIRAN 3 Analisa Kimia dan Mikrobiologi ..........ccccoevviniinnne. 37

LAMPIRAN 4 Lembar Kerja Pengendalian Mutu Bahan-Bahan ......... 49

LAMPIRAN 5 Lembar Kerja Pengendalian Mutu Bahan
PENJEMAS ..ot 51
LAMPIRAN 6 Lembar Kerja Proses Produksi ...........ccccccvcvrivreinnnne. 52

LAMPIRAN 7 Lembar Kerja Pengendalian Mutu Produk Akhir ......... 55



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 2.1. Diagram Alir Proses Pengolahan Susu Sterilisasi UHT .... 18

Vi



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Jenis Mikroba Berdasarkan Suhu Pertumbuhan .................... 5
Tabel 2.2. Spesifikasi Mutu Anhydrous Milk Fat ...........ccccoceevieninnnnen, 13
Tabel 2.3. Spesifikasi Mutu Skim Milk POWdEr ........c.cccovevvveiviininenns 14
Tabel 3.1. Pengendalian Mutu Pabrik Pengolahan Susu UHT .............. 25

vii



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

LAMPIRAN 1 Standar Mutu SUSU SEJAr ........ccocerereeieeiienienie e 35
LAMPIRAN 2 Standar Mutu Susu UHT ...t 36
LAMPIRAN 3 Analisa Kimia dan Mikrobiologi ..........ccccccocvvivivninnenn, 37
LAMPIRAN 4 Lembar Kerja Pengendalian Mutu Bahan-Bahan ......... 49
LAMPIRAN 5 Lembar Kerja Pengendalian Mutu Bahan

PENJEMAS ..o 51
LAMPIRAN 6 Lembar Kerja Proses Produksi ...........ccccccvcvriiireinnnne. 52
LAMPIRAN 7 Lembar Kerja Pengendalian Mutu Produk Akhir ......... 55

viii





