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Yovian W. L. (6103010105). Perencanaan Pabrik Pengolahan Susu UHT
(Ultra High Temperature) dengan Kapasitas Bahan Baku 20.000 L/Hari.
Dibawah bimbingan: Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

ABSTRAK

Susu sapi merupakan hasil hewani yang memiliki kandungan nutrisi
kaya dan lengkap sehingga banyak dimanfaatkan oleh masyarakat.
Kandungan nutrisi susu sapi menjadi sumber permasalahan karena berpotensi
menjadi sumber nutrisi bagi mikroorganisme yang menyebabkan kerusakan
pada susu. Salah satu cara untuk mengatasi masalah kontaminasi pada susu
adalah dengan proses sterilisasi. Salah satu metode sterilisasi yang dikenal
adalah sterilisasi UHT (Ultra High Temperature). Sterilisasi UHT dilakukan
dengan memanaskan susu pada suhu 135°-150°C selama 2-5 detik. Susu yang
diproses dengan metode sterilisasi UHT disebut susu UHT. Keunggulan susu
UHT adalah memiliki umur simpan panjang sehingga memudahkan
penanganan, penyimpanan, serta dapat menjangkau wilayah distribusi yang
lebih luas.

Pabrik susu UHT yang akan didirikan berlokasi di Desa Kebonbimo,
Boyolali, Jawa Tengah. Pabrik direncanakan memiliki kapasitas bahan baku
20.000 L/hari. Bahan baku produksi adalah susu sapi segar yang berasal dari
GKSI Boyolali sedangkan bahan pembantu yang digunakan adalah AMF
(Anhydrous Milk Fat) dan SMP (Skim Milk Powder). Proses produksi susu
UHT meliputi pengukuran volume, penerimaan, pre-heating, standarisasi,
penyaringan, pre-heating, homogenisasi, pre-heating, sterilisasi, cooling,
filling, dan packing.

Pabrik yang akan didirikan berbentuk PT (Perseroan Terbatas) dengan
struktur organisasi lini dan staf. Proses produksi melibatkan 187 orang
karyawan dan dilakukan secara kontinu selama 24 jam. Modal yang
dibutuhkan untuk mendirikan pabrik pengolahan susu UHT adalah sebesar
Rp 49.794.771.574,00. Rate of Return (ROR) setelah pajak adalah sebesar
23,05% dengan Minimum Attractive Rate of Return (MARR) sebesar 12%.
Besar Payout of Period (POP) setelah pajak adalah 3 tahun 1 bulan, dan BEP
adalah 46,55%.

Kata kunci: perencanaan, pabrik, susu UHT, 20.000 L/hari.



Evelyn Livia W. (6103010019), Johanna Gunardi (6103010035), Markus
Yovian W. L. (6103010105). UHT (Ultra High Temperature) Milk
Processing Factory Planning with Raw Material Capacity of 20.000
Liters/day

Advisory Committee: Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

ABSTRACT

Cow's milk is an animal product which has complete nutrition content
and have been used widely by the society. Cow milk’s nutrition content
become a source of problem because it could potentially become the source
of nutritions for microorganisms that cause damage to the milk . The solution
to overcome the problem of contamination in milk is the sterilization process.
One known method of sterilization is UHT (Ultra High Temperature)
sterilization. UHT sterilization Milk is done by heating milk at a temperature
of 135°150°C for 2-5 seconds. Milk processed with UHT sterilization
method called UHT milk. The advantage of UHT milk was long shelf life so
it facilitate the handling, storage, and can reach a wider distribution area.

UHT milk factory which will be established is located in the Kebonbimo
village, Boyolali, Central Java. The factory was planned to has raw material
capacity of 20.000 L/day. The raw material is fresh cow's milk which comes
from GKSI Boyolali, with AMF (Anhydrous Milk Fat) and SMP (Skim Milk
Powder) as supporting material. UHT milk production process includes the
measurement volume, acceptance, pre-heating, standardization, filtering, pre-
heating, homogenization, pre-heating, sterilization, cooling, filling, and
packing.

This factory has PT formed using line and staff organization. The
production process involves 187 employees and carried out continuously for
24 hours. The capital required to set up a UHT milk processing plant is Rp
49.794.771.574,00. Rate of Return (ROR) after tax amounted to 23,05 % with
a Minimum Attractive Rate of Return (MARR) of 12%. Payout of Period
(POP) duration after tax was 3 years 1 month, and the BEP is 46,55 % .

Keywords: planning, factory, UHT milk, 20.000 L/day.
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